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Kapiteliibersic

4 Obstkuchen Rollen

1000 Backrezepte und Kdsekuchen und Gewickeltes
| Rezept 1-100 Rezept 501-600

Seite 8-83 Seite 420-503

Blechkuchen Kleingebiick
Rezept 101-200 und Muffins
Seite 84-159 Rezept 601-700

Seite 504-573

Pldtzchen
und Konfekt
Rezept 701-800
Seite 574-641

Kastenkuchen
und Napfkuchen
Rezept 201-300

Seite 160-231

Sahnetorten Brot
Rezept 301-400 und Brétchen
Seite 252-327 Rezept 801-900

Seite 642-713

Pikante Kuchen
und Gebdcke
Rezept 901-1000

Seite 714-785

. Cremetorten

und Frischkdsetorten
Rezept 401-500

Seite 328-419




Fettarm

Kasekuchen
mit Heidelb

anleitung auftauen lossen. Den
Backofen varheizen.
2. fiir teif-

auf den Teigboden legen, dabei den
Rand frei lassen. Die Quarkmasse

Fruchtig (ohne Spnngfa_rmmnd) auf dem Rost
. by in den vorgeheizten Backofen schie-
Birnen-Ka: ben und den

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Zubereitungszeit: 60 Minuten, HeiBluft: etwa 180 °C
ohne Abkihizeit Backzeit: etwa 10 Minuten.
Backeeit: etwa 60 Minuten 3.Den eiifils

verstreichen.
Uberstehenden Teigrand nach innen
auf die Quarkmasse schiagen.

6. Restlichen Teig au der leicht

chenrost legen, etwas abidhien asen

einer
runden Platte (@ etwa 26 cm) aus-
ollen. Mit einer runden Ausstech-
form 4 Dampflacher (@ je 2 cm)
ausstechen. Die Teigplatte ouf die
Teigrolle wickeln und auf der Quark-
masse wieder abrallen. Teigplatte

7. Die Form wieder auf dem Rost in
den heiRen Backofen schieben und
den Kuchen bei niedrigerer Back-

80 °C

300 g Weizenmeh! 4. Fiirdie Fillung Birnen in einem
1 Msp. Dr. Detker Backin Sieb abtropfen lassen, etwas Saft
120 Zucker dabei auffangen und 2 Essloffel
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker davon abmessen. Eigelb mit Quark,
1Prise Salz Pudding-Pulver, Zucker, Zitronen-  am Rand leicht andriicken
161 (Grase M) schale und Birmensaft verrihren.
170 Butter oder Margarine EiweiR mit Salz steifschlagen. Der

Schnee muss o festsein, dass

bleibt.  temperatur fertig backen

1Dose Bi il kur ber-/U :
(Abtropfgewicht 460 g) Den Eischnee unter die Quarkmasse  Heiluft: etwa 160 °C
3 igelb (Grofe M) heben. Backzeit: etwa 50 Minuten.

(40%Fetti.T) 5. Ausd ten Teigdrittel

schiogen, Zucker und Salz unter-

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:
300 frische Heidelbeeren
oder Tt

Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Eigelb, GrieR, Butter oder Margarine,
Zitronenschale und ~saft in eine
Rahrschiissel geben. Die Zutaten
mit

1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver  zwei lange Rollen formen, auf den

Sahne-Geschmack vorgebackenen Boden legen und so
100 gZucker an die Form driicken, dass ein4 cm
1Pck. Dr. Oetker Finesse hoher

8. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
ten lassen. Den Kuchen aus der Form
Igsen, auf eine Tortenplatte legen
und

Geriebene Zitronenschale
2ELBirmensaft aus der Dose
el )

geschmeidig rilhren. Eischnee unter

Fiir die Quarkmasse:

5 Eiei (GroRe M)

25 g Zucker

1Prise Salz

500 g Mogerquark

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
5 Eigelb (GroRe M)

75 g WeichweizengrieR

75 g weiche Butter oder Morgarine
abgeriebene Schale von 1 Bio-

3. Die Quarkmasse in eine Springform
(9 26 cm, Boden gefettet) geben
undverstreichen. Zwei Drittel der
Heidelbeeren auf der Quarkmasse
verteilen. Die Form auf dem Rostin
den vorgeheizten Backofen schieben
und den Kuchen vorbacken,
Ober-/Unterhitze: 160-180 °C
HeiBluft: 140160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

4. Die Form auf einen Kuchenrost

1Prise Salz

1Pck. Dr. Dether Vanillin-Zucker

Zum Bestiuben:
Puderaucker

Insgesamt:
E121g,F. 241 g, K
hJ:21554, kcal: 5151

:597¢,

. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
ininer Riihrschiissel mischen.

stellen.

Zitrone ungewachst)
Saftvon V2 Zitrone

Insgesamt:

E:110g,F: 99g, Kh: 211 g,

1J: 9395, keal: 2245

1. Zum Vorbereiten fri

w!m Die Form wieder ouf dem Rost

Mf::he Zutaten hinzufiigen und

ufhchster Stufe gut durcharbei-
hnztasnmmaend den Teig auf ue:

Kuchen beigleicher umm-.p.m

. Solle er keben, mmn

5 Dzn Backofen ausschalten und
den Kuchen noch etwa 20 Minuten im
leicht

Zeit lang kalt
. Den Backofen vorheizen,
Teig drtteln. Ein Teigdrittel

beeren verlesen, waschen und in

lassen. Den Kuchen in der Form auf

Form l6sen.

s

stechen. Den Springformboden




Beliebt
Birne-Helene-Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkilhizeit
Backeeit: etwa 60 Minuten

Fir den Streuselteig:
225 g Weizenmehl

100 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1/2 1L gemahlener Zimt

2€igelb (GroBe M)

125 g Butter oder Margarine

Fir den Belag:
1 grofie Dose Birmenhalften

4. Die Creme auf den Tortenboden
geben und verstreichen, Die Birnen
mit der Wolbung nach oben darauf-
Jegen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backafen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

5. Die Tarte in der Form etwa 1 Stun-
de zum Ablahlen auf einen Kuchen-
rost stellen.

6. Fir den Schokoladenguss Safne
mit Kakaogetrankepulver und Kakao
in einem Topf verrihren, erhitzen
und von der Kochstelle nehmen.
Die Schokoladen in Stiicke brechen,
unter Rithen darin auflgsen und die
Masse etwos abkihlen lassen. Den
F den Biren

2€iweit (Groe M)

1 Prise Salz

300g Schlogsahne

1Pck. backeste Puddingereme

Fiir den Schokoguss:

175 g Schlagsafine

1Pck. (25 g) Kakaogetrankepulver
1 gestr, €L Kakaopulver

100 g Vollmilch-Schokolade

100 g Zartbitter-Schokolade

Insgesamt:
E67¢,F. 337, Kh: 545 g,
K 23213, keal: 5546

1. fiirden Teig alle Zutaten n eine
Riihrschiissel geben und mit Hand-
riihrgerdt mit Rihrbesen zu Streuseln
verarbeiten. Zwei Drittel der Streusel
in einer Springform (@26 cm, Boden
gefettet) verteilen und zu einem
Boden andriicken.

2. Restliche Streusel verkneten und
2u einer Rolle formen. Rolle innen an
den Rand der Springform legen und
2ueinem 23 em hohen Rand ands
chen. Den Backofen vorheizen.

3. ilr den Belag Bimen zum Abtrop-
fenin ein Sieb geben, Eweif mit Solz
steifschlagen. Sahne mit backfester
Puddingereme in einem Rifrbecher
in 1 Minute zu einer Creme aufschla-
gen und Eischnee unter die Creme
heben.

verteilen. Die Torte mindestens
3Stunden kalt stellen. Beim Anschnitt
soll der Guss etwas weich sein

Tipp: Die Torte nach Belieben mit
gebraunten, gehobelten Mandeln
bestreuen. Die Torte ist mit Vanilleeis
ideal als Dessert

Fruchtig

Gestiirzter
Birnenkuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backaeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten:
5 kleine Birnen (700 )
1€L Zitronensaft

50 g Butter
150 g Zucker

2€L Zitronensaft

100 g Walnusskerne

Fir den Schiittelteig:
250 g Weizenmehl (Type 550)
2gestr. TLDr, Oetker Backin
100 g Zucker

1Prise Salz

3tier (Grofe M)

6EL Milch

4 EL Nussol

3ELneutrales Speises|

(z.B. Rapsdl)

Insgesamt:
E:57g,F: 139g, Kh: 511 g,
K): 15236, keal: 3643

1.2um Vorbereiten Biren schlen,
vierteln und enthernen. Viertel mit
1EsslaffelZitronensaft betraufeln
2.Butter mit Zucker und Zitronensaft
in'inem kleinen Topf verriren und
ohne Deckel 1 Minute bei starker Hitze
gutaufkochen lassen. Die Zucker-
masse sofort in eine Springform (0
26em, Boden, gefettet mit Back-
p"fi.f,' belegt) gieRen. Bimenviertel

5. DenTeig auf

Fiir den Belag:
500 g Schichtkase oder
Speisequark (20 % Fetti. Tr.)
250 g Schiagsahne

100 g Zucker

3 Eier (GroRe M)

25 g Speisestirke

100 g Rosinen

50 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

Zum Bestreuen:
26l Zucker
1 gestr. TL gemahlener Zimt

Insgesamt:
€ 148, F: 255, Kh: 659,
KJ: 23184, keal: 5536

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Riihrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eier und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten
mit Rihrbe

geben und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back~
ofenschieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuichen in der Form
etwas abkiihlen lassen. Dann den
Kuchen aus der Form [6sen und

auf einen mit Backpapier belegten

Streuseln verarbeiten. Den Backofen
vorheizen.

2. Die Streuse! gleichmaig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet)
streuen und zu einem Boden an-
driicken. Danach einen Backrahmen
darumstellen.

3. fiir den Belag Schichtkise oder
Speisequark mit Sahne, Zucker, Eiem
und Speisestarke gut verrihren. Die
Kasemasse auf den Streuselteig

Backpapier abriehen und den Kuchen
Kalten

Iegen. AnschiieRend den Backofen
Vorheizen,
3. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver in
Sietverschiegboren Schissel (etwa

Klassisch - einfach

d und g

Eler Milch, Nuss- und Speised!

"‘mf:ig!n Die Schiissel mit dem

fest verschliegen.

4. Schissel mehrmals (insgesamt

4830 Seluunden) kraftig schiitteln,

394ass alle Zutaten gut vermischt
Alles mit einem Schneebesen

Ser Rifrlsfel nochmals sorgfiltig
ilhren, damit trockene:

ilaten yom Rand mit untergeriihit
O

Kasekuchen vom Blech
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Streuselteig:

350 Weizenmeh

1gestr. TLDr. Qether Backin
150 g Zucker

2 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2Eier (Grofie M)

100 g Butter oder Margarine

geben und gleichmiBig

Rosinen und Mandeln darauf ver-
teilen. AnschlieBend das Backblech
in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 50 Minuten.

. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Zucker und Zimt mischen
und den noch heiRen Kuchen damit
bestreuen. Den Kuchen erkalten
lassen, dann den Backrahmen losen
und entfernen.

Tipp: Wenn Sie keinen Backrahmen
haben, kéinnen Sie den Kuchen auch
i einer Fettpfanne (30 x 40 cm,
gefettet) backen,



Raffiniert

Kokos-Kisekuchen
mit Stachelbeeren
Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofine Abkhizeit

Backzeit: etwa 80 Minuten

Fiir d

1 gestr. TL gemahlener Zimt
1 Pek. Tortenguss, Klar
100 ml Wasser

Insgesamt:
€83, F.250g, kh: 579 g,
KJ: 20805, keal: 4982

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer

200 g Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oether Backin

70 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 gestr. TL gemahlener Zimt
1€igelb (Groge M)

125 g weiche Butter oder Margarine
50gKokosraspel

Fiir die Fillung:

400 mi Kokosmilch, cremig
250 Mogerquark

150 g Zucker

2Eier (GroRe M)

1 Eiwei (Groe M)

Fir den Belag:
750 g rote Stachelbeeren
100 m) Wosser

120 g Zucker

Zucker,
Vanillin-Zucker, Zimt, igelb, Butter
oder Margarine und Kokosraspel
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
riihrgerdt mit Rihrbesen unchst
urz ouf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe zu Streuseln verarbeiten,

2, Die Teigstreusel in eine Springform
(@26 cm, eben und

einer Rilhrschilssel geschmeidig
rihren. Die Mosse auf den vorgebo-
chenen Boden geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
heiften Backofen schieben und den
Kuchen dann bei niedrigerer Back~
temperatur fertig backen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifluft; etwa 140 °C

Backeeit: etwa 65 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Torte in der Form
erkalten lassen.

6. Fir den Belag Stachelbeeren
putzen, Bliten- und Stielansatze
entfernen. Stachelbeeren waschen
und abtropfen lassen. Wosser mit
Zucker und Zimt in einem Topf zum

2u einem Boden andriicken. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden
vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Bod

Fiir Kinder

Marmor-Pudding-
Kuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ablihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Knetteig:
175 g Weizenmehl

25g Kakaopulver

150 gZucker

1 Pek. Dr, Oetker Vanillin-Zucker
1€i (GraRe M)

100 g weiche Butter oder Margarine

Fir die Filllung:

in g

ben und den Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten,

3. Die Form auf einen Kuchenrost
1l

in fiillen und ver-
streichen. Den dunklen Pudding
daraufgeben, verstreichen und
it einer Gabel spiralférmig ein
Marmormusterziehen. Die Form auf
dem Rost in den heiRen Backofen

i il

4. Fiir die Fillung in der Zwischenzeit
Pudding-Pulver mit Zucker mischen
und nach aber

Backtemperatur in etwa 50 Minuten
fertig backen.
s d

nur mit 750 ml (3/41) Milch, einen
Pudding kochen. Pudding leicht
abkihlen lassen, dabe gelegentlich
umriihren und Créme légére oder
Schmand unterrihren. Schokolade
grobzerkleinern und in einem Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rithren schmelzen lassen. €in Drittel
der Puddingereme abnehmen und die

Kuchen bei leicht gesffneter Back-
ofentiir etwa 10 Minuten im Backofen
stehen lassen. Dann den Kuchen auf
einen Kuchenrost stellen und in der
Springform erkalten lassen.

7. Fiir den Belog Mandarinen i einem
Sieb abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen und mit Wasser auf 250 ml

(1/41) auffiilen. Den Kuchen aus der

2Pek. J
Bourbon-Vanille
120g Zucker

750 ml (3/41) Mifch
3Becher (je 150 g) Créme légére
oderSchmand (Sauerrahm)
100g Zartbitter-Schokolade

Fir den Belog:

1Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

250mi (¥/41) Mandarinensaft-
Wasser-Gemisch

1Pek. Tortenguss, klar
2TL2ucker

Insgesamt
E82g, F- 2085, Kh: 643,
KJ: 20785, keal: 4966

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Kakoo mischen und in
eine Rilhrschiissel sieben, Restliche
itatenhy

" tigem
Rilhren etwa 1 Minute aufkochen
lassen.

7. Tortengusspulver mit 100 mi
Wasser verrihren, unter die Stachel-
beeren rilhren und unter Rilren auf-
kochen lassen.

'd mit Hand-
fuhrgerat mit Knethaken zundichst
Ktz auf niedrigster, dann auf
hWerufe gut durcharbeiten.
mmd den Teig auf der
hiten Arbeitsfl
g ache kurz

256

abkilhlen lassen, dann essloffelweise

lenlassen,
4. Fiir die Fillung Kokosmilch mit
Quark, Zucker, Eiern und Eiweit in

auf die
verteilen. Belag erkalten lassen. Die
Torte aus der Form losen und auf eine
Tortenplatte legen.

i Teiges auf dem

‘Men einer Springform (@ 26 cm,
austollen, mit einer Gabel

Eitstechen und den Springformrand

im.lhn, Die Form auf dem Rost

5. Den restlichen Teig zu einer langen
Rolle formen, als Rand auf den Teig-
boden legen und so an die Form
driicken, d twa 3 cm hoher

ten dekorativ auf den Kuchen legen.
Tortenguss nach Packungsanleitung
mit Zucker und dem Mandarinen-

Rand entsteht. Den hellen Pudding

W emisch zub
auf der Tortenoberfliiche verteilen.



Raffiniert
Mandel-Orangen-
Kuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den All-in-Teig:
250 Weizenmeh!

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

175 g Zucker

1Pck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50g HortweizengrieB

1Msp. gemahlener Zimt
1/2TLDr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale

4 gier (GroRe M)

125 g weiche Butter

150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fir die Filllung:

Insgesamt:
€:95g, F. 343 g, kh: 54l g,
WJ: 23586, keal: 5635

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver i einer
Riihrschiissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufigen und alles mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen erst
hurz auf niedrigster, dann auf héchs-
ter Stufe in etwa | Minute 2u einem
Teig verarbeiten.

2. Zwei gut gehaufte Essloffel

des Teiges in einen Spritzbeutel

mit kleiner Lochtillle oder in ein
Schalchen fillen. Den restlichen Teig
in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.

3. Fi die Fillung Marmelade
vorsichtig auf dem Teig verteilen
Restlichen Teig mit dem Spritzbeutel
gitterartig mit groem Abstand dar-
{iber spritzen oder mit dem Teeloffel
Keine Haufchen darauf verteilen
und mit Mandelbldttchen bestreuen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~

Raffiniert

Russischer
Birnenkuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchziehzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorber
6-8Bimen
100 mi Wasser
16L Zucker
1Zimtstange
50 ml Rum

en fir den Belag:

Fir den Riihrte
200 g Butter oder Margarine
200g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroRe M)

200g Weizenmehl

2gestr. TL gemahlener Zimt
1gestr. £L Kakaopulver

E

Zum Bestreuen:
50g abgezogene, gehobelte
Mandeln

Zum Bestduben:
Puderzucker

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

4. Den Kuchen aus der Form [6sen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. AnschlieBend den Kuchen mit
Puderzucker bestauben.

21/z gest. TLDr. Oether Backin
125¢

Filr die Streusel:

150 g Weizenmeh!

1 Msp. gemahlener Zimt

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 g weiche Butter

Insgesamt
& 83, F: 360, Kh: 653
KJ: 25957, keal: 6195

1. Zum Vorbereiten fiir den Belag
Bimen schalen, halbieren und ent-
ernen. Wasser mit Zucker und der
Zimtstange gut aufkochen lassen.
Rum unterriihren. Die Bimen mit der
Flssigheit ibergieRen und zuge-
deckt etwa 2 Stunden durchziehen
lassen.

2. Fir den Rihrteig Butter oder
Margarine mit Handriihrgerdt mit
Riihrbesen auf haichster Stufe
geschmeidig rahren. Nach und
nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrishren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden

st e nach und nach unterrihren
edes i etwa /2 Minute). Mehl mit
Jimt, Kakao und Bockpulver mischen
\ind auf mittlerer Stufe unterrihren.
AnschlieBend Haselnusskerne unter-
3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
in eine Springform (0 26 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.
Die eingelegten Biren abtropfen
{assen, an der gewdlbten Seite
mehrmals ngs einschneiden und
it dzr walmg nach oben auf den
Tig
4 Furdle Streusel Meh! mitZimt,
Zucker und Vanillin-Zucker in einer
Rahrschussel mischen, Butter hin-
aufiigen und alle Zutaten mit Hand-
rihrgert mit Rihrbesen zu Streuseln
von gewinschter GroRe verarbeiten.
Die Streusel auf den Birmen verteilen.
Danach die Springform auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backaeit: etwa 60 Minuten.
5. Den Kuchen aus der Form lgsen
und aufeinem Kuchenrost erkalten
lassen.

Fiir Kinder
Triback-Tarte

mit Heidelbeeren
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 20~25 Minuten
Zum Vorbereiten:

125 g Zwieback

Fiir den All-in-Teig:
mn!"euenmthl ol

:l D Qether Vanillin-Zucker

L& (f-vh )
125g peiche Buter

Fiir den Belag:
1Pek. (3N7g) TK Heidelbeeren
1 gestr. EL gesiebtes Weizenmeh!
1Pek. Dr. Detker Vanillin-Zucker
32wieback

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
E:36g, F: 124g, kh: 354,
KJ: 11274, keal: 2691

1. Zum Vorbereiten Zwieback in einen
Gefrierbeutel geben und den Beutel
festverschlieBen. Zwieback mit einer
2Essloffel

in etwa 2 Minuten zu einem Teig ver~
arbeiten. Den Backofen vorheizen.
3. Zwei Drittel des Teiges in eine
Tarteform (@ 28 cm, gefettet) geben,
restlichen Teig fiirden Belog beiseite-
stellen. Mit bemehiten Handen den
Teig in der Form andriicken, dabei
den Rand etwas hochdriicken. Den
Teigboden mit den beiseitegestellten
Zwiebackbriseln bestreuen.
4. Fir den Belag gefrorene Heidel-
beeren mit Meh| und Vanillin-Zucker
mischen und auf dem mit Zwieback-
broseln bestreuten Teigboden ver-
teilen. Zwieback in kleine Stiicke
brechen, mit dem beiseitegestellten
auf

um Be-

deo verteilen. Die Fin

streuen beiseitestellen.

2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver,
Zimt und Anis in einer Riihrschiissel
mischen. Zucker, Salz, Zwieback~
brosel, € und Butter hinzufiigen
Die Zutaten mit Handriihvgerat

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: 20-25 Minuten.

5. Die Tarte in der Form auf einem

niedrigster, dann auf hachster Stufe

assen, lauwarm
it Puderzucker bestreut servieren.



Einfach

Versunkener
Bananenkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Firden Riihrteig:

175 g Butter oder Margarine
125 g Zucke

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

3 ler (6roe M)

200 Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Bockin
15 g Kakaopulver

50 g Raspelschokolade
4reife Bananen (etwa 800 g)
Saftvon V2 Zitrone

Zum Bestreichen:
2-3 €L Aprikosenkonfitiire

Insgesamt:
£57g, F: 183g, Kn: 471,
1: 15818, keal: 3779

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine in einer
Riihrschiissel mit Handrihrgerat mit
Riihrbesen geschmeidig rihren. Nach
und niach Zucker und Varille-Zucker

3. Springformrand vom Kuchen lisen
und entfemen. Den Kuchen auf dem
Springformboden auf einen Kuchen-
rost stellen. Konfitiire durch ein Sieb
streichen, die Oberflache des heien
Kuchens mit Hilfe eines Backpinsels
damit bestreichen und den Kuchen
erkalten lassen. Den Kuchen vom
Backpapier [6sen und auf eine Tor-
tenplatte legen.

unter Solange
rilhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eier nach und nach
unterrihren (jedes Ei etwa 1/2 M-
nute). Meh mit Backpulver und Kakao
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
lerer Stufe kurz unterrifren, Zuletzt

Klassisch
7 R
mit Vanillecreme

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

2. DenTeigin eine Springform
(26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstrei-
chen. Bananen schalen, quer halbie-
ren und inZitronensaft wenden. Die
8 kurzen Bananenstiicke sterférmig
auf denTTeig legen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

150 g Weizenmehi

/2 gestr. TLDr. Oether Backin
65g Zucker

1€i (GroBe M)

65 g Butter oder Margarine

Fiir den Rand:
1gestr. EL Weizenmeh

40g Zucker
500 ml (1/2 1) Milch
2€ier (GroRe M)

Fir den Belag:

denvorgeheizten Backofen schieben

und den Boden vorbacken.

{gber-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heibluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

4.DieForm auf inen Kuchenrost
etwas abkiih-

Beliebt
Apfelkuchen
mit Mandelguss

30 Minuten

Jenlassen.
5. Restlichen Teig mit 1 Essloffel
Mehl verkneten und zu einer langen
Rolle formen. Diese auf den vorge-
backenen Boden legen und so on die
Form dricken, dass ein etwa 3 cm
hoher Rand entsteft.

6. Firdie Fullung ous Pudding-Pulver,
Zuckerund Milch nach Packungsan-
leitung einen Pudding zubereiten.
Zuletat Eier unterrihren. Die Pud-

inu
Backzeit: 30-35 Minuten

Fir den Belag:
600 g sauerliche Apfel
(vorbereitet gewogen)

schneiden. Die Apfelspalten mit
Zitronensaft betraufeln, damit sie
nicht braun werden. Den Backofen
vorheizen.

2. Fiir den Teig Sahne mit Zucker,
Vanillin-Zueker und Zitronenschale
halb steifschlagen. Eier nach und
nach unterrihren. Mehi mit Back-
pulver mischen, hinzufiigen und kurz
unterrihren. Den Teig in eine Tarte-
form (0 30-32 cm, Boden gefettet)
geben und verstreichen.

7. Fir den Belog Zwetschen oder
Plaumen waschen, abtropfen
lossen, halbieren, entsteinen und
an den Spitzen etwas einschneiden.
Teksch

2€L Zitronensaft 3. Die Apfelspalten dachziegelartig
vom Rand beginnend (auBen 1 ¢m

Fiir den Teig: frei lassen) auf dem Teig verteilen

200 Schlagsahne Die Form auf dem Rost in den vorge-

100 g Zucker heizten Backofen schieben und den

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Kuchen vorbacken

i 28i0~ Ober-/l etwa 200 °C

Titrone ungewachst)  HeiBluft: etwa 180 °C

3 ier (Groke M) Backeeit: etwa 15 Minuten.

200 g Weizenmehl 4. In der Zwischenzeit i den Guss

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

750 g Zwetschen a

Zum Bestreichen und Bestreuen:
25 Butter

1 geh. EL Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanil

it der Innenseite nach oben kranz-
formig auf die Puddingmasse legen.
Die Form wieder auf dem Rost in den
hel i

50g Butter
50 Zucker
2€L Milch

Insgesamt:
€61g F:114g, Kh: 383g,
: 12259, keal: 2926

1. Den Backofen vorheizen. fiir den

in etwa 30 Minuten fertig backen.
8. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen sofort mit zer-
lassener Butter bestreichen. Zucker
‘mitVanillin-Zucker mischen und
tiber den Kuchen streuen. Kuchen

Teig Mehl mit ineiner
Rilhrschissel mischen. Zucker, € und
Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriinrgerit mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
igster, dann auf hachster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfidche

hurz verkneten. Sallte er kleben, den
Teig in Folie gewickelt kurz kalt
stellen.

3. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform (8 26 cm,
Boden gefettet) ausrollen. Spring-
formrand und den

e Flllung:
1Pek, Pul

bel

Vanille-Geschmack

al
einstechen. Die Form auf dem Rost in

Insgesamt:
€:60g, F: 150, Kh: 380,
1 13684, keal: 3244

1. fiir den Belog Apfel schilen,
vierteln, entkernen, abwiegen
(600 g) und in diinne Spalten

Butter, Zucker und Milch in einen
Topf geben, zum Kochen bringen
und gut aufkochen lassen. Mandeln
vorsichtig unterrihren.
5. Den Guss nach Beendigung der
Vorbackeeit in Klecksen auf die
Apfelspalten geben und verteilen.
Die Form wieder auf dem Rost in den
heiten Backofen schieben und den
Kuchen anschlieRend bei gleicher
mperatur in 15-20 Minuten
fertig backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
tenlassen.




Fiir Kinder

Apfel-Preiselbeer-
Kuchen mit Cornflakes

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:
500g Apfel (z. . Elstar)
2€L Zitronensaft

Roh

in sehr kleine Stiicke schneiden. Den
Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
und Marzipan mit Handrihrgerat
mit Rilhrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig rilhren, Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
riihren. Sa lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden st

3. Eier nach und nach unterrifren
(jedes €i etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portio-
der Milch auf

(926 cm, Boden gefettet) geben und

100g

mittlerer Stufe kurz unterrihren.
Fiir den Riihrteig: 4. DenTeig in eine Springform
125 g Butter oder Margarine
100g Zucker verstreichen. Apfelspalten darauf

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Efer (6roRe M)

250 g Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

4 ELMilch

Fir den Belag:
60 Butter

100 g Zucker
2€L Schiagsahne

verteilen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Fiir den Belag Butter, Zucker
und Sahne in einem kleinen Topf zum
Kochen bringen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und Cornflakes
unterriihren. Wild-| Pvexs!\beerenm

50 g Cornflakes
100g

Insgesamt:
&71g, 2208, Kh: S5l g,
1J: 19349, keal: 4621

1. Zum Vorbereiten Apfel schalen,

die Apfelspalten
geben. Den Cornflakes-Guss gleich-
‘makig darauf verteilen. Die Form
wieder auf dem Rost in den heiten
Backofen schieben und den Kuchen
bei gleicher Backtemperatur in etwa

vierteln und entkemen. Apfelviertel

6. Den Kuchen anschlieBend aus der

in o und mit
Zitronensaft betraufeln. Marzipan

auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

elbee e rnflake

Fiir Giiste

Amerikanischer
Kisekuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihizeit
Backeeit: etwa 80 Minuten

Fir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Qetker Backin
75 g Zucker

1Ei (GroBe M)

100 g Butter oder Margarine

Firden Belag:

3 €iweit (Groe M)

400 g Doppelrahm-Frischkdse
300 g saure Sahne

125 g Zucker

50 g Speisestrke

3Eigelb (GroRe M)

1Pk, Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
125 ml (/1) Milch

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
& 104g, F: 185, kh: 432¢,
14: 16550, keal: 3955

1. Fir den Teig Meh! mit Backpulver in
einer Ruhrschissel mischen. Zucker,
i und Butter oder Margarine in

iickchen hinzufiigen. Die Zutaten

be : etwa 160 °C

it Handriihrgerat mit Knethaken
aundchst auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten.
DenTeig auf der eicht bemehiten

Heifluft: etw 140 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten im
ausgeschalteten, leicht gedffneten

. Sollte
erhleben, in eine Zeit lang kalt
stellen. Den Backofen vorheizen.

2. 2w Dritel des Teiges auf dem

Boden einer Springform (9 26 cm,

gefettet) ausrollen und mehrmals

mit einer Gabel einstechen. Spring-

farmrand darumstellen und die Form

aufdem Rost in den vorgeheizten

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 °C

Heifluft: 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3.  Die o aufeinen Kuchenrost
hlen lassen.

lassen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.
Erkalteten Kuchen aus der Form
Iosen und mit Hilfe einer Schablone
mit Puderzucker bestauben

Einfach
Gestiirzter
Himbeerkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
il

Den Rest des Te\gtszu einer Rolle
formen, sie als Rand auf den Teiy
boden legen und so an die Form
drilcken, doss ein etwa 3 cm hoher
Rand entsteht.

“ Fiuden Belag Eiweit mit Handrihr-
geritm

Backzeit: 35-40 Minuten

Fir den All-in-Teig:
165 g Weizenmehl

4 gestr. TLDr. Oether Backin
150 g Zucker

Die L\hngenlumten in eine Rihr-
el geben und it Hnndmhvg:v

50g
Himbeer-Geschmack
1Pck. Dr. Oetker Finesse

fren. Das
ﬂelfemhlugme Eweit untzrhzbzn

b
4Eier (GraRe M)

Insgesamt:
€:53g,F: 171 g, Kh: 362g,
: 13484, keal: 3219

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer
Rihrschiissel mischen. Zucker,
Getrankepulver, Zitronenschale, Eier
und Butter hinzufiigen

2. Die Zutaten mit Handrihrgert
mit Rihrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 2 Minuten zu einem Teig
verarbeiten

3. Gefrorene Himbeeren in eine
Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben, dabei 1-2 cm am Rand frei
lassen. Den Teig vorsichtig vom Rand
aus darauf verteilen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schicben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 35-40 Minuten.

4. Den Kuchen auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen
und mitgebackenes Backpapier
abziehen. Himbeerkuchen erkalten
lassen.

5. Konfitie durch ein Sieb n einen

Die Masse.
Bod

Dev_| Kuichen im heiten Backofen bei

250gTH

ichen, mit 1 Teeloffel
Viasseruntes Rlen i Kochen
bringen und gut aufkochen ossen.

muum - Dann die
temperatur herunterschalten
nd den Kisekuchen fertig backen.

Zum B iche d Bestreuen:
3 geh. £L Himbeerkonfitire

12 £L abgezogene, gehobelte
Mandeln

und -rand damit
bestreichen. Den Kuchenrand mit
Mandeln bestreuen und anschiieRend
servieren.



Gut vorzubereiten

Gedeckter Birnen-
Nuss-Kuchen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Insgesamt:
E:dlg, R 222¢, Kh: 384g,
1: 15456, keal: 3691

1. Fir den Teig Meh mit Wasser,
Zucker, Butter oder Margarine und

4.Den Backofen vorheizen. Den rest-
lichen Teig in der Grée der Spring-
form ausrollen und s Decke auf die
Birnen legen. Teig festdricken und
iiberstehenden Teig abschneiden.

5. Aus den Teigresten Figuren

eben. Die Zutat

ausstechen, auf der

und auf

mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe

die Teigdecke kleben.
6. Butter zerlassen und die Teigdecke

Filr Géiste — raffiniert

1. Fiirden Hefeteig Mehlin eine
Rihrschiissel geben und Trocken-

Zitronenschale, Créme double,
Milch und Kasekuchen-Hilfe mit

Beeriger Ka

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofine Teiggeh- und Abkihizeit
Backeeit: etwa 40 Minuten

Firden Hefeteig:
175 g Weizenmeh!

/2 Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
10 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Fiir den Knetteig:
75g Weizenmeh

1Msp. Dr. Oetker Backin
20gTucker

Zucker, Vanilin- Zu:kerund Iemm
erwirmte Créme frait

mit Rihrbesen auf
hachster Stufe in etwa 1 Minute

und mit mit Knt\hn-

verrihren . Die

niedrigster, dann

benfall heben, Die M

auf hachster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort stehen lassen, bis
ersichsichtbar vergroert hat.

2. Fiir den Knetteig Mehl mit

dem Teig verteilen.
5. Den restlichen Teig diinn ausrollen,
Ringe von etwa 10 cm Durchmesser
ausstechen und auf den Belag legen.
Eigelb und Milch verrihren und die
Teigringe mit Hilfe eines Pinsels mit

Backpulverin

Das

mischen. Zucker, Vanill
Zitronenschale, igelb und Butter
hinzufilgen und mit Handrihrgerat
mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe

Backblech Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

1Pck. Dr. Oetker k
1/2 Pek. Dr. Oether Finesse
et

den Teig auf der leicht bemehiten

1Eigelb (GraRe M)
50g Butter

Firden Belag:
t EiweiR (GroBe M)

Zucker
isa gMnguqumk 150 Zucker
1Pck, Dr.

3. Den gegangenen Hefeteig mit
dem Knetteig verkneten. Drei Viertel
des Teiges auf einem Backblech
(gefettet) zu einer Groe von etwa
20x30 cm ausrollen.

6.0as einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Zum Garnieren die
Ringe mit den Beeren belegen. Den
Kuchen vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

‘men in der Grate des Teiges darum-
stelln.Den ackaen vorheien.

Tipp: Den Kuchen I einen Tag
vor dem Verzehr zubereiten. Anstelle
der Johannis- und Stachelbeeren

4€igelp (Gm!e M)
1/¢Pek Dr. Oeticer Finesse
iebene Zitronenschale

Fir den Knetteig: gut durcharbeiten. AnschiieRend danit bepiseln. Di Tigdecke 1Becher (125 g) Créme double

250 g Weizenmehi denTeig auf d Is mit einer h 3ELMilch

etwa 3L . Sollte er \md it Zucker bestreuen. Die Form 1Pck Kasekuchen-Hilfe

1-2€L Zucker kleben, ngﬂMmulm kaltstellen. auf dem Rost in B fohannis=

75g Butter oder Margarine 2. X

75 g Butterschmalz vierteln, entkernen, in Stiicke schnei-  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 400gvorbereitete Stachelbeeren
denund mit Zitronensaft betriufeln.  Heifluft: etwa 180 °C er 1 Glas Stachelbeeren

Fiir die Fillung: Zuckermit Gewirzen und Haselnuss~  Backzeit: etwa 45 Minuten. (Bbtropfgeicht 350 g)

1kg reife Bimen kernen vermischen, zu den Birnen 7. Den Kuchen auf einen Kuchenrost =

4L Zitronensaft gebenund gen.  stellen undin der B

50 g brauner Zucker (Kandisfarin) 3. Gut die Halfte des Teiges zu einer  lassen, LEigely (smaeu)

1 Msp. gemahlener Zimt runden Platte (9 32 em) ausrollen 25 ml Milch

1Msp. gemahlene Nelken und eine Springform (0128 cm, Beigabe: Geschlagene Sane oder .

Vanillesauce. Zum Garnieren:

g8
30g gehobelte Haselnusskeme
1EL Semmelbrssel
Kondensmilch

AuBerdem:
30gButter
1-2 L brauner Zucker

damit auslegen.
Den Teig am Rand festdriicken. Den
Teighoden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Den Teighoden mit den

Tipp: Das Butterschmalz konnen Sie
durch Butter ersetzen Anstelle von

und die
Birnenmasse darauf verteilen. Den
Teigrand in der Form mit Kondens~

ie auch
1 groRe Dose (Abtropfgewicht 460 g)
und 1 kleine Dose Birnen (Abtropf-

::0 zvumeceutm Johannisbeeren
"tmvhemme Stachelbeeren

F190g, kn: 630,
Keal:522

4 md:n Bel
uark

Himbe sehr

0
rm! Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb,

gut.




eliebt
\prikosen-Pudding-
{uchen

ubereitungszeit: 35 Minuten,
hne Abkiihlzeit

ackzeit: etwa 45 Minuten

ir den Belag:

inetwa 1 Minute zu einem Teig ver-
arbeiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). Den Backofen vorheizen.

3. Knapp ein Drittel des Teiges auf
einer leicht bemehiten Arbeitsflache
2ueiner runden Platte (@ 26 cm)
ausrollen und in etwa 2 cm breite
Streifen schneiden. Restlichen Teig
auf dem Boden einer Springform
(@26 cm, gefettet) ausrollen. Spring-
formrand darumstellen, Den Teig gut

!

Abtropfgewicht 480 g)
50 mi (/4 ) Milch

200 g Schlagsahne

50 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fiir den Quark-0l
300 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Backin

150 ¢ Magerquark

100 ml Milch

100 mi Speises!

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Zum Bestreichen:
etwos Milch

Insgesamt:

g F:179g, Kh: 496 g,
KJ: 16587, keal: 3961

1. Fiir den Belag Aprikosenhalften
in einem Sieb gut abtropfen lassen.
Aptikosenhalften in Kieine Warfel
schneiden. Aus Milch, Sahne,
Zucker und Pudding-Pulver nach
Packungsanleitung einen Pudding
aubereiten, etwas abkiihlen lassen,
dabei zwischendurch umrifren,
damit sich keine Haut bildet, oder
sofort Frischhaltefolie auf den
Pudding legen.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rilfrschissel mischen.
Quark, Milch, Spiseal, Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz hinzufugen.
Die Zutaten mit Handruhrgerat

mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe

4. Den erkalteten Pudding ouf den
Teigbodenstreichen, Aprikosen-
wirfel darauf verteilen. Teigstreifen
gitterformig darauflegen und mit
etwas Milch bestreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Den Kuchen aus der Form [sen

Fiir Gaste
Erdbeer-Kisekuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: 80-85 Minuten

Fir den Boden:
100 g Butter
150 g Loffelbiskuits

Fir den Belag:

500 g Erdbeeren

500 g Mascarpone (ital. Frischkase)
500 g Mogerquark

150 g Zucker

Saft und abgeriebene Schale von
11/2 Bio-Zitronen (unbehandelt,
ungewachst)

30 g Speisestiirke, 1 Prise Salz

5 Eier (Groe M)

2€L abgezogene, gehabelte Mandeln
1€

und auf erkalten

lnssen.

1€L Schlagsahne

57g, Kn: 328,
KJ: 22335, keal: 5340

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Boden Butter zerlassen. Loffelbis-

1TLDr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1€i (Groe M)

100 g Weizenmehi

1gestr. TL D, Oetker Backin
5 EL Apfelsaft

Fir den lelng

1 grofe Man,

(etwa 250 gchhlﬂElsch)

1€L gehackte Pistazienkerne

Insgesamt:
€:22g,F: S5, Kh: 169g,
KJ: 5284, heal: 1267

1. Fir den Teig Butter mit Handriihr-
gerdt mit Riihrbesen geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker, Solz und Zitronen-
schale unterriiren. So lange rihren,
bis il 3

7omnmmm,

. Kuchenn derform it
Backpapier belegten Kuchenrost
stellen und erkalten lassen

7. Mandel

denist. Das i etwa 1/2 Minute auf
hachster Stufe unterriren.

2. Mehl mit Backpulver mischen
und abwechselnd mit dem Saft auf

geben und mit einer Teigrolle fein
zebroseln. Zerbroselte Loffelbiskuits
mit der Butter verkneten.

2. Biskuitbrssel auf dem Boden

einer Springform (0 26 cm, gefemx)

glattrihren und on den Kuchenrand
streichen. Mandeln an den Kuchen-
rand driicken. Restliche Erdbeeren
pirieren. Restlichen Mascarpone und

mittlerer

Den Backofen vorheizen.

3. Fir den Belog Mango halbieren.
Das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und schéilen. Fruchtfleisch in
Spalten schneiden. Mangospalten

eine Pie- oder Tarte~
form (822 cm, gefettet, mit Zucker

legen. ng darauf-

und vorbacken.

Zucker, Zity

Die Form auf dem Rostn den vorge-
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

4. Kuchen etwa 10 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, dann einen groBen
flachen Teller auf die Form legen und
die Form mit dem Teller so umdrehen,
dass der Kuchen auf dem Teler liegt.
Form abnehmen, Gestirzten Mango-
kuchen mit Pistazien bestrewen und in

warm sehr gut. Wenn der Kuchen

, aufder Kuchen-
vetellen und it einer Essloffel fest
andricken. Die Form auf dem Rost in G
webenund
1 Stunde kolt stelen.
Ober-/lnterhitze: etwa 180 °C
Heitiufe -
Backzet: 10-15 Minuten. Fettarm
Heifluft: etwa 180 °C
;ﬂ Fit den Belog Ercbeeren waschen, fis
abtropfen lossen, entstielen und i
Mei schneiden. etwa g gepre Gestilrzter
Erdbee nRest M kuch
‘\iﬂnTzlghndenvevazn
20 Minuten,
~schale h
etheen, Speisestarke, Salzund  Backzeit: 15-20 Minuten
inzufilgen und gleichmafig Stiicke einteilen.
ren. Fiir den Riihrte
. den  S0gweiche joghurt-B Tigp: D
Dverteilen. Die Form wieder 30 g Zucker i
Pek. D,
und denKuchen danach 1 Prise Salz

abgekiihlt ist, konnen Sie die Kuchen~
stiicke aber auch einzeln einfrieren.



Beliebt

etten-Kokos-
Kisekuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt:
€:208g, F: 233 g, Kh: 561 g,
1J: 22616, keal: 5401

1. Fiir den Teig Mehl mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz in eine
Rilhrschiissel geben. Butter oder

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten im
leicht gedfineten, ausgeschalteten
Backofen stehen lassen. Dann die
Form auf einen Kuchenrost stellen

Jerkneten. Sollte r kieben, ihn in

Folie gewickelt kurz kalt stellen.

3, Den Teig auf der leicht bemehiten
itsflache einer den Pl

Den Kuchen aus der Form losen und
auf einem Kuchenrost vollstandig
erkalten lassen.

(@ etwa32.cm) ausrollen und in eine
Tarteform (@ 28 cm, gefettet) legen.
Tei Rand

2€igelb (Grofe M)

250 g Schlagsahne

60g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 gestr. €L Speisestairke

y?

Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Die Form auf dem Rostin

4-5 EL Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und abkihlen lassen, Den
Rest des Teiges zu einer langen

Rolle formen, als Rand auf den
Teigboden legen und so an die Form
driicken, dass ein 2-3 cm hoher Rand
entsteht.

4. Filr den Belag Aprikosen waschen,
abtropfen lassen, halbieren, ent-
steinen und in Spalten schneiden,

Fettarm denvorgeheizten Backofen schieben Apfel und Bimen schiien, vierteln,
e ST und den Boden vorbacken. Insgesamt: enternen und in Spalten schneiden,
Tart hitze: etwa 180 °C £48g,F: 180, Kh: 408, Den vorgebackenen Teigboden mit
HeiBluft: etwa 160 °C KJ: 14508, keal: 3468 dem Obst belegen.
Zubereitungszeit: 35 Minuten, Backzeit: etwa 15 Minuten. 5. Fir den Guss Eigelb und Schiag-
ohne Abkihlzeit 4. Die formauf einen Kuchenrost 1. Den Backofen vorheizen. Firden  sahne mit einem Schneebesen ver-
Backzeit: etwa 45 Minuten dhlen | Teig tatenin  riihren. Zucker, Vanillin-Zucker und
Boden mit Sem- ben und alles d
Zum Vorbereiten: Ibroseln bestr Knethaken Guss iiber dem Obst verteilen. Die
1Glas Sauerkirschen 5. Fir den Guss Eier mit Zucker, aunéichst kurz auf niedrigster, dann  Form nochmals auf dem Rost in den
(Abtropfgewicht 370 g) Vanillin-Zucker, Zitronenschale und  auf hochster Stufe zu einem Teigver-  heien Backofen schieben und den
arbeiten. denTeigmit  Kuch i glei
Fir den Knetteig: demvorgebackenen Boden verteilen  den Hinden zu einer Kugel formen.  Backtemperatur in etwa 40 Minuten
200 g Weizenmeh! und den Guss daribergeben. Die 2. Gutde Hilftedes Tefges auf dem  fertghacken.
50 Zucker Form wieder auf dem Rost in den (@26 cm, 6. Den Kuchen nach dem Backen aus

1Prise Salz, 16i (GroRe M)
100 g Butter oder Margarine

Backzeit: M Die Zutaten

mit Handrihrgerit mit Rihrbesen  Zum Bestreuen:
Fir d w TeL 6
300 Weizenmehl verarbeiten. Zwei Drittel der Streusel
100g Zucker auf den Boden einer Springform Firden Guss:
1Pck, Dr. Oether Vanillin-Zucker (8126 cm, gefettet) gebenundzu 3 Eier (GroBe M)
1 Prise Salz einem Boden andriccken. Kokosras- 75 g Zucker

125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:
4EL (etwa 30 g) Kokosraspel

Fir die Quarkereme:

pel auf den Teigboden streuen. Den

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2. Fiirdie Creme Limetten heif ab-
waschen und trocken tupfen. Schale
abreiben und Saft auspressen. Eiweil
steifschlogen und beiseitestellen.
Quark

von
1/2 Bio-Zitrone (unbehandelt,
ungewachst

300 g fettarmer Joghurt (1,5 % Fett)

3Bi Insgesamt:

ungewachst) “saft, Butter, Sahne, Zucker, Salz,  E:62g, F: 118, Kh: 377g,

5 EiweiR (GroRe M) Pudding-Pulver und Eigelb in eine KJ: 12152, keal: 2902

1 kg Mogerquork Riihrschiissel geben. Die Zutaten

50g weiche Butter gut verrifren 1.2um

4€L Schlagsahne Die denTeigboden b gut

150 g Zucker gebenund verstreichen. Dierest-  Den Backofen vorheizen.

1Prise Salz lchen Teigsteuslmit Kolastospeln o den mg Meh! mit Zucker, Salz,

1Pek. Dr. Oetke -Pul mischen Eiund

Vanille-Geschmack it m.c dem Rostin den vmge- Rihvschissel geben, Die Zutaten

5 Eigelb (Grofe M) heizt mit it Knethaken
Ober-fUterhitze: twa 180°C Stz nlsgter dan

Fir die Streusel: Heifluft: etwa 160 °C auf hochster Stufe gut durcharbei-

AEL Kokosraspel

Backzeit:

Teig auf der

Backofen schieben und den Kuchen

g:le(tzt) ausrollen und den Spring-
formrand d . Die Form

der Form lsen. Zum Aprikotieren
durch ein Sieb

gl
30 Minuten fertig backen.
6. Die Form ouf

auf dem Rost in den vorgeheizten

stellen. Die Tarte etwas abkiihlen
lassen un

vorbacken.

Raffiniert

Obstkuchen auf
franzdsische Art
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

‘ohne Abkihizeit
: etwa 50 Minuten

Filr den Knetteig:
200g Weizenmeh!
ek, Dr cem,\mmum Zucker
fg(ﬁm M)
‘B weiche Butter oder Margarine

hitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

streichen und mit Wasser unter
Rilhren gut aufkochen lassen. Den
Kuchen sofort nach dem Backen
it Hilfe eines Backpinsels damit
bestreichen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lossen.




Klassisch

schale, Eigelb, Eiwei und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutut:n
mit haken

P P

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: etwa 80 Minuten

Fiir den Knettei
300 g Weizenmeh!
/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
125 g Zucker

1Pck, Dr. Qether Vanillin-Zucker

2undchst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Sollte er kleben, ifnin
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen. Die Halfte desTeiges auf dem
Boden einer Springform (8 28 cm,
gefettet) ausrollen. Den Spring-
formrand darumlegen.

4. Fur die Apfelfillung Apfel schalen,
vierteln, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Apfelstiicke,
Zucker, Zimt und Rum-Rosinen mit
etwas Wasser in einem Topf unter
Rhrenfeicht diinsten. Die Apfelfil-
lung auf dem Wiener Boden verteilen
und abkihlen lassen. Den Backofen
vorheizen.

5. Den restlichen Knetteig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 2u
einer runden Platte (@ etwa 28 cm)
ausrllen und aufdie Apflfllung

, Zimt, Nelken,

abgeriebene Schale von 1 Bio- 2.Fil
Jt, ungewachst)  mit Vanillin-Zuck

1/2 Eigelb (GroRe M)

1 €ieif (6roe M)

150 ¢ Butter oder Margarine

Fir die Mohnfiillung:

1Pek. (250 g) Mohnback

2 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

je 1 Msp. Zimt und Nelken, gemahlen
etwa 50 Semmelbrosel

125mi (1/s1) Milch

30 g Rum-Rosinen

2diinne Wiener Boden

(je etwa 1 cm dick)

mit
Semmelbréseln und Milch mit Hand-
riihrgerdt mit Riihrbesen 2u einer

legen. Die

einer Gabel einstechen. Eigelb mit
Milch verschlagen. Die Teigplatte
damit bestreichen. Die Form auf dem

Rum-Rosinen unterheben. Die
Mohnfiillung ouf dem Knetteigboden
verteilen und mit einem Wiener
smm hedzcken

3. Fiir

Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 80 Minuten.

6. Den Kuchen aus der Form lgsen

keme mxtMﬂch Zucker, vat,
Rum und Semmelbrseln n einer
Riihrschiissel gut verrihren. Die
Nussfiillung auf den Wiener Boden
geben und glattstreichen, den zvei-

und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: Rosinen mit Rum schon einen
Tog vor der Zubereitung in einem

Filr Giste
Vanille-Kasekuchen

ten Wiener Boden

Fiir die Nussfil
200 g gemahlene Haselnusskerne
250 ml (1/41) Milch
50 gZucker
1 Msp. gemahlener Zimt
um
50 Semmelbrasel

Fir die Apfelfiillung:
750 Apfel

50gZucker

1 Msp. gemahlener Zimt
30 g Rum-Rosinen

Zum Bestreichen:
1/2 Eigelb (GroBe M)
17U Milch

Insgesamt:
€ 130g, F: 332, Kh: 1008,
1:31729, keal: 7577

1. Firden Telg Mehl mit Backpulver
in einer Rahrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronen-

40 Minuten,

ohine Kifizeit
Backzeit: etwa 65 Minuten

Fiirden Knetteig:

180 g Weizenmeh|

1 gestr. TLDr. Oether Backin
658 2ucker

1PriseSalz

16 (6roke M)

65.gButter oder Margarine

Fiir den Belag:

500 g Magerg;

i:g :n (v‘ I) nmml:s Speised!
1Pek. oy, ume, Bourbon-
le~Zucker

Fir das Baiser:
2Eiweif (Grofe M)
80 g Zucker

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€ 132g,F: 296, Kh 491,
K): 22362, keal: 5339

1. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rirschissel mischen. Zucker,
Salz, € und Butter oder Margarine.
hinzufilgen. Die Zutaten mit Hand-

gefettet) ausrollen. Springformrand
darumstellen. Restlichen Teig zu
einer langen Rolle formen, sie als
Rand auf den Teigboden legen und so
an die Form dricken, dass ein etwa
3 cm hoher Rand entsteft.

5. Die Quarkmasse auf den Teig-
boden geben und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

6. Fir das Baiser kurz vor Ende der
Eucl(ze\!E\wel&snstufsch\ngen.
doss ein

kurz auf iedrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten.
2, DenTeig auf der

bleibt. Nach und nach Zucker it
unterschlagen. Kuchen kurz aus
dem

Arbeitsfliche kurz verkneten. Sollte er

d die
Baisermasse auf die Kuchenober-

Leben, ihnin Folie eit
lang kaltstellen.
.

dem Rostin dm heiten Backofen

B g £
Milch, € und Eigelb hinzufiigen, unter-

Saft . o
i o Zucker, ; Zitronen-
l"!‘"ﬂﬂm) schale und -saft 2u einer geschmeidi-
Pek. Dr. Oether Pudding-Pul
Vanille-Geschmack
5?“"“ ('/; I) i rihren. Backofen vorheizen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem
,(GmEeM)

Boden einer Springform (@ 26 em,

unhmpe.m. n8-10 Minaten

7.Den Kuchcn inder Form erkalten
assen, dann aus der Form losen und
aufeine Tortenplatte legen. Den
erkalteten Kuchen mit Puderzucker
bestauben,



Exotisch
Sesam-Dattel-Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorber
500g gelmckntte Datteln ohne Stein
100 g Puderzucker

Fir den Knetteig:
250 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oether Backin

60 Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1€ (Groe M)
1ELR (oh Ikohol)

Dattelhalften belegen. Den Backofen
vorheizen.

2. fiir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rilhrschissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, €, Rosenwasser,
Sesam und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhrgerdt mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hichs-
ter Stufe gut durcharbeiten.

3. AnschiieBend den Teig auf der

Tipp: Zum Kuchen Rosenwasser-
sahne servieren. Dafiir geschlagene
Schlagsahne mit wenig Zuckersifen
und mit etwas Rosenwasser aromati-
sieren. Ein Zuckergespinst um den
Kuchen ziehen (Foto). Dafiir 150 ¢
Zucker in einem Topf bei schwacher
Hitze schmelzen, leicht braunen (ka-
ramellisieren) und daraus mit einer
Gabel

papier belegt) geben und zu einem
Boden andriicken. Die Form auf dem

heiBen Backofen schieben und die
Tarte bei cktemperatur in

<cheben und den Boden vorbacken.
\Gber-/Untethitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backseit: etwa 20 Minuten.

3, I der Zwischenzeit i den Belog
Rhaborber woschen, abtropfen
Stielenden

Fiir Giste

Rhabarber-Vanille-
Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkihlzeit
Backzeit: 55-60 Minuten

Firden Streuselteig:
200 g Weizenmeh!

80 g Zucker

1Prise Salz

150 weiche Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
750 g Rhabarber
2€L Zucker

eicht
verkneten. Sollte er kleben, i in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

4. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflche zu einer runden Platte
(@28 cm) ausrollen, memgpmm
auf die Die Form

3 Eier (GroRe M)

100 g Zucker

Markvon 1 Vanilleschote
1Becher (150 g) Créme fraiche

Zum Betriiufeln:

1€l geschilte Sesamsamen
100 g Butter oder Margarine

Zum Bestreues
1 €L abgezogene, gehobelte Mandeln
1EL geschalte Sesamsamen

Insgesamt:
€508, F: 109, Kh: 637 g,
: 16245, keal: 3879

1. Zum Vorbereiten Datteln halbie~

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten,

5. Den Kuchen aus der Form lGsen
und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stirzen.
Kuchen etwas abkihlen lassen.
Mandeln und Sesam in einer Pfanne.
ofine Fett feicht bréunen, etwas

ren. Puderzuckerin eine Tarteform
(28 cm) sieben und mit den

damit bestreuen. Kuchen vollstandig
erkalten lassen.

!nsgzmm(

+ 191 g, Kh: 402,
k) 14890 kcn\ 3563

1. Den Backofen vorheizen. fir den
Teig Mehl mit Zucker, Salz und Butter
oder Margarine in eine Riihrschissel
geben. Die Zutaten mit Handrifirge-
it mit Rihrbesen zunichst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
2u Streuseln verarbeiten.

2. Die Streusel in eine Springform
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-

undBlattansitze entfernen. Die
Stangen i dickere Scheiben schnei-
den, mit Zucker bestreuen und durch-
sichen lassen.

4. Die Form uf einen Kuchenrost
stellenund den Boden etwas abkih-

7. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Tarte etwas abkiihlen
lassen. Zum Betrdufeln Konfitiire
durch ein Sieb streichen und in einem
Topf unter Rihren kurz aufkochen
lassen, Die Tarte damit betréufeln.
Tarte aus der Form I3sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fettarm

Pflaumen-Tarte

len assen.
5. Eierin einer
lschissel mit Handrihvgeratmit
Rifrbesen in etwa 4 Minuten schau-
migsschlagen, Zucker hinzufigen und
weitere etwa 2 Minuten schlagen.
Vanillemark hinzufigen. Créme

40 Minuten,
ohne Abkilhlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten:
16las Pflaumenhalften

denVanille-
schaum rifren. Die Creme auf den
vorgebackenen Boden geben und

verstreichen.
6. Rhabarberscheiben abtropfen
Iussen und darauf verteilen. Die
Form wieder auf dem Rost in den

395
100 g Trockenpflaumen ohne Stein
2-3 EL warmes Wasser

Fir den Teig:
3 Eiweik (Groie M)
1Prise Salz

100 g Zucker

3€L Speises!

1L gemahlener Zimt

2TL Kakaopulver

3 Eigelb (GroRe M)

175 g Weizenmeh!

2gestr. TLDr. Oetker Backin
3 ELMilch

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2€L rotes Johannisbeergelee

20 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

Insgesamt:
£51g F:71g Kh: 394,
: 10314, keal: 2464

1. Zum Vorbereiten Pflaumenhiften
in einem Sieb gut abtropfen lassen
Trackenpflaumen mit Wasser in einen
hohen Riihrbecher geben und pirie-
ren. Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig EiweiR mit Salz sehr
steif schlogen. Pflaumenpiiree in
eine Rilhrschiissel geben. Zucker,
Speisesl, Zimt und Kakao hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerdit mit
Riihrbesen zu einer geschmeidigen
Masse verriihren. Eigelb nach und
nach unterrihren. Mehl mit Back-
pulver mischen und mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterriihren.

3. Eischnee vorsichtig unterheben.
Den Teig in eine Tarteform (@ 28 cm,
gefettet) geben und verstreichen.
Die Pflaumenhéiften dachziegelartig
oder rosettenformig darauf vertei-
len. Die Form auf dem Rost n den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/lUnterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.
4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Tarte etwas abkahlen
lossen.

5. Zum Bestreichen Gelee in einem
kleinen Topf aufkochen lassen. Die
Tarte damit bestreichen. Mandeln

in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und auf einem Teller erkalten
lassen. Die Tarte mit den Mandeln
bestreuen und anschlieRend in der
Form servieren.



Raffiniert

Tschechischer
Kisekuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ofine Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Schiittelteig:
125 g Weizenmehl

3 gestr, TLDr. Oetker Backin

75 g feinster Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
16 (GraRe M), 100 g Mogerquark
100 g Sehlagsahne

Fir den Mohnbelag:

1 Pek. (250 g) Mohnback
(backfertige Mohnfilllung)
30 g Rosinen, 1 €i (GroBe M)

Fir den Quarkbelag:
1EieiR (Groe M)

250g Magerquark

1 Eigelb (Groge M)

1Becher (200 g) Vanillepudding
(aus dem Kiihiregal)

1Pck Pul

1. Den Backofen vorheizen. fiir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer ver-
schiieRbaren Schiissel (etwa 3 1) mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen
€, Quark und Sahne hinzufiigen.

Die Schissel mit dem Decke fest
verschlieBen.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kriftig schitteln,
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rilhrlsfel nochmals sorgfiltig
durchrishren, damit trockene
Zutaten vom Rand mit untergeriihre
werden. Den Teig in eine Springform
(8 26 cm, Boden gefettet) geben und.
verstreichen. Die Form auf dem Rost
i den vorgeheizten Backofen schie-
ben und den Boden vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Gebiickboden darin
etwas abkihlen lassen. Fiir den
Mohnbelag Mohnback mit Rosinen
und €iverrihren.

4. Fir den Quarkbelog das Eiweil

bei gleicher Backtemperatur in etwa
30 Minuten fertig backen.

5. Den Kuchen aus der Form [gsen
und auf einem Kuchenrost erkolten
lassen

Exotisch

Pflaumen-Sesam-
Kuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten

Fiir den Knetteig:
250 ¢ Weizenmehl
100 g Puderzucker
1€igelb (GroRe M)
180 g weiche Butter oder Margarine.
1€L kaltes Wasser

Filr den Guss:
3 Eier (Groke M)

250 Schlagsahne
100 g Puderzucker

el
Vanille-Geschmack
1€L Zucker

Insgesamt:
€111, F: 96, Kh: 382¢,
1: 11861, keal: 2833

und
Zuckerveriihren, Eischnee unter-
heben. Die Mohn- und Quarkmasse
in Klecksen auf den vorgebackenen
Boden geben (nicht glattstreichen).
Die Form auf dem Rost in den heiien
Backofenschieben und den Kuchen

1/2TL gemal

Fir den Belag:

mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizt d

den Boden vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heikluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 20 Minuten.

4.Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Boden etwas abkih-
lenlassen. Restlichen Teigzu einer
Rolle formen, auf den vorgebacke-
fenadenlegen undsoandie Form

750g Plaumen

Insgesamt:
€:86g, F:334g, Kh: 479g,
: 22252, keal: 5318

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Puderzucker in einer
Riihrschiissel mischen. Eigelb, Butter
oder Margarine und Wosser hinzu-
figen. Die Zutaten mit Hondriihrge-
rat mit Rilhrbesen zuncchst kurz auf
niedrigster, dann auf htchster Stufe
gut durcharbeiten.

2. AnschiieSend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Sollte er kleben, ifnin
Folie gewickelt kurz kalt stellen.

3. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform (@ 26 cm,
gefettet) ausrollen und den Spring-
formrand darumstellen, Teighoden

r- 9

3 em hoher
Rand entsteht. Fiir den Guss Eier mit
Sahne, Puderzucker und Nelken gut
veriihren.

§. Firden Belag Sesamsamenin
einer Panne ofine Fett goldgely
fosten ind auf einem Teller abkihlen
B_Ssﬂl. Pflaumen waschen, trocken-
feiben, halbieren und entsteinen.

sehr fein

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Riihrtei
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitranenschale

3 Eier (Groge M)

200 Weizenmehi

2gestr. TLDr. Oetker Backin
2€LMileh

den yorgebackenen Boden legen
ind mit Sesam bestreuen. Den Guss
varsichtig darauf verteilen.

6. Die Form wieder auf dem Rost in

o e
250 g blaue Pflaumen
2kleine Apfel (2. B. Baskop,
etwa 250

2kleine Biren (etwa 250 g)
denheifen Backofenschiebenund 25 g Butter ¢
den Kuchen bei gieicher Backtem-
peratu i iy Zum Bestrei Bestreuen:

. 2 geh. €L Apfelgelee
‘;;7'! Form auf einen Kuchenrost 2EL Hagelzucker
stelle, Den Kuchen etwa 10 Minuten
der Form stehen lossen, dannaus  Insgesamt:

derForm [5sen und ouf dem Ky
uchen-
terkalten lassen.

€50, F: 143, Kh: 400 g,
KJ: 13617, keal: 3253

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handribrgerdt mit Rihrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker, Salz und Zitronenschale
unterrihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute).
2. Meh mit Backpulver mischen
und in 2 Portionen abwechselnd mit
der Milch unterriihren. Den Teigin
eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet) fiillen und verstreichen.
Den Backofen vorheizen.
3. Fir den Belog Pflaurmen waschen,
abtrocknen, halbieren und entstei-
nen. Apfel und Birnen schalen, vier-
teln und entkernen. Die Wolbungen
mit einem Messer mehrmals langs
einschneiden. Das Obst kranzformig
auf dem Kuchen verteilen und mit
zerlassener Butter bestreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 45 inuten.
4. Den Kuchen aus der Form l3sen
und auf einen Kuchenrast geben.
Apfelgelee in einem Topf unter
Riihren enwarmen, den heien
Kuchen damit bestreichen. Den
Kuchen erkalten lassen und vor dem
Servieren mit Hogelzucker bestreuen.



Fruchtig

Kasekuchen
mit gemischtem Obst

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Firden Riihrtei
150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1Pek Dr. Oeter Vanillin-Zucker
1 Prise Salz, 3 Eier (GroBe M)

150 g Weizenmehl

2 gestr, TLDr. Oetker Backin

asse:
4 EiweiR (GroBe M)

4Eigelb (GroRe M), 125 g Zuckel
2Pck, Dr. Oether

Firden Guss:

2 Pek. Tortenguss, Klar

20 g Zucker

500 ml (1/21) Fruchtcocktailsaft
aus den Dosen

Insgesamt:
€:220g, F: 260g, kh: 860g,
1J: 27880, keal: 6660

1. fitr den Teig Butter oder Margarine
ineiner Rirschisselmit Hodrihr-
gerttmit

unterrihren. Eischnee unterheben.
Die Kasemasse auf dem Teig vertei-
len, verstreichen und das Backblech
anschlieBend in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

4. Den Kuchen auf dem Backblech
mit dem Backrahmen auf einen
Kuchenrost stellen und erkalten
lassen.

. fiir den Belog in

riihren. Nachund nach Zucm vm—
fin-Zucker und Salz unterrihren. So
lange rihven, bis eine gebundene

einem Sieb gut abtropfen lassen,
dabei den Saft auffangen und 500 m!
(1/21) davon abmessen. Den Frucht-

Fir Kinder
Schoko-Kiisekuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Bockzeit: etwa 65 Minuten

etteig:

150 g Weizenmeh!
75 Zucker

Ober- /umm.m etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backset etwa 15 Miuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost

stellen und den Boden etwas

ablhlen lassen. Restlichen Teig zu

einer Rolle formen, sie als Rand auf

den Boden egenundimmenso andie
, dass

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten im
ausgeschalteten, leicht gedffneten
Backofen stehen lassen, dann her-
ausnehmen und auf einem Kuchen-
rostin der Form erkalten lassen,

6. Den Kuchen aus der Form Igsen
Zum Verzieren Sahne mit Vanilin-
Zucker steifschlagen, in einen Spritz-

hoher Rand entsteht.
4. Fir ifschla-

tel mit. Lochtulle fiillen und
dicke Tuffs nufmzrnmnuhzrﬂncne

125 gweiche Butter oder Margarine
1€LWosser

Fir den Belag:

3 EiweiB (6roBe M)

750 Magerquark

100 g Zucker

1Pck. Dr. Detker Bourbon-
Vanille-Zucker

FEigelb (Groke M)

100 ml Milch

1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

Zum Verzieren:
200g Schlagsahne
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestiiuben:
Kakaopulver

Insgesamt:
Elblg, 20 304,
4532

KJ: 18988, keal

1. BenBackofen vorheizen. Fir den
Teig 2 in ey

Masse entstanden ist.
nach unterriihren (jedes i etwa

1/2 Minute). Mehl mit Backpulver
mischen und auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren.

cocktail auf dem
. Fir den Guss aus Totenguss, aber
nur mit 20 g Zucker und dem Frucht-
cocktailsaft nach Packungsanleitung
einen Guss zubereiten, iber die

1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

1kg Magerquark

1 groRer Becher (250 g)

Créme frafche oder Schmand
(Sauerrahm)

Fiir den Bel
2 Dosen Fruchtcacktail
je

2.Den Einen
Backrahmen (30 x 40 cm) auf ein

g
lassen. Den Backrahmen vorsichtig
Messers | d

Backblech (gefettet,
belegt) stellen. Den Teig darin ver-
teilen und verstreichen.

3. Fir die Kasemosse Eiwei steif-
schlagenund beiseitestellen. Eigelb
mit Zucker und Vanill

entfemnen.

Tipp: Zum Steifschiagen von iweil
miissen Schiissel und Riihrbesen ab-
solut des darf keine

verrihren. Pudding-Pulver unter-
rihren. Quark und Créme fraiche

Spurvon Eigelb im EiweiR sein. Nach
Belieben den Kuchen mit Zitronen-

500g)

geben und mit Handrihrgerat mit

e ot e gt
i

fmwmuu’éﬁl'.fiﬁéiﬁ‘“

i& Halfte des Teiges auf dem
.Sﬂﬂ?gfmm (@26 cm,

= llen und den Spring-
@darumlegen, Den Boden
€iner Gabel cinste-

Quarkmit
Zucker, Vanille-Zucker, Eigelb und Milch
it Handrihvgerat mit Rihrbesen zu

spritzen. Vor d
Kuchen mit etwas Kakao h(sluuhznv

Tipp: Fruchtiger wird der Kuchen,

g g unter 16las
. (Ab-
ben. denvorgeba-  tropfgewicht 350 g) gehoben werden.

Die Form wieder auf dem Rost in den
heiBen Backofen schieben und den

der Kuchen, wenn
auséitzlich 2 Beutel (je 10 g) Cappuc-
cino-Pulver unter die Quarkmasse

g Den Kuchen dann




Zum Verschenken
Sonnenblumen-Tarte

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backeeit: etwa 35 Minuten

und Zimt mischen. i, Butter oder
Margarine und Milch hinzufiigen und
die Schissel mit dem Deckel fest
verschiieRen,

2. Schiissel mehrmals krétig schiit-
ten (nsgesamt 1550 SEkundzn)

Raffiniert
Trauben-Tarte

Tassenkuchen (1 Tasse = 200 ml)

40 Minuten,

smd i permie
hineeb Riihrloffel

100 Butterod
150 g Weizenmeh! (Type 550)
1 gestr. TLDr. Oetker Backin
100g Zucker

12 TL gemahlener Zimt

16 (Groe M)

6 ELMilch

30g Mohnsamen

Fiir den Belog:
1Kleine Dose Pfirsichhalften
(Abtropfgewicht 250 g)

Fiir den Guss:

100 g Zucker

2€L flissiger Honig (30 g)
3L Schlagsahne

60 g Butter
60gSonnenblumenkerne

Insgesamt:
€:50g, F: 197, kh: 394 g,
4: 15275, keal: 3650

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und ablihlen lossen. Meh!
mit Backpulver in einer verschiieR-

baren Schisssel (etwa 3 1) mit Zucker

nochmals sorgfaltig durchrihren,
damit trockene Zutaten vom Rand
mit untergeriihrt werden. Den Teig in
eine Tarteform (9 30 cm, gefettet)
fillen und verstreichen. Den Back-
ofenvorheizen
3. Fir den Belag Pfrsiche in einem
Sieb abtropfen lassen, in Spalten
schneiden und am Rand der Form auf
denTeig legen.
4. Fir den Guss Zucker mit Honig,
Sahne, Butter und Sonnenblumen-
kernen in einem Topf erhitzen, bis der
Zucker geschmolzenist. Die Masse
lassen.

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Zum Vorbereiten:
200 g griine Weintrauben
200 g blaue Weintrauben

Fiir den Riihrteig:

1Pck. (250 g) suner oder Margarine
11/2Tassen (225 g) Zucker

4€ier (GroRe M)

11/2Tassen (150 g)
Dinkel-Vollkornmeh!

5/4Tasse (75 g) Maismeh!

2gestr. TLDr. Oetker Backin

Den heiBen Guss innerhalb des Pfir-
sichranzes auf dem Kuchen verteilen
und die Form ouf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 35 Minaten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Trte in der Form
erkalten lassen. Dann die Torte
rundherum mit einem Messer losen

Zum Bestrei
3€L Quittengelee

Insgesamt:
€61, F:239¢, Kh: 48l g,
KJ: 18672, keal: 4460

1. Zum Vorbereiten Weintrauben
waschen, trocken tupfen, entstielen,
halbieren und entkernen. Den Back-
ofenvorheizen.

auf hochster Stufe geschmeidig
- Nach und nach Zucker
unterrifen. So fange rihren, bis

2. Fiir den Teig Bu B

und in Stiick

ISt Eier nach und nach unterrithren
(jgdesamu 1/aMinute). Beide

Beliebt

Pfirsich-Pudding-
Kuchen

und in2 Portionen auf mittlerer Stufe
:?;hmh en.
Teig in sine Tarteform (830 cm,
gefetter) ﬁm’: und verstreichen. Die
nhaiften auf dem Teig ver-
teilen. Die Form auf dem Rost in den
o Backofenschieben.
~/nterhitze: etwa 180 °C
ft: etwa 160 °C
ckzeit: etwa 40 Minuten,

& Dieorm au einen Kuchenrost
stellen. pie Ty biihl

40 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Knetteig:

250 Weizenmehl

2gestr. TLDr. Oether Backin
100 g Butter oder Margarine
150 Zucker

16i (GroBe M)

Fir den Belag:
1 Dose Pfirsichhalften
¢

100 g Zucker
600 Schlagsahne

Insgesamt:
€:51g, F: 278 g, kh: 575g,
i 21536, keal: 5149

1. Fir den Teig Meh! mit Backpulverin
einer Rilhrschiissel mischen. Butter
oder Margarine, Zucker und £i hinzu-
fugen. Die Zutaten mit Handrihrge-
rit mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
gut durcharbeiten.

2. Anschlieend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache
verkneten, Sollte er kleben, den Teig
in Folie gewickelt kurz kalt stellen.

3. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform (8 26 cm,
gefettet) ausrollen, den restlichen
Teigzu einer Rolle formen, sie als
Rand auf den Teigboden legen und
50 an die Form driicken, dass ein
23 cm hoher Rand entsteht.

4. Den Backofen vorheizen, fiir den
Belag Phrsichhalften in einem Sieb
gut abtropfen lassen, einmal durch=
schneiden und kranzformig auf dem
Teigverteilen

. Fiir den Guss aus Pudding-Pulver,
Zucker und Sahne nach Packungs-
anleitung, aber mit den hier ange-
gebenen Zutaten, einen Pudding
kochen und heid iiber die Pfirsiche
giefen. Die Form anschlieBend auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

6. Den Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Ihn dann
aus der Form lasen und auf eine
Tortenplatte setzen.

Abwandlung: Der Kuchen schmeckt
auch sehr lecker mit Aprikosen (dann
kénnen Sie evtl. Pudding-Pulver

0. Zum Bestreichen Gelee in
Topf gut aufkochen
foch arme Tarte domit

fen Guss:
1Pk, Dr. Oetker Pudding-Pulver

Eine besondere Vanillenote bekammt
der Pfirsich-Pudding-Kuchen, wenn
Sie Gala Pudding-Pulver Bourbon-

lassen.



Raffiniert
Pekannuss-Kasekuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeeit: etwa 75 Minuten

Zum Vorbereiten:
2Pek. Dr. Detker Pudding-Pulver
"

Insgesamt:
€ 170g, F: 249 g, Kh: 551 g,
: 21532, keal: 5138

1. Zum Vorbereiten Pudding-Pulver

mit Zucker mischen, mit der Milch in
einem Topf anrihren und unter stiin-
digem Rilhren gut aufkochen lassen
Topf von der Kochstelle nehmen und
Pudding etwas ablihlen lassen,

vorgeheizten Backofen schieben und

den Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4. Die Form aufeinen Kuchenrost
Jlenund bliihl

Fir Kinder

Rhabarber-Bananen-
Kuchen mit Guss

60 Minuten,

lassen. RestlichenTeig zu einer Rolle
formen, sieals Rand auf den Teigboden
fegen. o an die Form dricken, dass ein

180 g Zucker

500 ml (1/2 1) Milch

750 g Magerquark

1Pck. Dr. Dether Finesse
Geriebene Zitronenschale
Mark von 1 Vanilleschote

Quark,
Zitronenschale und Vanillemark

etwa3emt
5. Fiir den Belag Eiwei steifschlagen

unterrithren. Die P
Masse erkalten lassen.

und unter g
Quark-Mosse heben. Die Quarkmasse

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Firden Knetteig:
200 g Weizenmehl

1 gestr. 1L Dr. Oetker Backin
125 g Zucker, 1 EL Milch

2, Fiir den Teig auf 100 g Butter oder Margarine:
mahlen. Den . teilen. Die ‘dem Rost
Mehl mit Zucker, Eigelb, Butter oder in den heiBen Backofen schieben, den

Fiir den Knetteig: in eine Rilhrschiissel geben. Die i i
s0g n t 6. Die Form auf einen Kuchenrost 1 Glas Rhabarberkompott
200g Weizenmehl Knethaken zuncchst kurz auf nied- stellen und den Kuchen in der Form (€inwaoge 560 g)
50 g Zucker rigster, dann auf hachster Stufegut  erkalten lassen. AnschiieRend den 3 Bananen
2€igelb (GroBe M) durcharbeiten. Kuchen aus der Form lasen und auf 2L Zitronensaft
125 g Butter oder Marg i Teig auf der eine Platte fegen. Pekannusskerne
leicht bemehi lurz  auf die i :
r den Belag und zum Bestreuen:  verkneten. Zwei Drittel desTeiges  7.Zum Karamelisieren Puderzucker 2€iweif (Grée M)
2 Eiweit (roRe M) auf dem Boden einer Springform sieben, in einer kleinen Pfanne unter 2tigelb (Grote M)
100 g Pekannusskerne (026 cm, gefettet) 1EL heiRes Wasser
Springformrand darumstellen. Boden  und sofort mit Hilfe eines Loffels 50 Zucker

Zum Karamellisieren:
5 €L Puderzucker

mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Die Form auf dem Rost in den

{iber die Pekannusskeme sprenkeln
Karamell fest werden lassen,

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

50ggemahilene Haselnusskerne

Insgesamt:
E6lg,F:175g, Kh: 478 g,
KJ: 16206, keal: 3874

1. DenBackofen vorheizen. Fr den
Teigm'l':; und Backpulver in einer
iissel mischen, Zucker, Milch,
Butter oder Margarine und Hosel-
Nskeme hinzufiigen. Die Zutaten
Mit Handrigerdt mit Knethaken
hurz auf iedrigster, dann
2’:“_"““3' Stufe gut durcharbei-

vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Boden etwas abkilh-
lenlassen. Restlichen Teig zu einer
Rolle formen, sie als Rand auf den
Boden legen und so an die Form drii~
chen, dass ein etwa 2 cm hoher Rand
entsteht.

besen auf hichster Stufein 1 Minute
schaumig rilhren. Zucker und Vanillin-
Zucker mischen, in 1 Minte unter
Rilhren einstreuen, dann noch 2 Minu-
ten weiterschlagen. AnschlieBend
udding-Pulver und Haselnusskerne
unterheben
6. Eischnee unterheben und den Guss
auf die Filllung streichen. Die Form
wieder auf dem Rost in den heien
Backofen schieben und den Kuchen

4. Fiir die Fillung

bty den Teg o der

Verkneten,
2. Zwei Drite des Teiges auf dem

'@dmejners,,rmgfmm (@26 cm,

austollen und den Spring-
rand darumstellen. Die Form
Rostin den vorgeheizten

und jer-
teilen. Bananen schalen, in Scheiben
schneiden und auf das Rhabarber-
kampott legen. Bananenscheiben
mit Zitronensaft betraufeln.

evt. Back-
papier zudecken).

7. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen etwas ab-
kithlen lassen. Dann Kuchen aus der

5. Firden G
In einer anderen Schiissel Eigelb und

Form
rosterkalten lassen.



Beliebt

Quark-Stachelbeer-
Kuchen
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten
50 geschalte Sesamsamen

Insgesamt:
€79g, F: 91 g Kn: 383,
K: 11440, keal: 2731

1. Zum Vorbereiten Sesam unter
Rilhren in einer Pfanne ohne Fett
résten und auf einem Teller erkalten
lassen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

6. Den Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form losen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Einfach

Mohnkuchen
mit Johannisbeeren

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Firden Riihrteig:

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

=

1Pek, Dr. Detker Finesse
Gerieby

2. Fiir den Teig und
Dinkelmeh in eine Riihrschissel
geben und mit Backpulver mischen.
Honig, Salz, Vanille-Zucker, Milch
und Butter oder Margarine hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerdit

Fiir den Streuselteig:
100 g W

100 g Dinkel-Vollkornmeh!
1 Msp. Dr. Oether Backin
100 flissiger Honig

1 Prise Sale

/2L Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

3ELMilch

60 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:

mit uz au
niedrigster, dann auf hachster Stufe
2u Streuseln verarbeiten.

3. Von den Streuseln 34 Esslsffel
abnehmen, mit Sesam vermengen
und beiseitestellen. Danach die
testlichen Streusel i eine Springform
(926 cm, Boden gefettet) geben
und zu einem Boden andriicken.

Den Backofen vorheizen

4. Fir den Guss Quark mit €, Honig,

3 ier (GroRe M)

330 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Octker Backin
150 gJoghurt

50g Mohnsamen

Fiir den Belag:

1Pek. Tortenguss, rot

26l Tucker

150 ml Johannisbeernektar
300 g TK-Johannisbeeren

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:

1. Fit den Teig Butter oder Morgarine

inein mit Handriihr-
hmeidig

riihren. Nach und nach Zucker, Vanit
lin-Zucker, Salz und Zitronenschale

250 g Magerquark Zitronenschale und ~saft gutverriih-  E:73g, F: 175, kh: 512g,
1€ (GroRe M) ren. Den Guss auf den Teig gebenund Kz 16722, keal: 3994
120 g flissiger Honig verstreichen.
b 1Bio- s, g
Zitrone ungewachst)  einem fen d
1€L Zitronensaft , gerdt mit Rihrbe
die Mitte mit Heidelbeeren belegen.
Fir den Belag: Das Obst mit den beiseitegestellten
1 DieForm  unterrahren, Solange riihren, bis
(Abtropfgewicht 360 g) de

auf dem Rostin 2

ist. Eier nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa /2 Minute). Den Back-
ofenvorheizen.

2. Mehl mit Backpulver mischen und
it dem Joghurtin 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrihren, Mofin
hinzufiigen. Den Teigin eine Spring-
form (@26 cm, Boden gefettet)
gebenund verstreichen.

Zum Bestreuen:
20 g gehackte Pistazienkerne

Insgesamt:
€:112g,F: 73g, Kh: 355¢,
: 10986, keal: 2630

l Zum them\en Vanilleschote der

hachster Stufe geschmeidi riren
Nach und nach Zucker und Zitronen-
schale unterriihren. Eigelb nach und
nach unterrihren. Speisestarke mit
Backpulver mischen und auf mittle-
ver Stufe unterriren

3. Quarkund den etwos abgekiihiten
Milchreis unterrihren. Eischnee und

3. Fur g

mit Zucker und Johannisbeernektar

verrihren. Die gefram\en Johannis-
Die Johannis-

Das Mark
h!ruuskmtzen Milch mit Vanille-
schote und -mark n einem Topf zum

beermasse auf dem Teig verteilen
und mit einer Gabel spiralfarmig
unter denTeigziehen. Die Form auf

ben, unter Rilhren zum Kochen brin-
genund in etwa 20 Minuten bei
schwacher Hitze und geschlossenem
Deckel llen lassen, dabei

unterheben. Den Teig in eine Spring-
form (9 26 cm, Boden gefettet)
geben, verstreichen und mit Pista-
zienkernen bestreuen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

dem Rost i
ofen schieben.
Dbﬂ‘-/llntuimzz elwa 180°C
HeiBlu|
au:lae etwa 55 Minuten
Form auf einen Kuchenrost
stell:n Den Kuchen in der Form
etwas abkiihlen lossen. Dann den
Kuchen aus der Form fosen und auf
sinem Kuchenost erkalten lussen.
mit Puder-

gelegentlichumrihren. Dann Vanille-
schote herausnehmen und den
Milchreis etwas abkiihlen lassen.
Sauerkirschen i einem Sieb gut
abtropfen lassen. Den Backofen vor-
heizen.

2. Fiirden Teig EiweiR steifschlagen
und beiseitestellen. In einer anderen
Rahrschissel Joghurt-Butter mit

'nn:ker bestauben,

Fettarm
Kirsch-Reiskuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ablihizeit
Backzeit: etwa 70 Minuten

Zum Vorbereiten:
Wanilleschote
400 mi ettarme Milch (1,5 % Fett)
100g Milchreis
16las Sauerkirschen
wicht 370 g)

3&,:.; (mane b
S0g weiche Joghurt-Butter
"*&n) 125 gZuicker
Dr. Dether Finesse
Zitronenschale
Re M)

Siels (ot

mit Riihrbesen auf

etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 70 Minuten.

4. Den Kuchen nach etwa 40 Minuten
Backzeit mit Backpapier zudecken,
damit er nicht zu dunkel wird. An-
schiieBend die Form auf einen

Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa
15 Minuten in der Form abkiihlen
lassen, dann aus der Form lasen. Den
Kuchen kalt oder warm servieren




Beliebt

Kiisekuchen
mit Streuseln

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 85 Minuten

Fir den Knetteig:
150 g Weizenmehl

/2 gestr. TLDr. Dether Backin
75g Zucker

1Pek Dr. Qeter Vanillin-Zucker
1Prise Salz

16i (6roe M)

75 Butter oder Margarine

3 Eiwei (Grafe M)
250g Schlagsahne
750 g Magerquark
150g Zucker

3 €L Zitronensaft
50 Speisestirke
3 €igelb (GroRe M)

Fir die Streusel:

100 g Weizenmehl

75g Lucker

1Pck. Or. Oether Vanillin-Zucker
75 g weiche Butter

Insgesamt:
E:168g F:228 g, Kh: 576,
1J: 21252, keal: 5076

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer
Rilhrschiissel mischen. Restliche
Zutaten fir den Teig hmmiugen und

-

Fi Gaiste ~ raffiniert

Griechischer
Kasekuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeit; etwa 70 Minuten

Fiir den Knetteig:
150 Weizenmeh!
I/)!'su TLDr Oetker Backin
75g2u
m Dr Deter Vanilin-Zucker
ise Salz
1 Ei(6raBe M)
75 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

200 getracknete Datteln ohne Stein
500g Magerquark

300gJoghurt

100 flussiger Honig

Atier (GroBe M)

1Pk, Dr, Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

1Pek. Dr. Oether Finesse

Geriebene Zitronenschale

2ELZitronensoft
w gewil evtl, eini
und um Boden vwbnckw verarbeiten. Streusel gleichmaig
wa 200 °C auf der Die Form . ZumBestreuen:
HeiBluft: etwa 180 o auf dem Rostin den heiBen Backofen 1ELZimt-Zucker
Backeeit: etwa 10 Minuten. schieben und den Kuchen bei nied- €1 Hagelzucker

3. Die Springform nach dem Vorba~
chen auf einen Kuchenrost stellen
und den Boden abkihlen lassen.
Restlichen Teig zu einer langen Rolle
formen. Die Rolle als Rand auf den
Boden legen und so an die Form
driicken, dass ein etwa 3 cm hoher

haken zunachst kurz nnfmedngst:n
danna

4. Fir i i

rigerer Temperatur weiterbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifluft: etwa 140 °C

Backzeit: etwa 75 Minuten.

6. Den Kuchen nach der Backzeit
noch etwa 15 Minuten bei leicht
gedffneter Backofentilr im ausge-
schalteten Backofen stehen \nssen,

Insgesamt:
&l Fi 108, Kn: 519g,
K 15753, keal: 3762

L Filrdenfeig Mehl mit Backpulver
nd in einer Rihrschiissel mischen.
6 Vanillin-Zucker, Salz, €i und

, dann

damit die Db

beiten. Anschiehend denng mit

Quark
mit Zucker, Zitronensaft, Speise-

formen.
2. Gutzwei Dritel desTeiges ouf dem
Boden einer

starke und Eige . Eischnee
und Sahne unter die Quarkmasse
heben. Die Masse gleichmatig auf

gefettet) ausrollen und den Spring-
formrand darumstellen. Den Teig-

5. Fiir die Streusel Mehl in eine Riifr-
schiissel geben. Zucker, Vanillin-

den Kuchen auf einen
Kuchenrost stellen und in der Form
erkalten lassen.

Tipp: 50 g Rosinen auf den Boden
streuen, die Fillung daraufgeben.

einer Gabel ein-
stechen, die Form auf dem Rost in

Nbramdtungs s st
Kasekuchen (i kannen

mit it Rihrbesen

gl

ndalles mit Handriihrgerat mit

. Sollte er kleben, ihn

lang kalt stellen. Den Back-

€i Drittel des Teiges auf den
Springform (@ 26 cm,

gefettet) ausrollen, einen Spring-
formrand darumstellen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden
hellbraun vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Boden darin erkalten
lassen. Den Rest des Teiges zu einer
Rolle formen, se als Rand auf den
Teigboden legen und so an die Form
dritcken, dass ein etwa 3 cm hoher
Rand entsteht.

4. Fir den Belag Datteln in Wirfel
schneiden. Quark mit Joghurt, Honig
und Eiern verrihren. Pudding-Pulver,
Zitronenschale und -saft unterriih-
ren und Dattelwiirfel unterheben. Die
Masse auf dem Boden verstreichen.

niedrigerer Backtemperatur in den
heiRen Backofen schieben.
Ober-/\Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft; etwa 160 °C

Backeit: etwa 60 Minuten.

5. Den Kuchen nach dem Backen
etwa 15 Minuten im ausgeschalteten
Backofen bei leicht gedffneter Back-
ofentir stehen lassen. Danach den
Springformrand lasen, den Kuchen
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Dann den Kuchen mit Zimt-
Zucker und Hogelzucker bestreuen,

Beigabe: Dazu schmeckt eine Man-
del-Sahne. Dafiir 250 g Schiagsahne
aufschlagen und 50 g zerbroselte
Amarettini (ital. Mandelmakronen)
unterrihren.

Tigps Sttt de Dattel komnen auch

Feigen und obezo-

inSpalten
belegen. Die Form auf dem Rost bei

gene, g verwendet

werden.




Raffiniert

Frischkisekuchen
mit Kirschen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,

3. Fir den Belag Kirschen in einem
Sieb abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen und 250 ml (/41) davon
abmessen. Speisestdrke mit etwas
von dem Saft anriihren, restlichen
Saftin einem Topf zum Kochen
bringen, von der Kochstelle nehmen,

Fiir Kinder

Choco-Crossies-
Kisekuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Kiihl- und Abkihlzeit i und unter bhiiht

Backzeit: etwa 60 Minuten Rilhren gut aufochen lassen. Kir-  Backzeit: etwa 60 Minuten
schen unterheben.

Fir den 4.Fi ucker, Vanillin- i d

150 g Butter Tucker, Eiern, Schmand oder Créme  1/2 Packung (1 Tite, 100 g)

150g fraiche - Choco-Crossies" Classic

Vollkorn-Butterkekse
40 g abgezogene, gemahlene Mandeln

dem Keksboden verteilen, dabei einen

1Pk, Dr. Oether

Firden Belag:
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 360 g)

30 Speisestirke

2507l (1/41) Kirschsaft
aus dem Glas

400 g Dopp: Frischk

assen.
Kasecreme daraufgeben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

5. Kuchen evtl. nach etwa 40 Minuten
, damiter

150 g Zucker

1 Pk, Dr, Detker Vanillin-Zucker
3 er (GraRe M)

250 g Schmand (Sauerrahm) oder
2Becher (je 150 g) Créme fraiche
1Pck. Dr. Oetker Finesse

Gerlebene Zi

nicht zu sehr bréunt. Den Kuchen
anschiieBend etwa 20 Minuten im
ausgeschalteten, leicht gedffneten
Backofen etwas abkiihlen lassen.
Dann die Form auf einen Kuchenrost
stellen und erkalten lassen. Erkalte~
hen aus der Form [6sen und

20 Speisestiirke

Zum Bestduben:
1L Puderzucker

Insgesamt:
€97, F:400g, Kh: 437 g,
: 24165, keal: 5760

1. iir den Boden Butter zerlassen
und abkiihlen lassen. Kekse in einen
Gefrierbeutel geben, i verschlieBen
und die Kekse mit einer Teigrolle
zerbroseln. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett anrsten und au einem
Teller erkalten lassen. Keksbrsel,
Mandeln und Vanillin-Zucker mit

der Butterzu einer Mosse verrifren.
2. Die Keksmasse in einer Springform
(@26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) verteilen, mit einem
Loffel zu einem Boden andricken.
Kaltstellen. Den Backofen vorheizen.

mit Puderzucker bestduben.

200 g Weizenmehl
75 g Zucker, 1 Prise Salz
100 g Butter oder Margarine
16i (GroRe M)

Fir den Belag:
100 g Butter

3 ineif (Groe M)
750 ¢ Mogerquark
3Eigelb (GroRe M)
75 g Weizengrie.
150 g Zucker

1 Prise Salz

Zum Garnieren:

1/2 Packung (1 Tiite, 100 g)
Choco- Crossies® Classic
(Knusperpralinen)

Insgesamt:
E 1758, F: 258 g, Kh: 558 g,
1): 21992, heal: 5256

1. filrden Teig Knusperpralinen in
einen Gefrierbeutel geben, ifn ver-
schlieBen und die Knusperpralinen
mit einer Teigrolle zerdriicken. Mehl
mit Zucker, Salz, Butter oder Mor-
ganine, Eiund den Knusperbroseln
ineine Rifrschissel geben. Die

den d

Zum Bestreuen:
27L brauner Rohrzucker

Insgesamt:
€:38g, F:9g, Kh: 320¢,
): 6459, keal: 1543

1. Fir den Teig Milch leicht erwar-
men. Mehl in eine Rilhrschiissel
geben und mit Trockenbackhefe
sorgfltig vermischen. Zucker, Salz
und die warme Milch hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zunéchst auf nied-
rigster, dann auf hachster Stufe in
etwa 5 Minuten 2u einem glatten Teig
verarbeiten Den Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen

etwas abiihlen lassen, dann den
Kuchen aus der Form losen und
vollstandig erkalten lassen.

Tipp: Kuchen nach etwa 40 Minuten

Backzeit mit Backpapier bedecken,
damit er nicht zu dunkel wird. Be-

stuben Sie den Rand des Kuchens
vor dem Servieren mit Puderzucker.

lassen, bis groRert
hat.

3. Fir den Belag Birnen schalen,
vierteln und entkenen. Birnenviertel
in dicke Spalten schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Brombeeren
verlesen, evtl. kurz abspillen und
trocken tupfen.

4. DenTeig mit etwas Mehl bestiu-
ben, aus der Schissel nehmen und
auf derleicht bemehiten Arbeits-

Rilhrbesen zunachst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe zu
Streuseln verarbeiten.

wei Drittel der Streusel auf dem
Boden einer Springform (0 26 cm,
s:nef) andriicken. Den Rest der

® Société des Prod 1654

fléiche nochmals

Fettarm

Bii Roncih

Den Teig zu einer runden Platte (8
etwa 30 cm) ausrollen, diese in eine.
Tarteform (0128 cm, gefettet) legen
und dabei den Rand hochdriicken.

et
Tart

dass e etwa 3 cm hoher Rand ent-
steht. De he

50 Minuten,

3. Firden Belag Butter zerlassen und
abkihlen lassen, Eiweil so steif-
e,

ohne Teiggehzeit
dackzeit:

Fiir den Hefeteig:
150 ml f

8.

dicht auf den Teigboden legen. Den
Rand mit dem Groteil der Brombee-
ren belegen. Restliche Brombeeren
aufden Birnenspalten verteilen.

Den Backofen vorheizen. Den Teig
nochmals so lange an einem warmen
Ortgeh

Sichtbarbleibt. Quark mit Eigelb,
Zucker, Salz und der flisssigen

Butter gut verrihren und den Ei-

sehnee unterheben Die Creme auf

@Tevﬂ)ﬂl;ien verteilen und ver-

t e Form ouf dem Rost in
denVorgeheizten Backofen schicben.
rhitze: etwa 180 °C

Helluf: et 160 °C

llen; noch warm mit

Ich (1,5 % Fett)
250 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Belag:
700 g Bimen

Saft von V/aZitrone
125 g Brombeeren

etwas Halbfettbutter (30 % Fett)

assen, bis er sich sichtbar
vergréRert hat. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 2530 Minuten.
6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die heife Tarte mit Zucker
bestreuen und etwas abkihlen
lassen. Warm oder kalt servieren.

Tipp: Dazu passt Schokoladensauce.



Klassisch — beliebt
Bratapfelkuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchziehzeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Zum Vorbereiter
75g Rosinen
2-3 €L Rum oder Calvados

Firden Knetteig:
200 Weizenmehl

V/2 gestr. TLDr. Oether Backin
758 Zucker

1Pck. Dr. Detker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2€L osser

100 g Butter oder Margarine

i die Fiillung:
9-10 leine Apfel

11/2Pek, Dr. Oeter Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

600

5 denTeig auf der

(oder halb Milch, halb
2 Eigelb (GriRe M)
50 Zucker

Fir den Belag:

2Eiweit (GroBe M)

20 Zucker

2 €L abgezogene, gehobelte Mandeln

Insgesamt:
E:57g,F:297¢, Kh: 495 g,
KJ: 21447, keal: 5125

1. Zum Vorbereiten die Rosinen mit
Rum oder Calvados bergieRen und
diese gut durchzichen lassen.

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rihschissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Wasser,
Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zuntichst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durch-
arbeiten

feicht
verkneten, Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

4. Gut die Halfte des Teiges auf dem
Boden einer Springform (8 26 cm,
gefettet) ausrollen, mehrmals mit
einer Gabel einstechen und den
Springformrand darumlegen. Den
restlichen Teig zu einer Rolle formen
und als Rand ouf den Tortenboden
legen. Die Teigrolle so an den Spring-
formrand driicken, dass ein etwa
4cmhoher Rand entsteht. Den Back-
afen vorheizen.

halen, und

Raffiniert

Fruchtiger
Schoko-Kisekuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
‘ohne Kihl- und Abkihlzeit
‘Backzeit: etwa 70 Minuten

Filr den Schokoteig:
170 Butter oder Margarine

80 gZucker

1 Pek, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1€l flissiger Honig

3 Eier (GroBe M)

das Kemgehause mit einem Apfel-
ausstecher ausstechen. Die Apfel
indie Form legen (evtl. 1-2 Apfel
halbieren, damit auch die Liicken
ausgefillit werden) und mit den
getrankten Rosinen filen.

6. Pudding-Pulver mit 100 g Sahne,
Eigelbund Zucker anriihren. Die
restliche Sahne zum Kochen bringen,
dannvon der Kochstelle nehmen, das
angerhrte Pudding-Pulver einriihren
und alles unter Riihren aufkochen
lassen. Den Pudding sofort dber die
pfel geben. Die Form auf dem Rost
in den vorgeheizten Backofen schie-
ben und den Kuchen vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

7. Fir den Belag Eiweif steifschlogen
und Zucker kurz unterschlagen.
Kuchen aus dem Backofen nehmen

27LDr. Oether Backin
10 g Kakaopulver
1Pck. Schokotropfchen
(2.B. von Schwartau)

Fiir die Fillung:

300 Rote Griitze

{aus dem Kihiregal)
20gSpeisestarke

2Eigelb (GroBe M)

500.g Speisequark (20 % Fett . Tr.)
100gZucker, 25 Spelszsmrl«z
2TLDr, Oether Fine
Geriebene lmonens:ha\e
2Eiweit (Grote

1 Prise Sal

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Elez
EJ mg,Kh 536,
19632, kcal: 4685

1.Der

und mit der

chen. Mit Hilfe eines Teeloffels Ver-

tiefungen eindriicken und Baiser-

masse mit den Mandeln bestreuen.

Danach die Form wieder in den

heiBien Backofen schieben und den
uchen bei leicher Backtemperatur

. Filr

denTeins,

eine Springform (826 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~

heizten d den

. Filr die Kleckse von dem kalt
gestellten Schokoteig 3 Essloffel
abnehmen und beiseitegestellte

Kuchen vorbacken. Restlichen Teig
kalt stellen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heilluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3

Handrithrgerat mit Rihrbe

Die Ku(henms(

Md\stu Stufe geschmeidig rizhren.
Aeh und nach Zucker, Vanilin-
Zucker,

stel\rn

4 Fume  Fillung Rote Gmm mit

So
!ﬂlleﬂlhlen, bis eine gebundene

igelb mit
Ouulk, Zucker,

lichen Schokoteig an den Rand der
Springform auf den vorgebackenen
Boden geben und verstreichen.

6. Zuerst die Rote-Griitze-Mischung
auf den vorgebackenen Boden, dann
die Quarkmasse darauf verteilen.

7. Den Schokaoteig (Klecksteig) mit
einem Teeloffel in kleinen Portionen
auf die Quarkmasse geben. Die
Form wieder auf dem Rost in den

heiBen
Kach

8. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
tenlassen.

Tipp: Der Kuchen schmeckt beson-
ders gut, wenn er 2 Stunden nach
dem Backen lauwarm verzehrt wird.

ier nach und
nach Ilhtr;mhren Gedes i etwa

il mit Backpulver und Kakao
€nndin2 Portionen auf

EiweiR und
al =

sen auf hachster Stufe steifschlagen.
Nach und nach Vanillin-Zucker
sl

Fertig backen.
8. Dieform nulemen hievs

stellen

und
Restlichen Eischi

. Den
leren. Eine Teighalfte in

Dann den Kuchen
aus der Form [osen und aufeine




Einfach

Gewiirz-Kirsch-Tarte

msgmm:
£ 270, Kh: 556,
m znm keal: 4991

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C i i Knethaken benund d bei gleich 2Pck, Dr.
HeiBluft: etwa 160 °C i igster, dan 50Minuten  Gerieben
Backzeit: etwa 45 Minuten. ,..fhnchsxzr asate gul durcharbei-  fertigbacken 150 mi Speisebd!
5. Die Tarte aus der Form [osen und tin: Teigaufder  6.D feinen Kuchen- 125 mi (/o) Milh
auf [ lei i tstellen und d darauf
verkneten. erkalten lossen. Insgesamt:
Tipp: Die Tarte kann auch in einer 2. DenTeig auf . Fii €151 g, F: 364 g, kh: 248,
Springform (8 26 cm) zubereitet (3040 cm, g flen. ver, Zucker und A ft nach 1J: 20368, keal: 4861
Pt i s mit einer Gabel

Raffiniert

Hawaii-Késeschnitten

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 62 Minuten

Fir den Knetteig:

250 Weizenmehi

60g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Butter oder Margarine

en Belag:
D

einstechen. Das Backblech in den
Vorgeheizten Backofen schieben und

2ubereiten und auf dem Kuchen
verteilen, Guss fest werden lassen.

den
Dbcr-/!/nt:miur: etwa 180°C

Heifluft: etwa 14
Backzeit: etwa 12 Minuten.
B ilechauteinen

den Backrahmen mit
einem Messer [osen und entfernen,

1. Den Backofen vorheizen. Fir die
Kasemasse Eiweif steifschlagen

und beiseitestellen. Frischkase mit
Quark, Pudding-Pulver, saure Safne,
Eigelb, Zucker, Vanillin-Zucker,
Zitronenschale, Speisedl und Milch in

Kuchenrost stellen. Den Boden etwas

abk

rahmen darumstellen.

4. Fiirden Belag Ananasscheiben in

einem Sieh abtropfen [assen. Den
500ml

Kisekuch
ohne Boden

(1/21) davon abmessen, evtl. mit

Wasser auffilen. Quork mit Zucker,
Kasekuchen-Hife, Saucen-Pulver,
Zitranenschale, Vanille-Aroma und

15 Minuten,
ohne Abkithlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir die Kasemasse:

2. Die Zutaten mit Handriihrgert
mit Rihrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 1 Minute verrihren. Eischnee
vorsichtig unterheben. Die Masse

in eine Springform (9 26 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

3. Die Form etwa 15 Minuten im aus-

dann aufeinen
Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa

lassen, dann aus der Form lasen und

Zubereitungsteit: 50 Hincten 1 h 2K Eiemin eine Ruhrschiissel geben. Die 4 Eiweifs (GroRe M) HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: auf b lassen. je340g) 4 PP -Frischkass Backzeit: etwa 60 Minuten.
De i 1kg M " verriihren, und 500 o
Zum Vorbereiten: 2. Fiir den Teig Butter oder Margarine 250 g Zucker e 1Pck, Dr. Oether g-Pul
16las mit esen 1 Pek. Kasekuchen-Hilfe 5. Die M Vanill imaich
(Ahtwv’gtwlcht!?ﬂg) auf hchster Stufe geschmeidig 1pck. Saucen-Pulver Vanille- . 300gsaure Sahne
rithren. Nach und nach Zucker, Zimt,  Geschmack der Quark- 4Eig 2 Stunden inder Form ablahlen
Filr den Riihrteig: Piment und Zitronenschale unter- 1Pck. Dr. Oether Finesse Safine-Masse verteilen. Dos Back- 150 g Zucker
125 g Butter oder Margarine iihren. iseing Gerleb blech Wiederin den Backofen schie- 2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker auf eine Tortenplatte legen.
110 g Zucker gebundene Masse entstandenist. 1 Pek. Dr. Oether Finesse Bourbon-

1 gestr. TLZimt
/2 TL gemahlener Piment
(Nelkenpfeffer)

1 gestr. TLDr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale
2¢ier (GroBe M)

170 g Weizenmeh!

2 gestr TLOr. Octker Backin

Fiir die Streusel:

170 g Weizenmeh!

1gestr. TLDr. Octker Backin
40 g Kakaopulver

110 g Zucker

3EL gehackte Cashewkerne
1Pek. (25 g) gehackte
Pistazienkerne

125 g Butter oder Margarine

3. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterrifren.
Den Teig in eine Tarteform (9 28 cm,
gefettet) geben und verstreichen.
Sauerkirschen darauf verteilen.

4. Fiir die Streusel Mehl mit Backpul-
ver und Kakao in einer Rihrschissel
mischen. Zucker, Cashew- und
Pistazienkerne und Butter oder
Margarine hinzufigen. Die Zutaten
mit Hondrilhrgerat mit Rihrbesen

2u Streuseln von gewinschter GroRe
verarbeiten. Die Teigstreusel auf den
Kirschen verteilen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Vanille-Aroma
4 ier (GroRe M)
500g Schlagsahne

Firden Guss:

2Pek. Tortenguss, Klar

25 g Zucker

500 ml (1/21) Ananassaft aus den
Dosen, evtl. mit Wasser aufgefillt

Insgesamt:
€ 205g, F: 311, Kh: 805,
KJ: 29744, keal: 7105

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Zucker, Vanillin-Zucker

und Butter oder Margarine in eine
Rilhrschussel geben. Die Zutaten




Fruchtig
Kirsch-Zitronen-Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkifizeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fir den Knetteig:

200 g Weizenmeh!

150 g weiche Butter oder Margarine
40 g Zucker, /2 gestr. TLSalz

Firden Belag:
260g Herzkirschen
(siBe, dunkle Kirschen)

i die Fiillung:

3 Eier (Groke M)

1Becher (150 g) Créme fraiche
80 g Zucker

100 m Zitronensaft

Insgesamt:
€ 48g, F:195 g, Kh: 302¢,
K): 13357, keal: 3199

1. Den Backofen vorheizen. Firr den
Teig Mehl mit Butter oder Margarine,
Zuckerund Salz in eine Rilhrschiissel
geben. Die Zutaten mit Handriihrge-
rat mit auf

ier mit Créme frache und Zucker
2u einer glatten Masse verriihren,
Zitronensaft unterrihren.

4. Restlichen Teig zu einer langen
Rolle formen. Rolle auf den vorge-
backenen Boden legen und'so an die
Form driicken, doss ein etwa 1 cm
hoher Rand entsteht

5. Die Eier-Créme-fraiche-Masse
auf den Boden geben und glatt ver-
streichen. Kirschen darauf verteilen.
Die Form wieder auf dem Rostin den

Filr den Belag:
150 g Sauerkirschen (aus dem Glas)

Fiir den Riihrtei
60 g weiche Joghurt-Butter
(69 %Fett)

60 g Zucker

1 Prise Salz

16 (GroRe M)

100 g Weizenmehl

25 g Speisestiitke

1 gestr. TLDr. Oether Backin

heiien

36 s dem Glas

etwa 40 Minuten fertig backen.
6. Die Tarte etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Tipp: Sie konnen die Tarte auch mit

16los gut abgetropter Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 185 g) zubereiten.

Fettarm

Kleiner Kirsch-
Mandel-Kuchen

15 Minuten

niedrigster, dann auf hochster Stufe
gutdurcharbeiten. AnschlieBend
den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche kurz verkneten, Sollte
erkleben, it n Folie gewickelt kurz
Kalt stellern.

2. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform oder Tarte-
form (0 26 cm, gefettet) ausrollen
und den Springformrand darumstel-
len. Teighoden mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und den Boden vorbacken
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellenund den Boden etwas abkih-
len lassen. Fir den Belag Kirschen
waschen, abtropfen lassen, erbbie-
len und entsteinen. Fir die Fillung

Backzeit: etwa 40 Minuten

Zum Bestreuen:
2 €L abgezogene , gehobelte Mandeln

Insgesamt:
€:29g,F:81g, Khi 1958,
4 6835, keal:1639

1. Kirschen in einem Sieb abtropfen
Jassen, den Soft dabei auffangen.

3 Esslofel davon abmessen und
beiseitestellen. Den Backofen
vorheizen

2. Fiirden Teig Joghurt-Butter mit
Handrilhrgerat mit Rihrbesen
geschmeidig rihren. Nach und nach

Zucker und Salz unterrithren, bis eine

3. Mehl mit Speisestiirke und Back-
pulver mischen und abwechselnd
it den Mandeln und dem Kirschsaft
unterrihren. Den Teig in eine
Kleine Springform (916 cm, Boden
efettet, mit Semmelbroseln ausge-
streut) fiillen und verstreichen.
4. Die Kirschen auf dem Teig vertei-
fen und mit Mandeln bestreuen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C
Backeeit: etwa 40 Minuten.
5. Den Kuchenin der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen, donn
aus der Form l6sen und in 6 Stiicke
einteilen.
Tipp: Der Kirsch-Mandel-Kiichen
halt sich gut verpackt und gekhlt
2-3Tage und istzum Einfrieren
geeignet.

Klassisch

Kasekuchen
mit Rhabarber

E
etwa /2 Minute unterriihren.

B0gMagerquark

it 50 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
‘Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Knetteig:

400 g Weizenmeh!
2gestr. TLDr. Oetker Backin
150g Zucker

LPck. Dr Oetker .

5 Eigelb (GroRe M)
125 ml (/31) Milch
1Pck, Kasekuchen-Hilfe

Fiir den Guss:

1Pck. Tortenguss, Klar

1EL Zucker

250 ml (1/41) Wasser oder Apfelsaft

Insgesamt:
€139, F: 377g, kh: 749,
J: 29530, keal: 7065

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und etwas abkiihlen
lassen. Einen Backrahmen darum-
stellen

4. Firr den Belag Rhabarber putzen
(nicht abziehen), waschen und
anschiieBend in etwa 2 cm lange
Stiicke schneiden

. Fir die Quarkmasse Eiveif mit
Zucker steifschlagen. Quark mit
Créme double, Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb, Milch und Kase-
kuchen-Hilfe verriihren. Eischnee
unterheben. Die Quarkmasse auf
dem Boden verteilen. Die Rhabarber-

Zucker,
Vanillin-Zucker, Eer, Salz und
Butter oder

Das Backblech wieder in den heien

d den Kuchen

2Eier (Grofe M)
1Prise Salz
250 Butter oder Margarine

Fir den Belag:
11/2kg junger Rhaborber
Fiir,

ir die Quarkmasse:
lﬂluﬂfey e

(12125 ¢) Créme double
er

Or, Oether Vanillin-Zucker

Die Zutaten
mit

kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
gut durcharbeiten, AnschlieBend
den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache kurz verkneten,

2. Den Teig auf einem Backblech

(30 x40 cm, gef il

6. Dos Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen dorauf
erkalten lassen

7. Firr den Guss Tortengusspulver mit
Zucker und Wasser oder Apfelsaft

und mehrfach mit einer Gabel
einstechen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
und vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 20 Minuten.

nach

und mit Hilfe eines Pinsels dinn auf
dem Kuchen verteilen. Guss fest
werden lassen.

Tipp: Sehr gut schmeckt es auch,
in Sie statt Créme double Créme
fraiche oder Schmand verwenden.




Beliebt

Traubenkuchen
mit Eierguss

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Hefeteig:

100 miMilch

50 g Butter oder Margarine

200 Weizenmeh!

1Pck, Dr. Oether Trackenbackhefe
50gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Fiir die Quarkmasse:
300g griine und blaue Weintrauben
250 Schlagsane

3L Zucker

1Pek. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack

250g Mogerquark

1 Eigelb (GraRe M)

Fir den Eierguss:
3 Eiweif (GroBe M)
60g Butter

60 g Zucker
2€igelb (GroBe M)
1TL Speisestiirke

Insgesamt:
€:87¢g,F:191 g, Kh: 408,
): 16062, keal: 3836

1. Fiir den Teig Milch in einem Topf
leicht erwéirmen und Butter oder

3. Den Teig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf derleicht bemehlten Arbeits-
flache gut durchkneten. Teig auf dem
Boden einer Springform (@ 26 cm,
gefettet) ausrollen. Springformrand
dalumlegen. Teig am Rand etwa

2cm hochdriicken. Den Backofen

Mehl
in einer Rihrschissel sorgfaltig
mit Trackenbackhefe vermischen
Zucker, Vanillin-Zucker und die

3 Weintrauben
waschen, trocken tupfen, halbieren
und entkernen. Aus Sahne, Zucker

und Saucen-Pulver nach Packungs-

vorheizen,
Ve

geben und dann mit Handriihrgerat
mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rihren. Eigelb nach und
nach unterriihren.

6. Eischnee auf die Eigelomasse
geben, mit Speisestarke bestauben
und vorsichtig unterheben. Den Guss
vorsichtig auf den Trauben verteilen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

ett-| hinzu- Pudding 2ubereiten. 7. Den Kuchen aus der Form losen
figen Pudding etwas abiihlen lassen, und auf einem Kuchenrost erkalten
2. DieZutaten mit dabei Quark lassen.
nit g . Die Quark-

niedrigster, dann auf hochster Stufe  creme lauwarm auf den Hefeteig Tipp: Den Kuchen vor dem Backen
inetwa glatten  geben, d mit den mit Mandeln bestreuen. Den Kuchen

g . Den belegen hd mit durch
solang . Fir den £ hener Aprikosen-
lassen, bis ersich sichtbor vergr Butter DerKuchen
hat. mit Zucker in eine Rifrschiissel schmeckt frisch am besten.

Inischer Kisekuch

gefettet) ausrollen. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einste-

6. Restlichen Teig zu zwei Rollen
formen. Teigrollen auf den vorge-

bereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backeit: etwa 60 Minuten

Filrden Knetteig:
200 Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
70gZucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1prise Salz

16 (GraRe M)

125 g Butter oder Margarine

den Belag:
5 €ineiR (Groe M)
1Prise Salz
20gZucker
100¢g Orangeat
100g weiche Butter
5 Eigelb (GroRe M)
750 g Magerquork
50g Weizenmehl
100 g Zucker
1ok Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale oder
Geriebene Zitronenschale
100 gRosinen

Bestiiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
E169g,F 231 g, Kh: 552,
K:21282, keal: 5074

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer
Ruhrschissel mischen. Zucker, Vanil-
in=Zucker, Salz, Ei und Butter oder

argarine hinzufigen. Die Zutaten
Mit Handrihrgert mit Knethaken
aunachst kurz auf niedrigster,
dnmgaufnmsm Stufe gut durch-
arbeite

n.
2 Anschlieend den Teig auf der
icht bemehiten Arbeitsfiache kurz

. Sollte er kleben, ihn in

Folie geyickelt urzkalt stellen.

Fte des Teiges auf dem

Springform (826 cm,

chen. Den (ohne
Springformrand) auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten.

4.Den auf einen

die Form dricken, doss ein etwa

3 cm hoher Rand entsteht. Die
Quarkmasse auf den Boden geben
und verstreichen. Die Form wieder
auf dem Rost in den heiRen Back-

Kuchenrost stellen. Den Gebick-
boden etwas abkihlen lassen. Den
Springformrand darumlegen.

5. Fir den Belag EiweiR mit Salzso
steifschlagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Zucker kurz unter-
schlagen. Orangeat fein hacken und
mit der Butter verrihren. Eigelb mit
Quark, Meh, Zucker und Orangen-
oderZitronenschale geschmeidig

fen und den Kuchen bei
niedrigerer Backtemperatur fertig
backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

7. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen n der Form
erkalten lassen. AnschlieRend
den Kuchen mit einem Messer vom
Rand losen, aus der Form nemen

riihren. Orangen-B
Eischnee

und auf eine

unter die Quarkmasse heben.

mit Puderzucker
bestauben.




Einfach
Nektarinenkuchen
Tassenkuchen (1 Tasse = 200 ml)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

ZumVorbere
45 Neltarinen (ztwu 750g)
2€L Zitronensaft

Firden All-in-Teig:

21/2Tassen (250 g) Weizenmehl
2 gestr, TL Dr. Oetker Backin
1/2Tasse (75 g) Zucker

2Pek, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1prise Salz

1Pek. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 er (GroRe M)

1/2Pck, (125 g) weiche Butter
oder Margarine

Saftvon 1 Zitrone

knapp 1Tasse (150 g) Schlagsahne
1Pck. (100 g) abgezogene,
gemahlene Mandeln

7
1Pck. (50 g) abgezogene,
gehobelte Mandeln

lnsgzsnm Fettarm
€83, F: 256 g, Kh: 364,
W 17557 keal: 4140 Kisiner Schoka=
1. ZumVorbereiten die Nektarinen  Kirsch-Kuchen
waschen, trocken tupfen, halbieren,
din Spe den. 30 Minuten,
mit Zitronensaft bkihl

betréufeln und etwas durchziehen
fossen. Den Backofen vorheizen.

2. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rifrschiissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles

Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Riihrteig:
50 g weiche Halbfettmargarine
40 Zucker, 1 Prise Salz

mit
erst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

3. Dann den Teig in eine Springform
(@26 cm, Baden gefettet) geben und
verstreichen. Die Nektarinenspalten
auf den Teig legen und mit Mandeln
bestreuen. AnschlieRend die Form
auf dem Rostin den vorgeheizten
Backofen schieby

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
tenlossen. Dann den Kuchen aus der
Form l6sen und auf eine Tortenplatte
fegen.

16i (6roe M)

100 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oether Backin
2gestr. TL Kakaopulver

5 €L fettarme Milch (1,5 % Fett) 1  Firden  stellen. den Ge- Insgesamt:
ig i undverstreichen.  :27g, F: 55, kh: 209 g,
Fiir die Filllung: i rihren. 1J: 6074, keal: 1457
1 leines Glas Zucker, Salzund g andricken.
(Abtropfgewicht 185 g) Aroma unter Rilhren hinzufigen. S 6.Zum Keine 1. h

150 mi Kirschsaft aus dem Glas
1€L Speisestarke, 1TL Zucker

Zum Verzieren:
20 g weiBe Kuvertiire

Insgesamt:
€:25g, F: 42, Kh: 203g,
: 5542, keal: 1324

lange rlfren, bis eine gebundene
Masse entstanden st. Eiin etwa

Stiscke hacken und in einem kleinen
Topf im Wasserbad unter Rihren

. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver i einer
Rilhrschiissel mischen. Restliche

- Hand-
2. Mehim undKakao  fliiche mit der p riihrgerdit mit ugroben
mit  keln. Kuchen kalt stellen. Vor dem .
en f6sen 2. Zwei Drittel der Streuselin eine
6 cm, Kleine Springform (@ 16 em, Boden
Boden gef:ne( mit Semmelbroseln gefettet, mit Semmelbréseln ausge-
gusgestreut) filllen und verstreichen. streut) geben und gleichmatig als
Die Form auf dem Rost in denvorge-  Fettarm Boden und kleinen Rand andriicken.

heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. D(n Gebackboden etwa 5 Minuten

Kleiner Heidelbeer-
Streuselkuchen

us der
Form IBsen. Gebickboden m.r einem
Kuchenrost erkalten lassen und

40 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

3. Frische Heidelbeeren verlesen,
vorsichtig waschen und gut abtrop-
fen lassen. Heidelbeeren gleichma-
8ig auf dem Teigboden verteilen und
mit Vanillin-Zucker und den restli-
chen Streuseln bestreuen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

aberen Drtteldurchschneiden.
4. Fr die Fillung die Kirschen in
einem Sieb abtrapfen lassen, dabei
&ms«f\ nu;ﬁmgen und 150m!
peisestarke mit Zucker
Mmulnnznhwm.scnen, Kirsch-
‘saft einrihren und unter Rihren

Herzaufiochen lassen. Kirschen

180 g Wieizenmehl

1/2gestr. TLDr. Oeter Backin
1Prise Salz

50 Zucker

Backofen schieben
hitze: etwa 200 °C

HeiBluft; etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Den Kuchen etwasin der Form

abkiihlen lassen. Dann Springformrand

g g
1Ei (GroRe M)

Fir den Belag:
200

lnssen und in Stiicke schneiden.

Tipp: Statt mit Heidelbeeren konnen
e den h mit

rten Springformrand
= dickere Gebackhiilfte

(oder aufgetaute, gut abgetropfte
TK-Heidelbeeren)
1 ek, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Apfelwiirfeln backen. Gut verpackt
und kilh) aufbewahrt halt der Kuchen
sich 2-3 Tage.



Fiir Kinder

Kisekuchen
mit Schokoguss

Zubereitungszeit; 50 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

en Boden:
30gButter

100 g Amarettini
(ital.

Insgesamt:
& 152g,F: 159 g, kh: 457¢,
14: 16507, keal: 3941

1. Fiir den Boden Butter zerlassen und
etwas abkiihlen lossep, Amarettini
in einen Gefrierbeutel fillen, Beutel

5. Zum Bestreichen Kirschkonfitiire
pirieren oder durch ein Sieb strei-
chen. Konfitire in einem kleinen Topf
unter Rihren gut aufiochen lassen.
Den Kuchen sofort damit bestreichen
undin der Form erkalten assen.

6. Fir den Guss die Schokolade in
Stiicke brechen und mit Wasser und
Zucker in einem Kleinen Topf unter
Rihren bei mittlerer Hitze langsam
zum Kochen bringen. Bei sehr schwa-
cher Hitze unter Rilhren 12 Minuten
leicht kicheln lassen. Topf von der
Kochstelle nehmen und den Guss
etwas abkiihlen lassen.

7. Den Kuchen aus der Form lgsen.
Schokoladenguss auf dem Kuchen
verteilen (Guss nach Belieben als
dicke Schicht nur auf die Oberflache

Insgesamt:
£:88g, F: 401 g Khi 491 g,
: 26155, keal: 6250

1. Fiir den Teig Meh! mit Puderzucker
in einer Rilhrschiissel mischen. Rest-
und alles

Fiir Géiste

Brombeer-Krokant-
Tarte

45 Minuten

mit Handrihrgeriit mit Knethaken

suniichst kurz auf niedrigster, dann

auf hichster Stufe gut durcharbei-

ten. AnschiieBend den Teig auf der

feicht bemehiten Arbeitsflache kurz
Kneten Teigin

Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Riihrteig:
150g Butter oder Morgarine
100 g Zucker, 4 Eier (GraRe M)

verpackt etwa 30 Minuten kalt stel-

e
1gestr, TLDr. Oetker Backin

eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes €i etwa /2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen und
mit den Mandeln in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrihren. Den Teig
in eine Springform oder Tarteform
(@26 cm, Boden gefettet) geben
und verstreichen. Den Backofen
vorheizen.

3. Fiirden Belag Safne mit Pudding-
Pulver gut verriihren. Orangensaft
mit Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen. Angeriihrtes Pudding-Pulver
in den von d

2. DenTeig ouf der eicht bemehiten
Arbeitsflachezu einer runden Platte
(0 etwa 30 cm) ausrollen, in eine
Tarteform (0 28-30 cm, Boden

dlem Rand'and

i den Belag:
200 Schlogsahne
1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver

geben oder h dem
Guss iiberziehen). Guss am besten
iiber Nacht fest werden lassen.

Dauert liinger — fiir Gaiste

Teigrolle fein zerbroseln. Brdsel in eine
Schisssel geben und mit der Butter
vermengen. Die Brselmasse i eine
Springform (0126 cm, Boden gefettet,
mit Backpapier belegt) geben, mit
einem Bod i

Fiir die Fillung:

4 Eiweit (GroBe M)
1Prise Sale

20 g Zucker

750 g Speisequark

(20 % Fetti. Tr)
4€igelb (GréRe M)
1Pck. Dr. Oether Finesse

cken. Den Backofen vorheizen.

Kasekuchen
Zubereitungszeit: 35 Minuten,

ohne Kiihzeit
Backzeit: 6570 Minuten

2. Fiir die Fillung Eiweif mit Salz Fir den Knetteig:
Der s0 50 , 30 g Puderzucker

fest sein, doss ein Messerschnitt abgeriebene Schale von /2 Bio-

sichtbar lurz unter- ungewachst)

schlagen. Quark mit Eigelb, Orangen-
schale, Kondensmilchund Speise-
rihren. Eischnee

50 g Butter oder Margarine
2-3 €L Schlagsahne
um Blindbacken

unter die Quarkmasse heben.
3. den Brosel-

bod verstreichen. Die

170gg
40 g Speisestarke

Bestreichen:
150 g Sauerkirschkonfitiire

Fiir den Guss:

Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unteritze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 60 Minuten.

4. Den Kuchen nach etwa 15 Minuten

(60% Kakao)
70 mi Wasser
408 Zucker

leicht gedffrie-
ten Backofen stehen lassen. Dann
die Form herausnehmen und auf
einen Kuchenrost stellen.

Fiir den Belog:

750 g Mascarpone (ital. Frischkése)
150 g Zucker

2Pck. Dr. Oether Bourbon-Vanille-
Zucker, 5 Eigelb (Groke M)

1Pck, Dr. Oether Puding-Pulver
Vanille-Geschmack

5 EiweiR (GroRe M)

500 g halbierte kernlose Weintrauben
1 pek. Tortenguss, klar

250 mi (1/41) italienischer Roséwein
1TL Zucker

gef g
chen. Den Teigboden mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Backpapier
{iberlappend auf den Teig legen mit
Erbsen fullen. Die Form auf dem Rost
inden vorgeheizten Backofen schie-
b blindbacken'.

300 mi frisch gepresster Orangensaft
80 g Zucker
250g Brombeeren

Fiir den Krokant:
50

menen Orangensaft rihren und
unter Rihren gut aufkochen lassen.
Die Puddingmasse etwas abkihlen
lassen und auf dem Teigboden
verstreichen.

4. Brombeeren waschen, trocken
tupfen und auf der Puddingmasse
verteilen. Frden Krokant Mandeln in
einer Pfanne ohne Fett unter Rihren
goldgelb rasten. Zucker hinzufiigen

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten.

3. Die Erbsen mit dem Backpapier
nach dem Vorbacken entfernen.

4. Fiirden Belog Moscarpone mit
Zucker, Vanille-Zucker, Eigelb und
‘Pudding-Pulver veriren. Eiweil
steifschlagen, unter die Creme heben
und auf

70g Zucker

Insgesamt:
E:T4g, F: 274, Kh: 463,
1: 19640, keal: 4693

1. filrden Teig Butter oder Margarine
in einer Rihrschiissel it Handriihr-
gerdt mit Riihrbesen geschmeidig
rishren. Nach und nach Zucker

ssen.
5. Die Mandel-Karamell-Masse auf
den Brombeeren verteilen. Die form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 40 Minuten

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Tarte abkihlen
lassen. dieTarte aus

Die Form nochmals bei niedrigerer
Backtemperatur auf dem Rost in den
heien Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 170 °C
Heibluft: etwa 150 °C
Backzeit: 55-40 Minuten.
5. Kuichen evtl. etwa 20 Minuten vor
Ende der Backzeit mit Backpapier
2udecken, damit er nicht zu dunkel
Wird. Den Kuchen anschlieBend in der
Form auf einem Kuchenrost er-
Kalten lassen,
& Den Kuchen Uppig mit Weintrau-
tlften belegen. Aus Tortenguss,
MWein und Zucker nach Packungsan-
inen Guss zubereiten. Guss.
die Trauben geben. Kuchen
lassen, aus der Form I5sen

unterrihren. So lange rihren, bis

der Form lasen.




Fruchtig
Apfel-Kdsekuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 75 Minuten

Fir den Knetteig:
200 Weizenmeh!

1Msp. Dr Oetker Backin
80gZuck

15k Dt etleranilin-Zucker
1Prise Salz

1€i (Groge M)

120 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
2Udeine Apfel el (etwa 250 D)
etwas Zitronensaft

Fir die Filllung:
6l

ausrolln. Teigboden mehvmuls mit

Eischneemasse unter die Quark-

Spring-
formboden (ohne Sprlngfmmmnd)
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden
vorbacken.

6. Restlichen Teig zu zwei langen
Rollen formen, auf den vorgebacke-
nen Boden legen und so an die Form
driken,doss intwa 3 o her

hitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Den Springformboden auf einen
Kuchenrost stellen. Den Geback-
boden etwas abkihlen lassen. Dann
den Springformrand darumlegen.
4. Fir den Belag Apfel schilen,
vierteln und entkernen. Apfelviertel
in diinne Spalten schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln.

5. Fir die Fillung Kompott mit

Zimt verrihren. Eigelb mit Quork,
Speisestiirke, Zucker und Zitronen-
schale verridhren. Eiweif mit Salz
steifschlogen, nach und nach kurz

ht. Kompott auf dem
Te\gbodenver;tvew:hen Quarkmasse
darauf verteilen und verstreichen.
Zucker mit Zimt mischen. Apfelspal-
ten dachziegelartig auf die Quark-
masse legen und mit Zimt-Zucker
bestreuen. Butterflickehen darauf
verteilen. Die Form auf dem Rost in
den heiRen Backofen schieben und
den Kuchen fertig backen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 65 Minuten.

7. Den Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen, dann
aus der Form [6sen und auf eine

(Einwaage 200 g)

1 Msp. gemah\cnel Zimt

4Eigelb (Groe M)

750 g Speisequark (40 % Fett . Tr.)
40 Speisestarke

120g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

4 Eiweit (Groke M)

1Prise Salz

1Pek. . Oether Vanillin-Zucker
30 g Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt
40gButter in Flsckchen

Insgesamt:
€ 132g, F: 254, Kn: 500,
1020658, kol 4980

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rihrschissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und mit
Hondrihrgerdt mit Knethaken auf
hachster Stufe gut durcharbeiten.
AnschlieBend den Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsfliche kurz ver-
kneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
2, Den Backofen vorheizen. Die
Halfte des Teiges auf dem Boden
einer Springform (8 26 cm, gefettet)

Die

Klassisch

Feiner

1. filrden Belog Butter zerlassen.
Apfel schalen, vierteln, entkernen

kochen lassen. Den Kuchen sofort
nach dem Backen damit bestreichen.
Den

Zubereitungszei: 30 inuten
Backzeit:

und mehrmal 2 -
2zen. Den Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Butter oder Margarine

Fir den Belag:
25g Butter
750 gApfel (2. 8. Elstar)

Fiir den Rihrteiy
125 gEnn:r oder Margarine
1258 Zucke

1Pck.Dr. DetkerVnmIIm'Zucl«er
1Prise Salz

1/2Flaschehen Zitronen-Aroma
3tier (6rofe M)

200 g Weizenmeh!

2gestc TLr. Oether Backin
1-2€L Milch

Zum Aprikotieren:
26l Apr

mit mit Rihrbesen
geschmeidig rahren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und
Zitronen-Aroma hinzufiigen. So
fange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstanden it. Eier nach und
nach unterriren (jedes €i etwa

V2 Minute),

3. Mehl mit Backpulver mischen und
in 2 Portionen abwechselnd mit der
Milch kurz auf mittlerer Stufe unter-
rihren. Den Teig in eine Springform
(@28 cm, Boden gefettet) filllen
undverstreichen. Die Apfelviertel
kranzformig auf den Teig legen und

I6sen und ent-
feren. Kuchen vom Springformbo-
den lgsen, aber darauf auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Streuen Sie vor dem Backen
40 Rosinen auf die Apfel. Sie kon-
nen den Kuchen 1-2 Tage vor dem
Verzehr zubereiten.

Abwandlung 1: Fir Apfel-Streusel-
Kuchen 100 g Weizenmeh! mit 50 g
Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker,
1 Messerspitze gemahlenem Zimt
und 80 g weicher Butter n einer
Riihrschiissel mit Handrihrgerat mit
Riihrbesen zu Streuseln verarbeiten.
Dlz St(euse\ auf den Apfeln verteilen,

mit der bestrei
chen. Die Form auf dem Rost in den

1ELWosser

&uamn
& F: 156, kn: 372,
12636, keol: 3036

vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Ur : et

HeiBluft: etwa 160 °C
samm etwa 45 Minuten

cbetricht npnknuerzn

Abwandlung 2: Fiit einen Kirsch-
kuchen, sehr fein anstelle der Apfel
600 g frische, entsteinte und abge-
tropft oder1Glas

ein Sieb streichen und mit Wasser in
einem kleinen Topf unter Riren auf-

abgetropfte Sauerkirschen (Abtropf-
gewicht 350 g) verwenden.



Raffiniert - klassisch
Apfel-Pie mit Streuseln

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohneKihlzeit
Backeeit: etwa 40 Minuten

Fir den xnmeir
180 g Weizenm:

1EL brauner lul:kel (Kandisfarin)
1prise Salz

125 g Butter oder Margarine
2-3EL kaltes Wasser

Fiir die Fillung:

1kg Apfel

2L Zitronensaft

60 g Butter

1TLgemahlenerZimt

/2 gestr, Tl geriebene Muskatnuss
100 g brauner Zucker (Kandisfarin)

Fiir die Streusel:
100 g Weizenmeh!

125 g Butter

100 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1/2TL gemahlener Zimt

1Msp.

Muskatnuss und Zucker verriren.
Die Apfelstiicke unterrihren und
alles auf dem Teig verteilen.

4, Fiir die Streusel Mehl in eine
Schissel sieben und alle anderen
Alles mit Hand-

Insgesamt:
&31g,F: 268, Kh: Sllg,
): 19348, keal: 4628

1. Fir den Teig Mehl n eine Schissel
geben, Zucker, Salz, Butter oder
Margarine und Wasser hinzufiigen
Die Zutaten mit Handrihrgerét

rithrgerit mit Rhrbesen zu Streuseln
in gewiinschter GroRe verarbeiten
und auf die Apfelfilllung streuen.

Die Form auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

AnschlieBend den Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsfliche kurz ver-
kneterund in Folie gewickelt etwa
30 Minuten kalt stellen.

2. Aus dem Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsflache eine Platte
(8 etwa 32 cm) ausrollen, Eine Pie-
oder Tarteform (B 28-30 cm, gefet-
tet) mit der und

muskuchen mit H

rflocken

Zum Vorbereiten:
2 Becher (je 250 g) Schmand
(Sauerrahm)

Fir den All-in-Teig:
11/4Becher (200 g) Weizenmeh!
3 geskr. TLDr. Oether Backin

/4 Becher (150 g) Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanill

Kalt stellen. Einen Schmandbecher
auswaschen, abtrocknen und 2um
Abmessen verwenden. Den Backofen
vorheizen.
2. it den Teig Meh mit Backpulver
in einer Rihrschissel mischen.

I ker, Zimt, Salz,

Haferflacken-Mischung dozugeben
und mit dem Zucker goldbraun
karamellisieren. Die Krokantmasse
auf ein Stick Backpapier geben und
erkalten lossen.

6. Die kalte Krokantmasse mit den

ycker,

Zl!mnenschn!e, ier, Speisedl und
etwa /2 Becher (125 g) von dem
Lalt gestellten Schmand hinzufiigen,
Die Zutaten in etwa 2 Minuten mit
Handrithrgerdt mit Rihrbesen auf
héchster Stufe zu einem Teig verar-
beiten, Haferflocken und Apfelmus
hurz unterrihren.

3. Dann den Teig in eine Springform
(@126 cm, Boden gefettet) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost n den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Untertitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 45-50 Minuten

auf den Kuchen streuen

Beliebt

Brombeer-Tarte
mit Sch d

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1€i (GroBe M)

100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Insgesamt:
€ T6g, F:200g, Kh: 463g,
W: 17370, keal: 4149

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulverin
einer Riihrschilssel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, €i und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Filr den Knetteig:
250g Weizenmeh!

2gestr. TLDr. Oetker Backin
75 g Zucker

mit mit Knethaken
zuntchst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschiieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Sollte er kleben, ihnin
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen

2. Den Teig auf der leicht bemehiten

4.DieForm
stellen, Den restlichen, kalt gestell-
ten Schmand verrhren und ouf

den heien Kuchen streichen. Den
Kuchen erkalten lassen.

5. Fi Haferflo-

1Pk, Dr. Oetker k

LEi (GroBe M)
125 g Butter oder Margarine

Fir den Belag:

chen und Sonnenblumenkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun

s0g
500 g Brombeeren

12Tl gemahlener Zimt
1prise Salz

1/2TL Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

am Rand e{wushuchdmtken Den
Backofen vorheizen.

3. Firdie Fillung Apfel schalen, vier-
teln, entkernen, in Stiicke schneiden
und Zitronensaft darauf verteilen.
Butter zerlassen und mit Zimt,

Backzeit: etwa 40 Minuten. 4 Eier (GroRe M)
5. Die Form auf enen Kichenrost 6 EL Speised]
llen und d hen darin erkal- 2 Becher (200 g) kernige
tenlassen. Haferflocken
16las Apfelmus
Tipp: Die Pie schmeckt auch lau- (inwaage 355 g)
warm mit geschlagener Sahne.
Fiir die Krokantmasse:
67 EL kernige Haferflocken
Fir Kinder 261
4ELZucker
e g
Insgesamt

p
mit Haferflocken

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
hne Kihl- und Abkilhlzeit
Backzeit; 45-50 Minuten

£:106g, F: 219g, Kh: 599,
KJ: 20798, keal: 4970

1. Zum Vorbereiten Schmand in
eine Schiissel geben und zugedeckt

Zuckerin der Pfanne schmelzen
lassen. Die Sonnenblumenkern-

100 g Schmand (Sauesrahm)
3€L Orangensaft

llen, in eine
Tarteform (@ 30 cm, gefettet) oder
eine Springform (@ 28 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
fegen und am Rand etwas hochdrii-
cken. Den Backofen vorheizen.

3. Fir den Belag Loffelbiskuits in
einen Gefrierbeutel geben, den
Beutel verschlieBen und Loffel-
biskuits mit einer Teigrolle fein
zerdriicken. Die Brosel auf dem Teig
verteilen. Brombeeren putzen, evtl
vorsichtig waschen, gut abtropfen
lassen und 400 g davon auf den
Loffelbiskuitbroseln verteifen.

4. Fir den Guss Schmand mit Orangen-
saft, Zucker, Vanillin-Zucker, Eiund
Mandeln mit einem Schneebesen ver-
ihren und Gber die Brombeeren geben.
Die restlichen Brombeeren darauf
verteilen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Die Tarte etwas abkihlen lassen,
dann vorsichtig aus der Form lgsen.
Das mitgebackene Backpapier
abziehen und die Tarte auf einem
mit Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lossen.



Raffiniert

Friinkischer
Kisekuchen

Lbereitungre: 40 Minuten,
ofne Teiggehzei
Backzeit: etwa Shinuten

Fir den Hefeteig:
150mi Milch, 100 g Butter

375 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oeter Trockenbackhefe
65 gZucker, 1 Prise Salz

1 (GroBe M)

Fir den Belag:
1 kg Mogerquark

125 ml (1/s1) Milch

2 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
4 ier (GroRe M), 150 g Zucker
11/2 kg Apfel

Insgesamt:
&241g,F: 194g, Kh: T8¢,
14: 25674, keal: 6124

1. Fir den Teig Milch in einem Topf
leicht erwérmen und Butter darin
zerlassen. Mehl in eine Riihrschissel
geben und mit der Hefe mischen.

ter, dann aufhachster Stufe in etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teigzugedeckt o lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbor vergroRert hat.
3. Den'eigaut dr Areisfiche

ten, Den Teig

Schnell zubereitet

Kirschkuchen
mit Haferflocken

25 Minuten,

nufemzm Buckb\ech (30x40cm,
gefettet) oder einer Fettfangschale
ausrollen und Rander hochdricken.
4. Fir den Belag Quark mit Milch und
Vanillin-Zucker in einer Schiissel gut
verrihren. Die Masse auf dem Hefe-
teig verstreichen. Eier mit Zucker
verquirlen und anschlieBend auf der
Quorasssverein

ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Riihrteig:

100 g Zartbitter-Schokolade
4 Eiwei (GroBe M)
200 g Butter oder Margarine
170 g Zucker

2Pek. Dr. Oether

vierteln, entkernen
und indiinne Scheiben schneiden.
Den Kuchen gleichmiifig damit bele-
gen. Den Backofen vorheizen. Den
Teig nochmals so lange gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat.
Das Backblech oder die Fettfang-
schale in den vorgeheizten Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 35 Minuten.

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Jamaica-Rum-Aroma

1Msp. gemahlener Zimt

4Eigelb (GroRe M)

60 g Weizenmeh!

1/2Pck, Dr. Oether Backin

125 g gemahlene Haselnusskerne
100 g Instant-Haferflocken

Fiir den Belag:
1Glas Souerkirschen
( 370

6. Dos Backblech oder die Fettfang-

mit Haferflocken

unteriihren, Eiweif und Schokolade
untesheben, Den Teig in eine Spring-
form (0 28 cm, Boden gefettet)
fillen und verstreichen.

4. Fiir den Belag Kirschen in einem
Sieb gut abtropfen lassen. Kirschen
und Haselnusskere auf dem Teig

schale auf einen Kug n
und den Kuchen erkalten lassen.

Zucker, Salz, &
Fett-Gemisch hinzufiigen.

Tipp: D bes-
e bisthiNoc Bzhehennach e

Rosinen auf den Ap

niedrigs-

etwas Zimt-Zucker

Fir die Kisemasse:
2 EiweiR (GroRe M)
1/3Becher (75 g) Zucker

2 ‘5(&"»‘\

Griiner Frischk

unterschlagen. Speised, Eier, Eigelb,
Sirup, Zitronensaft und -schale zu
dem Frischkase geben. Die Zutaten

1EL Speised, 2
2Eigelb (GroRe M)

1Becher (250 ml) Waldmeistersirup
2€L Zitronensaft

50 g g#hobelte verteilen. die Formauf 1 Pck, Dr. Oetker Finesse

dem Rost g Back-  Geriebe
Zum Bestiuben: ofen schieben. 1/2Becher (100 g) Hartweizengrie®
Puderzucker Ober-/Unterhitz: etwa 180 °C 1Pck. Dr, Oether Backin

Heifluft: etwa 160 °C 1Pck. (25 g) gehackte Pistazien-
Insgesamt; Backzeit: etwa 50 Minuten. kerne

8B, F: M43, Kh: 445 g,
1J: 22603, keal: 5398

1. Fir den Teig Schokolade auf einer
Kilchenreibe fein reiben. Eiweif steif-
schiagen und beiseitestellen. Den
Backofen vorheizen.

2. In einer anderen Schiissel Butter
oder Margarine mit Handriihrgerdt
mit Rihrbesen auf hichster Stufe
geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
ridhren. So lange rihren, bis eine

5. Den Kuchen aus der Form l6sen,

auf hochster Stufe geschmeidig
rilhren. Grie® mit Backpulver mischen
und auf mittlerer Stufe unterriihren.
3. Eischnee und Pistazienkerne unter
die Kasemasse heben. Den Teigin
eine Kranzform oder Springform

mit Rohrboden (8 24-26 cm, Boden
gefettet, mit Mehl ausgestaubt)
fiillen und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

etwas
Puderzucker bestiuben.

Fiir Kinder ~ Becherkuchen

Griiner
Frischkiisekuchen

A:bemrungszelz- 15 Minuten,

Aroma und Zimt unterrihren.

3. Eigelb nach und nach unterriihren
Mehi mit Backpulver mischen und
auf mittlerer Stufe kurz unterriihren.

4 Hoselnusskerne und Haferflocken

Backzeit: etwa 50 Minuten

;’:k"z reiten:
. (je 600 g) Doppelrahm-
[ 00 noppeicim

5

Fiir den Guss:
1/2 Becher (70 g) Puderzucker
1€L Zitronensaft

Insgesamt:
€ 111, F: 257g, kh: 428,
4: 18517, keal: 4421

1. Zum Vorbereiten Frischkise in
eine Rilhrschissel geben. Einen der
Becher auswaschen, abtrocknen und
zum Abmessen verwenden. Den Back-
ofen vorheizen.

2. fiir die Kasemasse Eiweif steif-
schlagen. Zucker nach und nach

I etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C
Backeeit: etwa 50 Minuten.
4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen in der Form
erkalten lassen. AnschlieBend den
Kuchen vom Rand 6sen und auf
einen Kuchenrost stirzen.
5. Zum Garnieren Zitronenmelisse
abspillen, trocken tupfen und die
Blattchen abzupfen. Melisseblatt-
chen auf den Kuchen legen.
6. Fir den Guss Puderzucker mit Zitro-
nensaft verrihren, auf den Kuchen
tréufeln und fest werden lassen.

Tipp: Dazu Vanillesauce reichen.



Mit Alkoho! chen. Die Form auf dem Rostinden  Hitze auflosen. Etwas von der Kirsch-

E dann
die Masse unter die restliche Griitze

Fiir Gaste
Fiirsten-Kdsekuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 72 Minuten

Fir den Knetteig:
200 g Weizenmeh]

1 gestr. TLDr. Oether Backin
100 g Butter

Fiir die Mandelmasse:
50g Butter

70 Zucker

16i (GroRe M)

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Insgesamt:
€220, F: 296, Kh: 663,
1J: 27006, keal: 6448

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Knetteig Mehl mit Backpulver in einer

mischen. Die anderen

backenen, leicht

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Versunkener HeiBluft: etwa 160 °C ridhren und kalt stellen, bis die Masse
Kirschkuchen Backzeit: etwa 30 Minuten fast schnittfest st
4. DenBoden nach dem Backenaus 6. Die Gritze nochmals kurz durch-
Zubereitungszeit: 40 Minuten, d rihren, d inden
ohine Kihlzeit rost erkalten lossen. Das Backpapier  Boden fullen und mit den Geback-
Backzeit: etwa 30 Minuten abziehen. Mit einem Loffel den bréseln bestreuen. Kirschwasser iiber
Boden knapp 1 emtief aushohlen, die Brosel traufeln. Den Kuchen etwa
Fiir den All-in-Tei dabei seitfich einen Rand vonetwa 1 Stunde kalt stellen.
100 g Weizenmeh! Lemstehen lassen. Dos entnom- 7. Sahne mit Vanillin-Zucker steif-
1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pul sehlagen. Raspelschokolade unter-
hmack 5. Fird g heben. MitHilfe von 2 Teeloffeln
3 gestr. TLDr. Oetker Backin damn  Kleine aufden
150 g Zucker leicht ausdricken und in einem lei~  Kuchen setzen. Kur2 vor dem Servie-
1Pck. Dr. Oetker k nen Topf unter ren mit Puderzucker bestauben.
3 Eler (Groe M)

1 €L Wasser
125 g weiche Butter oder Margarine

legen und etwa 3 cm am Springform-
rand hochdriicken. Dann den Boden

Fir die Kirschfiillung:

d mit
dem Wiener Boden belegen.
4. Fir die Quarkmasse Butter zerlas:
sen und abkiihlen lassen. Butter mit
den restlichen Zutaten in eine Schiis-
sel gilen, verrihren, auf den Boden
indie Form geben und verstreichen.
5. Fiirdie Mandelmasse Butter zer-
lassen und abkihlen lassen. Butter
mit Zucker und Ei verrihren, die

1pck. Dr. k
50 Marzipan-Rohmasse
1Prise Salz

Zum Bestei Belegen

und mit Hand-
rhrgert mit Knethaken zundichst
auf niedrigster, dann auf hochster

GleichmaRig
auf der Quarkmasse verteilen,
verstreichen und die Form bei

Stufe gut DenTeig

niedrigerer

auf dem Rost in d

Backofer

der

1 heller Wiener Boden
(etwa 1 cm hoch)

Fiir die Quarkmasse:
100 g Butter

1 kg Magerquark

180 g Zucker

45gSpeisestarke

3 gestr. TL Dr. Oether Backin

3 Eier (Grofte M)

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt,
Uingewachst)

200 mi Milch ader 200 g Schlag-
safne

t b '
2, Die Hlfte des Teiges auf dem
Boden einer Springform (828 cm,
gefettet) ausrollen, mehrmals mit
einer Gabel einstechen und den
Springformrand darumlegen. Die
Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben und den
Boden goldgelb vorbacken

Ober-/l etwa 200 °C

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backeeit: etwa 60 Minuten.

Tipp: Backen Sie selbst einen

Wiener Boden (Biskuitteig) aus 1 €i,
1Essloffel heiRem Wasser, 40 g Zucker,
1Pickehen Vanillin-Zucker, 50g
Weizenmeh, 1zTee

Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten

3. Die Form auf einen Kuchenrost.
stellen und etwas abkiihlen lassen.
Die aweite Teighalfte zu einer Rolle

formen, sie als Rand auf den vorge-

Ioffel Backpulver und 25 g zerlassener
Butter, in einer Springform (@ 28 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt).
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten,

4
1 Becher (500 ) Kirschgriitze:
(aus dem Kihlregal)

Zum Betréiufeln:
2-3 EL Kirschwasser

Zum Garnieren und Bestéuben:
250g Schlagsahne

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1-2 L Zartbitter-Raspelschokolade
LEL Puderzucker

Insgesamt:
E:50g F:224g,kh: 358,
K: 16015, keal: 3826

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Pudding-Pulver und
Backpulver n einer Rihrschiissel
mischen. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eier, Wasser und Butter oder Marga-
fine hinzufigen,

2. DieZutaten mit Handrihrgerdt
mit Rihrbesen auf hochster Stufe
inetwa2 Minuten zu einem Tei

Verarbeiten. Raspelschokolade kurz
unterrahren,

3. Den'Teig in eine Springform
{026 cm, Boden gefettet, mit Back-

Papier belegt) fullen und verstrei-




Zum Verschenken

Kleiner Stachelbeer-
kuchen mit Gitter

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Firden Knetteig:
100 g Weizenmehl

161 Zucker

1€igelb (GroRe M)

60g Butter

2 €L abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fir den Belag:

1. Fisr den Teig Mehi mit Zucker,
igelb, Butter und Mandeln in eine
Rilhrschiissel geben. Die Zutaten
mit Handrilhrgerat mit Knethaken

Raffiniert

gut
denTeig auf der leicht bemehiten

Mandarinen-
Kéisekuch
30 Minuten

etwa 30 Minuten kalt stellen.
2. Firr den Belag Stachelbeeren n
cinem Sieb abtropfen lassen. Créme
fraiche mit Saucen-Pulver, Zucker

Backzeit: etwa 55 Minuten

Fiir den Teig:
1 Dose Mandarinen
(i

und Vanillin- riihren, Den
Backofen vorheizen.

3. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform (@ 18 cm,

175g)

2 Eiweif (GraBe M)

125 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker &

gefettet) ausrollen.
darumlegen und den Teig etwas am

1Pck, Dr. Oetker Finesse

Die Stachelbee-
ren kreisformig in die Form legen. Die
pa

1
(Abtropfgewicht 390 g)

1Becher (150 g) Créme fraiche
171 Soucen-Pulver Vanille-
Geschmack

1€L Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestreichen:
1ELMilch

Insgesamt:
27, F:124g, Kh: 196,
1J: 8481, keal: 2031

4. Den restlichen Teig ebenfalls
ausrollen und in 1 em breite Streifen
schneiden. Die Teigstreifen als
Gitter auf den Belog legen und mit
Milch bestreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Den Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen, dann

aus der Form losen.

2€igelb (Groe M)

500 Magerquark

50 g MaisgrieR
3€LZitronensaft

1 Pck. Kasekuchen-Hilfe

i die Form:
etwa 1 EL Maisgriel

Insgesamt:
&g, 124, kh: 262¢,
KJ: 10681, keal: 2547

1. Fir den Teig zundichst Mondarinen
in einem Sieb gut abtropfen lussen,
8-10 Stiick zum Garnieren beiseite-
legen. Eiweif sosteifschlagen, dass
ein Messerschaitt sichtbar bleibt.
Den Backofen vorheizen.

2. Butter oder Margarine in einer
Rihrschiissel mit Handrihrgert
mit Rilhrbesen geschmeidig rihren
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Orangenschale und Eigelb
unter Rihren hinzufiigen. Quark
unterrihren.

3. Mandarinen mit Grie mischen und
abwechselnd mit dem Zitronensaft
unter die Quarkmasse rihren. Kase-
luchen-Hilfe unterrihren. Eischnee
vorsichtig unter die Masse heben.

4. Den Teig in einer Napfkuchenform
(@18 cm, gefettet, mit Moisgriel
ausgestreut) verstreichen (Form ist
gut gefillt). Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 55 Minuten.

5. Kuch

30 g kernige Haferflocken
30g Butterschmalz

Fiir do

15 Minuten in der Form stehen
lassen, dann auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stirzen
und erkalten lassen, AnschlieRend
den Kuchen mit d

100

2. Fiir den Teig Butterschmalz zerlas-
sen und abkiihlen lassen. Mehl mit
Backpulver in einer verschlieRbaren
Schiissel (etwa 3 1) mit Zucker und
flack Eier, Butter-

g
200 g Weizenmehl
2 gestr. TLDr. Oether Backin
70g Zucker

schmalz und Milch hinzufiigen. Die
Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schlieBen. Den Backofen vorheizen.
3 (insgesamt

Mandarinen garnieren.

Tipp: Den Kuchen nach dem Erkalten

kalt gestellt aufbewahren. GenieRen

Sie den Kuchen lauwarm mit Vonil-

lesauice, derSie nach Belieben etwas

Cointreau (Orangenlikér) hinzufigen
©nnen.

Raffiniert

Preiselbeer-Tarte mit
Haferflockenkruste
Zbereitungszeit: 50 Minuten,
Abkihizeit

it etwa 40 Minuten

orbereiten:
finenblumenkerne

0 g kernige
2Eier (GroRe M)
6ELMilch

Fir den Belag:

1Glas Wild-Preiselbeeren
(€inwaage 400 g)

250 Speisequark (20 % Fett . Tr.)
1 gestr. TLDr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

20 g Zucker

Insgesamt:
€99, F: 200 g, kh: 452,
14 17488, keal: 4176

1. Zum Vorbereiten Sonnenblumen-
kerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Zucker, Haferflocken
und Butterschmalz dozugeben und
unter Rithren erhitzen, bis das
Schmalz aufgesogen st. Die Masse

15-30 Sekunden) kraftig schitteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder
Riihrioffel nachmals sorgfaltig durch-
rithren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergerihrt werden. Teigin
eine Tarte- oder Springform (8 28 cm,
Boden gefettet, gemehlt) geben.

4. Fiir den Belog Preiselbeeren
gleichmaRig auf dem Teig verstrei-
chen. Quark mit Zitronenschale und
Zucker verriihren und in Klecksen
auf den Preiselbeeren verteilen. Die
beiseitegestellte Sonnenblumen-
Haferflocken-Masse daraufstreuen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen | oder

erkalten lassen und
beiseitestellen.

kaltservieren.



Beliebt
Rhabarber-Erdbeer-Pie

Zubereitungszeit: A5 Minuten
Backzeit: 40-45 Minuten
Zum Vorbereiten:

400 gjunger Rhabarber
300 Erdbeeren

Fiir den Knetteig:
250 Weizenmehl

1Msp. Dr. Oether Backin

120 g Zucker

1Pek. Dr, Oether Vanillin-Zucker
1€igelb (GroRe M)

2€Lkalte Milch

180 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
etwos Butter

Fiir die Fiillung:
2€L Ahornsirup

100 g brauner Zucker (Rohrzucker)
20g Speisestrke

20 g Weizenmehl

20g Butter

Insgesamt:
€:40g, F: 19 g, Kh: 49
14: 16579, keal: 3956

9g

1. Zum Vorbereiten jungen Rhabarber

3. Etwa zwei Drittel des Teiges auf
derleicht bemehiten Arbeitsfiache
2u einer runden Platte (8 etwa
32 cm) ausrollen. Den Teigin eine
Tarteform (8 28 cm, gefettet) legen
und den Rand dabej andriicken.

it einer Gabel

Raffiniert - mit Alkohol

Saftiger Apfelkuchen
mit Zitronenguss

30 Minuten

einstechen und mit zerlassener
Butter bestreichen. Den Backofen
vorheizen.

4. Fir die Fillung die vorbereiteten
Friichte mit Ahornsirup und Zucker
mischen. Speisestéirke mit Mehl
mischen, daraufsieben und sofort

Back#Zit: etwa 40 Minuten

Fir den Riihrteig:
200 g Butter oder Morgarine
150 g Puderzucker

1Pck. Dr. Dether &

1. Den Backofen vorheizen. Fir
den Teig Butter oder Margarine mit
Handrihrgerat mit Rihrbesen ouf
hochster Stufe geschmeidig riihren.
‘Nach und nach Puderzucker, Vanil-
in-Zucker, Zitronenschale, Zimt

und Marsala unterrihren. So lange
rlfren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2, Eiernach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterrihren.
3. Apfel schilen, vierteln, entkemen

Dauert linger

Stachelbeer-GrieR~-
Kuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: 60-70 Minuten

Fir den Riihrteig:
750 mi (4/41) Milch
150 g WeizengrieR

16las Stachelbeeren
¢ 90g)

Apfelstiicke unter den Teig heben.
DenTeig n eine Springform (026 cm,
Boden gefettet) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Zum Aprikotieren Konfitiire
durch ein Seb streichen und mit
Wasserunter Rihren gut aufkochen
lassen. Den heiRen Kuchen sofort
daitbestreichen

5. Filr den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft zu einer dickflissigen
Masse verrinren. Den Kuchen damit
bestreichen, dann aus der Form losen

1 Pk Dr. Oetker Finesse

waschen Stielenden
und Bl , Stangen

Die
dem Teigbod len. Butterin

inknapp 1 cm lange Sticke schnei-
den. Erdbeeren waschen, abtropfen
lassen und entstielen. Erdbeeren

Flockchen daraufgeben.
5. Restlichen Teig au der leicht
bemehiten Arbeitsfliche zu einer

Geriebene
1 gestr. Tl gemahlener Zimt
2€LMarsala (ital. Dessertwein)

4 €ier (GroRe M), 200 g Weizenmeh!
2 gestr. TLDr. Octker Backin

halbieren oder vierteln. runden Platte (9 28 cm) ausrollen 750 g Apfel
2. Fiir denTeig Meh! mit Backpulver  und mit einem Teigrédchen etwa
mischen. 1" Die I ikoti
Zucker, Vanill ker, Eigelb, Milch  Te ft formig auf die 2€L Aprikosenkonfitiire
und Butter oder Margarine hinzufii-  Fillung legenund am Rand andrii- 1 €L Wasser
gen. Die Zutaten mit Handriihrgerat  cken. Die Form auf dem Rost in den
mit Knethaken zunichst kurz auf vorgeheizten Backofen schieben. Fiir den Guss:
niedrigster, dann auf hachster Stufe  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 50 g Puderzucker

gut durcharbeiten. AnschiieBend
denTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache kurz verkneten. Sollte
erkleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen.

TR T gy N

Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: 4045 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen in der Form
erkalten lassen

1-2 EL Zitronensaft

Insgesamt:
£:50g,F: 198g, Kh: 467,
1 16337, keal: 3905

lassen.

3

30 g Zitronat (Sukkade)

5 EiweiR (Groe M)

150 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1Pek. Dr. Qether Finesse

Geriebene Zitronenschale

1Prise Salz

§ tigelb (GroRe M)

30g Speisestirke

1Msp. Dr. Oetker Backin

125 g abgezogene, gemahlene
indeln

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€107g,F: 251 ¢, Kh: 494 g,
KJ: 20469, keal: 4887

1. Fir denTeig Milch in einem Topf
2um Kochen bringen, dann von der
Kochstelle nehmen. GrieS unter
Rilhren einstreuen, unter Ruhren
urz aufkochen und abkihlen
lassen. Stachelbeeren in einem
Sieb gut abtropfen lossen. Zitronat
fein hacken. EiweiR steifschlagen
und beiseitestellen. Den Backofen
vorheizen.

2. Butter oder Margarine mit Hand-
iihrgerit mit Rilhrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Zitronenschale und Salz unter-
riihren. So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden st
Eigelb nach und nach unterrilhren.
Die Griemasse in kleinen Portionen
hinzugeben und unterrihren.

3. Speisestdirke und Backpulver
‘mischen und zusammen mit Mandeln
undZitronat unterriihren, Eischnee
und die Stachelbeeren unterheben
DenTeig in eine Springform (@ 28 cm,
Boden gefettet) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backaeit: 60~70 Minuten

4. Den Kuchen aus der Form ldsen und
ouf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Den Kuichen kurz vor dem Servieren
it Puderzucker bestduben.




Fruchtig Insgesamt:

€ 145, F: 249, Kh: 559 g,
Kisekuchen KJ: 21443, keal: 5123
mit 1. Den Back . Fir den

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohine Kuhl- und Abkihlzeit
Backzeit: 60~10 Minuten

Fir den Streuselteig:
250 g Weizenmehl
1Msp. Or. Oether Backin

150 g Butter oder Margarine
30 Mohnsamen

1Pek. Dr. Oether Bourbon-Vanille-
Zucker

1€Lkalte Milch

Fir den Bel
4Eiweit (Groke
1 Prise Salz
50.g weiche Butter

4¢igelb (GriRe M)

600 g Speisequark (20 % Fett i. Tr.)
120 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

40 Speisestirke

250 g PRlaumenmus

M)

Al e

Teig Mehl mit Backpulver n einer
Schiissel mischen. Zucker, € und

driicken, dass ein etwa 3 cm hoher
Rand entsteht.

4. Firden Belog Eiweif mit Salz
steifschlogen. Butter mit Eigelb,
Quark, Zucker, Vanillin-Zucker,
Zitronenschale und Speisestarke
geschmeidig riihren. Eischnee hal-

Butter gen.
Die Zutaten mit mit

bieren. die

feinen

Quarkmasse, d

arbeiten. Ein Drittel der Streusel mit
Mohn und Vanille-Zucker mischen
und anschlieRend die Mohnstreusel
kaltstellen.

2. Restliche Teigstreusel mit Milch

5. Die Halfte der Quarkmasse
auf dem vorgebackenen Boden
verstreichen. Die Halfte der Pflau-
menmusmasse darauf verteilen.
in Drittel der Quarkmasse, dann

kurz 21 einem glatten Teig

restliche

Die Halfte des Teiges auf dem Boden
einer Springform (8 26 cm, gefettet)
ausrollen. Teigboden mehrmals mit

einer Gabel einstechen. Den Spring-
formrand darumiegen. Die Form

verstreichen. Die kalt gestellten
Mohnstreusel darauf verteilen. Die
Form wieder auf dem Rost n den

heiBen d

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden
vorbacken.

3.Den

Kuchen bei niedrigerer Backtempe-
ratur fertig backen.
Ober-/linterhitze: etwa 180 °C

formen, aul

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C HeiBluft: etwa 160 °C Raffiniert
Heifluft: etwa 180 °C Backzeit: 50-60 Minuten bt o
Backeeit: etwa 10 Minuten. 6.Den Kuchen P te
aufeinen  Backzeit 2udecken,
Kuchenrost stellen. Den Gebiick- damit ernicht 2u sehr braunt. Den Zubereitungszeit: 40 Minuten,
boden etwas abkiihlenlassen. Den  Kuchen auf einem der i d Abkiihlzeit
restlichen Teig zu zwei langen Rollen  Farm erkalten lassen. Dann Kuchen ‘Backzeit: etwa 55 Minuten
aus der feine &
Boden legen und so an die Form Tortenplatte legen.
200 g Weizenmeh|
26l Kakaopulver
0gZucker
1TLgemahlener Zimt
1Prise Salz
1Ei (Groge M)
100 g weiche Butter
Fir den Belag:
500 frische Aprikosen
‘oder 1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropigenicht 480 g)

Zum Aprikotieren:
3 €L Aprikosenkonfitiire
1€L Wasser

Insgesamt:
€:63¢,F: 253 g, Kh: d4sg,
: 18396, keal: 4395

1.Den vorheizen. Fiir den

Fir die Va

Teig Mehi mit Kakao in einer Riihr-
schilssel gut vermischen. Zucker,
Zimt, Salz, Ei und Butter hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerét mit
Riihrbesen zunchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hachster Stufe zu

4. Fir die Creme Sahne in einem Topf
2um Kochen bringen. Varnilleschote
lings aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Vanilleschote und
~mark unter die Sahne rihren und
augedeckt etwa 10 Minuten durch-
ziehen lassen. Zucker und Salz
hinzugeben.

5. Eier mit Speisestiirke in einer
Rihrschissel verschlagen. Vanille-
schote aus der Safine entfernen, die
Eiermasse i die Sahne rihren. Die
Sahne-Eier-Creme unter Rilfren kurz
aufochen lassen und auf den vorge-
backenen Streuselboden geben.

6. mit der Wolbung

2. Die Teigstreusel in eine Springform
(826 cm, Boden gefettet) geben

und mit einem Loffel zu einem Boden
andriicken. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schieben

nach unten in die Creme legen. n
jede Aprikosenhalfte eine Mandel
fegen. Die Form wieder auf dem Rost
in den heifien Backofen schieben und

b itze: etwa 180 °C

400g Schiogsane
lleschote

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. In der Zwischenzeit firden Belag
o trocken tupfen,

die Tarte bei gleicher Backtempera-
S i ko 56 M 2

7. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Torte etwas abkihlen

ssen.
8. Zum Aprikotieren Konfitire durch
il d mit Wasser in

halbieren und entsteinen. Apriko~
senhalften aus der Dosein einem

einem Topf unter Riihren gut aufko-
chen lassen. Die Tarte damit bestrei-




N
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Apfel-Tarte mit
Sonnenblumenkernen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backaeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
260

1. Zum Vorbereiten Sonnenblumen-
kemein einer Pfanne ofine Fett unter
Rihren goldbraun rosten und auf
einem Teller erkalten lassen. Apfel
schéilen, vierteln, entkernen, in Spal-
¢ den und mit it

5. Nach etwa 30 Minuten Backzeit
den Kuchen evtl. mi

Zusker Vanilin-Zucker, Aroma

decken, dum.temmmzudunmwud

olange
riven, bis zngebundene Masse

Backofen nehmen und in der Form auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Sie kinnen statt der Sonnen-

Eigelb nachund nach

unterrihren.
2. Meh! mit Backpulver mischen und
auf mittlerer Stufe unterriihren.
gisciee unerheben. Den egin

Kerne oder eine ungesiiBte Getreide-
Nuss-Hisi-Hschung um Besreen
nehmen. Dieser Kt

28 cm, Boden
Ffettzt) geben und verstreichen.

Beliebt

Erdbeer-Kasekuchen
vom Blech
Zubereitungszeit: 10 Minuten,

ohne Abkilhlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

frisch am besten, kann e
eingefroren werden.

&

Pfiaumenwaschen, abtrocknen, hal-
bieren, entsteinen und abwechselnd
\wanzformig dicht mit der Wolbung
nachunten auf den Teig legen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben

Fruchtig
Marzipan-Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Bickzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Riihrtei
3 Eiweit (GraRe M)
100g R

betréufeln.

2. fiir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Rihrschiissel
sieben. Restliche Zutaten hinzufigen

4 groRe sauerliche Apfel
(etwa 650 g, 2. B. Boskop)
1€LZitronensaft

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmeh]

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Magerquark

36l

und mit it Knetha-
Ken erst kurz auf niedrigster, dann
auFhochster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschlieRend den Teig auf einer
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
2u einer Kugel formen.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
auf der leicht bemehiten Arbeitsfia-
chezu einer runden Platte (0 etwa

50 Zucker
1Prise Salz
16 (Groe M)
3€LMilch

AuBerdem:
50 Zucker
30 g Joghurt-Butter

Insgesamt:
€:50g, F:91g, Kh: 319g,
1J: 9689, keal: 2320

30 llen, in eine Wahen-
oderTarteform (0 28 cm, gefettet)
legen und den Rand andriicken.
4.Vorbereitete Apfelspalten kreis-
formig auf dem Teigboden verteilen
und mit gerbsteten Sonnenblumen-
kernen und Zucker bestreuen. Butter
i Flgckchen daraufsetzen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schiben.

p
125gButter ad:rMnrgurmz

50 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1Prise Salz, 3 Eigelb (GroRe M)
125 g Weizenmehl

1gestr. TLDr. Octker Backin

Fir den Belag:
600g Aprikosen
400g Pflaumen

Zum Aprikotieren:
3 €L Aprikosenkonfitiire
1€L Wasser

Insgesamt:
£:53g,F: 164, Kh: 326 g,
WJ: 12678, keal: 3027

1. Fiir den Teig Eiweif steifschlagen
Marzipan klein schneiden. Butter
sdegpaiendengsci

: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 35 Minuten.

ine
mit Hnndruhvgemr it Ribesen
geschmeidig rifren. Nach und nach

300g

11/z gestr. TLDr. Octher Backin
150 g Zucker

1 Pek. Dr. Qetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

200g Butter oder Margarine

etwa 180 °C Fir den Kesebelag:
Heifluft: etwa 160 °C 250 g weiche Butter
Backaeit: etwa 45 Minuten. 250g Zucker
4.Die Form auf einen Kuchenrost 4€ier (GroRe M)
stellen. Zum Aprikotieren Konfitire 200 g Doppelrahm-Frischkiise
dureh ein Sieb streichen und mit 500 g Magerquark
i 1Pek. Dr. Ot g-Pulves

bestreichenund in der Form erkalten
fassen. Den Kuchen aus der Form
Igsenund auf eine Tortenplatte legen.

Saftvon 1 Zitrone
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Fiir den Erdbeerbelag:
etwa 1 /2 kg Erdbeeren
2Pek. Tortenguss, rot

50.g Zucker

500 ml (1/21) Flassigkeit
(halb Wasser, halb Apfelsaft)

Insgesamt:
& 165g, F- 481 g, Kh: 865,
KJ: 35661, keal: 8512

1. Fisr den Teig Mehl mit Backpulver
i einer Rilhrschiissel mischen
Zucker, Vanillin-Zucker, Solz und
Butter oder Margarine hinzufiigen
Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hischster Stufe gut
durcharbeiten,

2. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache kurz
verkneten. Sollte er kieben, ifn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen. Den Backofen vorheizen.
Den Teig auf einem Backblech

(30 x40 cm, gefettet) ausrollen
und dann einen Backrohmen da-
rumstellen.

3. Firden Kasebelag Butter mit
Handrilhrgerdt mit Rihrbesen
geschmeidig riihren. Zucker und
Eier nach und nach unterrifren.
Frischkase, Quark, Pudding-Pulver,
Zitronensaft und -schale hinzufiigen
Die Zutaten zu einer glatten Masse
verrifren, Die Quarkmasse auf dem

Teig verstreichen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Dos Backblech auf einen Kuchen-
ost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

§. Fiir den Erdbeerbelag Erdbeeren

waschen, gut abtropfen lassen, ent-

stielen und halbieren. Erdbeerhften
auf den Gebackboden legen. Aus

Tortengusspulver, Zucker, Wasser und

Apfelsaft nach Packungsanleitung

einen Guss zubereiten und auf den Erd~

beerhilften verteilen. Guss fest werden
lassen. AnschlieRend den Backrahmen
vorsichtig losen und entfemen.



rand darumstellen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und den Boden vorbacken

etwa 200 °C

Fruchtig
Kisekuch
mit Mandarinen HeiBluft: etwa 180 °C

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir den Knetteig:

150 Weizenmehl

1 gestr. TLDr, Oetker Backin

100 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
16i (Grafe M)

Backzeit: etwa 10 Minuten.
4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Boden etwas abkihlen
lassen. Den restlichen Teig zu einer
Rolle formen, sie als Rand auf den
vorgebackenen Bodenegenund so
andie

Backtemperatur auf dem Rost in den
heiBen Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifluft: etwa 140 °C

Backeeit: etwa 50 Minuten.

7. Die Form auf einen Kuchenrast
stellen. Den Kuchen mit einem
Messervom Springformrand Iosen,
ihn aber in der Form erkalten lassen
8. Aus Tortengusspulver und dem
abgemessenem Mandarinensaft
(aber ohne

3cm hoer Rand entsteht,

5. Fir den Belag EiweiR sehr steif-
schlogen. Quark mit Zucker, Eigelb,
Puing-Pulve,Sefedlsnd i

75g Butter &

Fir den Belag:

3 EiweiR (GroRe M)

500 g Magerquark

125 g Zucker, 3 Eigelb (GroRe M)
1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

mit it Riihrbesen
ebree: Eneloes e bie
den Boden geben

Zucker) einen Guss zubereiten und
auf dem Kuchen verteilen. Den Guss
fest werden lassen. Den Kuchen aus
der Form l6sen und auf eine Torten-
platte legen.

Anstelle der Mando-

und verstreichen.
6 Dmmch Mnndnvmen in einem Sieb
den Saft dabei

rinen kénnen Sie auch Aprikosen-
spolten und filr den Guss entspre-
hend rwenden.

nufhmgen \md 250 ml (1/41) davon
fiir den Guss abmessen. Mandarinen

Tipp: Zusditzlich 50 g abgezogene,
Hobelte Mandeln auf den Quark-

peisesl (2. B. Rapsol)
125 ml (1/s1) Milch

2Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

Firden Guss:

1 Pek Tortenguss, klar

250 mi (1/4 1) Mandarinensaft aus
derDose

Insgesamt:
E119g, F: 171, kh: 504g,
KJ: 17496, keal: 4179

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Meh| mit Backpulver i einer
Riihrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, € und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten
‘mit Handriihrgerét mit Knethaken
aunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
2. AnschiieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Sallte er kleben, ihnin
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen,

3. Zwei Drittel des Teiges auf dem
Boden einer Springform (8 26 cm,
gefettet) ausrollen. Den Springform-

=S o B, N

auf der e

und mitbacken.

bei niedrigerer

uchen mit

Ananas-Kiirbis-Tarte

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Kih- und Ablihizeit

g:
75 g Speisestirke

1Pck. Dr. Oetker Bourbon~
Vanille-Zucker

abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

Backzeit: 15-20 Minuten 100 m! Kokosmilch

250 mi (1/41) Ananassaft aus der
Zum Vorbereiten: Dose
350 g Kirbisfleisch 1€igelb (GroRe M)
hmk und 1 kle'me Dose
ohneZuckerzusate 2 geh. EL Kokosraspel
Nﬁnpf.emm 446 g baw. 236 g)

Fiir den Knetteig:
Bwam,.mzm

Insgesamt:
€:35g, F:50g, kh: 430g,
KJ: 9864, keal: 2358

1. Zum Vorbereiten Kiirbisfleisch
in groRe Wirfel schneiden und in

AnschlieBend die Wurfel durch eine
Kartoffelpresse driicken und kalt
stellen,

2. Ananasscheiben gut abtropfen
lassen, Saft dobei auffangen und
250 mi (1/41) davan abmessen,
Ananasscheiben fein warfeln und
nochmals abtropfen lassen. Den
Backofen vorheizen.

3. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rilhrschissel mischen.
Zucker und Kiirbismus hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrithrgerat

mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
gut durcharbeiten. Den Teig gut
verkneten und anschlieRend zu einer
Kugel formen

4. Teighugel auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche zu einer runden Platte
(930-32.cm) ausrollen und die:
Platte in eine Tarteform (0 26-28 cm,
Boden gefettet) legen. Den Teig am
Rand etwas andriicken. Ein Stiick
Backpapier auf den Teig legen und
Hiilsenfriichte darauf verteilen.

Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben und den
Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 15-20 Minuten,

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Hillsenfriichte mit dem
Backpapier entfemen. Gebickboden
erkalten lassen.

6. Fur den Belag Speisestrke mit
Vanille-Zucker und Zitronenschale
mischen und mit Kokosmilch und
Ananassaft verriihren. Alles unter
Riihren zum Kochen bringen, von der
Kochstelle nehmen und Eigelb unter-
rilhren. Die Masse abkihlen lossen,
Ananasstiicke unterriihren. Die
Ananasmasse auf dem Gebiickboden
verteilen und erkalten lassen.

7. Zum Bestreuen Kokosraspel in
einer Pfanne ohne Fett rasten und
auf einem Teller erkalten lassen.
Kokosraspel auf die Tarte streuen.

hend g
20 Minuten garen. Kiirbisiifel
gut abtropfen und erkalten lossen.

Tipp: Sie kénnen die Tarte auchiin
cinerSpringfom (8 26-28 e, Boden
gefettet) backen.



Beliebt

Aofel-Aorik

1. Firr den Hefeteig Butter oder Mar-
garine zerlassen und ablihlen lassen.
Mehl in eine Rihrschiissel geben

6. Den Backofen vorheizen. DenTeig
etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

7. Den Kuchen etwa § Minuten in der
Form etwas abkihlen lassen, dann
aus der Form [asen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Fruchtig

Heidelbeer-
A m i

it Backpulver und Puderzucker in
eines verschiieBbaren Schiissel (etwa
) mit Vanille-Zucker und Salz
mischen. ier, Butter oder Margarine
inzufi Die Schissel

Beliebt — mit Alkohol

Kirschkuchen mit Guss

1. Firr den Belag Sauerkirschen
waschen, entstielen, gut abtropfen

45 Minuten,

mit dem Deckel fest verschlieBen.
3, Schisssel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kriiftig schiltteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

sind.
der Riihrloffel nochmals gut durch-
rahren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergeriihrt. werden.

4, DenTeigin eine Tarteform (8 28.cm,
gefettet) geben und verstreichen.
Nektarinenspolten und Heidelbeeren
daraufverteilen. Die Form auf dem

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backaeit: 40-45 Minuten

P Zum Vorbereiten:
Hefekuchen vermengen. Zucker, Vanillin-Zucker 3 Nektarinen
und Zimt mischen und Butteroder 200 g Heidelbeeren
Zubereitungszeit: 40 Minuten, Margarine und Buttermilch hinzu-
ohne Abih|- und Teiggehzeit figen. Fir den Schiitteltei
Backzeit: etwa 35 Minuten 2.Die Zutaten 125 g Butter oder Margar
@ af  2s0g
it den Hefeteig: niedrigster, dann auf hochster Stufe 3 gestr. L Dr. Octker Backin
75 g Butter oder Margarine inetwa 2 Minuten zu einem glatten 150 g Puderzucker
300 g Weizenmehl Teig verarbeiten. 1Pek. Dr. Qetker Bourbon-
1Pek Hefeteig Garant 3. Die Halfte des Teiges aufeinem  Vanille-Zucker
75 g Zucker leicht bemehitem Backpapierzu 1Prise Salz, 4 Eier (6roe M)
2Pck. Or. Zuck einer () 200 soure Sohne
17L gemahlener Zimt etwa 28 cm) und auf eine Teigrolle
175 ml Buttermilch aufrollen. Den Restlichen Teig in Zum Bestéuben:
(zimmertemperatur) eine Springform (826 cm, Boden 2€L Puderzucker
gefettet) geben und flach driicken,
Fir die Filllung: dabei den Rand etwas hochdriicken.  Insgesamt:
2€L Zitronensaft 4 Firdie Filllung Zitronensaftmit  £:69g, F: 153 g, Kh: 443,
' Vanille- u 1: 14918, keal: 3563
Geschmack Mus verriihren, dann mit dem rest-
16las Apfel 5 1. Zum Vorbereiten
(€inwaoge 500g) auf denTeigboden gebenundver-  schen, abtrocknen, halbieren und
streichen. Steine herauslésen. Nektarinen-
Zum Bestreichen und Bestreuen: 5. halften in Dann
3ELMilch jeder Rand and; , abspilen, in
2€LZimt-Zucker chen, Teigt ieb pfen lassenund
hrmal 1 tupfen

Insgesamt:
E:73g,F: 101g, Kh: 707g,
kj: 17281, keal: 4133

| 8 Ak e

beim
mit Milch bestreichen und mit Zimt-
Zucker bestreuen.

2. Furden Teg Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lossen. Mehl

schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 40-45 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
tenlossen. Anschiieend den Kuchen
mit Puderzucker bestauben.

‘Beigabe: Geschlagene Sahne
(nach Belieben mit Orangenliksr
ganzaromatisiert).

Fir den Belag:
500g

Fir den Riihrtei
150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Van
4 er (GroRe M)

175 g Weizenmehl
/2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Zucker

Fir den Guss:
16 (GréRe M), 50 g Zucker
125 g Schiagsahne

2€L Kirschwasser

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€65, F: 199, Kh: 390g,
KJ: 15966, keal: 3813

B

vorheizen.

2. iir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterrihren. So
lange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden st. Eier nach und
nach unterrithren (jedes Ei etwa

1/2 Minute). Meh! mit Backpulver
mischen und auf mittlerer Stufe kurz
unterrihren.

3. Danach den Teig in eine Spring-
form (826 cm, Boden gefettet)
geben und verstreichen. Die Kirschen
gleichmatig auf dem Teig verteilen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben
Ober~/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Kurz vor Ende der Backeeit iir
den Guss £i mit Zucker, Sahne und
Kirschwasser verschlagen. Den Guss
auf dem vorgebackenen Kuchen ver-
teilen. Die Form wieder auf dem Rost
in den heifien Backofen schieben
und den Kirschkuchen bei gleicher
Backtemperatur in etwa 15 Minuten
fertig backen.

5. Den Kuchen aus der Form losen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Vor dem Servieren den
Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Abwandlung: Der Kuchen kann
anstelle von Sauerkirschen auch
mit halbierten Plaumen 2ubereitet
werden.

Tipp: Wenn Kinder mitessen, den
Guss ohne Kirschwosser zubereiten.
Anstelle der frischen Kirschen kon-
nen Sie auch 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g) verwenden.
Die Kirschen dann sehr gut abtropfen
Tassen (evtl. mit Kiichenpapier
trocken tupfen).

Varbereitungstipp: Den Kuchen ma-
ximal 1 Tag vor dem Verzehr backen



Fiir Gaste
Kaffee-Kdsekuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhizeit
Backeeit: etwa 50 Minuten

Fir den Boden:
50g Butter

100 g Woffeltdfelchen mit
Schokoladeniberzug

70 g Semmelbrosel

1Pck. Dr. Detker Vanillin-Zucker
1verschlagenes EiwelR (GroBe M)

Fir den Belag:
3 6L Kaffeelikor

3 gestr. TL Instant-Espressopulver
3 Eier (GraRe M)

1 Eigelb (Groe M)

U % pdats sind Kisakniohan'

150 g Zucker
1Pek. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker

500 g Speisequark (20 % Fetti. Tr.)
250 Speisequark (40 % Fett . r.)
40g Speisestarke

Fiir den Guss:
70 g Edelbitter-Schokolade
(60% Kakao)

150 g saure Sahne

2€L Kaffeeliker

30 Zucker

Zum Garnieren:
30 g Edelbitter-Schokolade
(60% Kakao)

Insgesamt:
& ldbg, F: 204, Kh: 423,
K): 17695, keal: 4227

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Boden Butter zerlassen und obihlen
lassen. Waffeln in einen Gefrierbeu-
tel geben und den Beutel verschiie-
Ben. Waffeln mit einer Teigrolle fein
zerbroseln. Waffelbrsel in eine
Schiissel geben

Klossisch
Rhabarberkuchen
mit Baiser

35 Minuten,

Vanillin-Zucker, Butter und Eiwei
hinzufiigen. Die Zutaten gut vermen
gen, in eine Springform (9 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) geben und mit einem Esslof-
fel zu einem Boden andriicken.

2. Firden Belag Likor mit Espresso-
pulver, Eiern, Eigelb, Zucker und
Vanille-Zucker in eine Rilhrschiissel
geben und mit Handrithrgerdt mit
Riihrbesen gut verriihren. Quark und
gesiebte Speisesrke unterrren
Die Masse auf den Waff

ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 28 Minuten

Fir den Hefeteig:
100 mil Milch

50g Butter oder Margarine

200g Weizenmeh

27LDr. Oether Trockenbockhefe
50 g Zucker

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1igelb (GroRe M)

geben und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober- /Unterhme etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin etwas
abkiihlen lassen.

4. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke
brechen und in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rilhren schmelzen lassen. Saure
Sahne mit Likér und Zucker in einer
Rilhrschiissel verrihren. Schokolade

i ag:
7008 junger Rhabarber
Fiir das Baiser:
1 Eiveit (Groe M)
100 feiner Zucker

hugmm

g Kn:320g,
ld um cal: 1993

1. fiirden Teig Milch leicht erwarmen

und Butter oder Margarine darin

zerlassen. Meh in eine Rihrschissel

geben und sorgfaitig mit der Hefe

vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker,
Mileh

abtropfen lassen und die Stangen

it dem g
unterrihren.

5. Den Guss auf dem warmen Kuchen
verteilen. Den Kuchen in der Form
erkalten lassen und anschlieBend
etwa 4 Stunden kalt stellen.

6. Zum Garnieren den Kuchen aus der
Form lésen und auf eine Tortenplatte
legen. Schokolade auf einer Haus-
haltsreibe reiben oder mit einem
Sparschaler schalen und an den
Kuchenrand driicken.

Tipp: Wer den Kaffee-Kasekuchen
ohne Likdr 2ubereiten machte, kann
ihn durch flissige Schlagsahne
ersetzen. Fii die Fullung dann evt],
4Teelsffel Espressopulver ver-
wenden.

in2-3cm

verteilen und Spitzen hochziehen.
Die Formwiederaufdem Rost n den

Handrthrgerat mit Knethaken kurz
auf niedrigster, dann auf hachster

Sute inetwa 5 Minuten zu einem

glattenTeigverarbeiten. Den Teig

dem Teigboden
verteilen. Den Teig nochmals an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersichsichtbar vergrofert hat. Die
Form auf dem Rost in den vorge-

Bgedeckt etwa 15 Minuten an einem
Warmen Ort gehen lassen,

2. DenTeig mit einer Teigharte

aus der Sehiissel nehmen und in
SineSpringform (6 26 cm, Boden

heizten
Oben/l/nterhnzz etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa ZD Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Fir das Baiser EiweiR mit

schieben und die

Baisermasse bei hoherer Backtem~
peratur berbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 8 Minuten.

6. Den Kuchen aus der Form lasen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tiop D uchen st ohne Baiser g
t

geben,

Dann den Kuchen nach

i 15 Minu-
Inem warmen Ort gehen
h&u. DenBackofen vnrh!rzen

dem Auftc Baiser bestreichen

dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Nach und nach den Zucker

und wie angegeben 8 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben

putzen

',Wuehm End

tber waschen, gut

5
Essloffel auf den Rhabarberstiicken

DerKuchen
schmeckt auch mit 500 g gediinste-
ten Stachelbeeren sefr lecker.



Raffiniert

Zwetschen-Karamell-
Tarte
Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

i etteig:
150g Weizenmehi, 1 Prise Salz
2-3 €L kaltes Wasser
100 g weiche Butter oder Margarine
30g weiches Kokosfett

Fiir den Belag:
500 g Zwetschen
/2 Pk, Gala Pudding-Pulver

Karamell
250 ml (1/41) Milch,2 EL Zucker
Zum Bestreuen:

30 g brauner Zucker (Rohrzucker)
1 gestr. TL gemahlener Zimt

3.0en . DenTeig
auf der leicht bemehiten Arbeitsfli-
che 2u einer runden Platte (8 etwa
28cm) ausrollen, i eine Tarte- oder
Springform (@ 26 cm, Boden gefettet)
legen und den Rond andricken.

4. Den Pudding auf dem Boden ver-
teilen und verstreichen. Zwetschen
dachziegelartig darauf verteilen, sie
dabei etwas in den Pudding driicken.
Zucker mit Zimt mischen und die
Twetschen damit und den Mandeln
bestreuen. Die Form auf dem Rostin
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die Tarte warm oder kalt
senvieren.

Limetten-Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 32 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Becher (200g)
Schiogsahne

Fir den Knetteig:
2Becher (250g)

Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oether Backin
1/2Becher (100 g) Zucker
2€ier (GroRe M)

1/2 Pek. (125 g) weiche Butter
oder Margarine

Tipp: Anstelle von t-
schen kénnen auch gut abgetropfte
Iwetschen aus dem Glas oder
halbierte Pfirsiche oder Aprikosen

Fiir den Li

1Pek. Tortenguss, klar
2-3 €L Zucker

1Pek. Dr. Oeter Bourbon-

1EL abgezogene, g

Insgesamt:
£:28g, F: 123, Kh: 261 g,
i: 9864, keal: 2357

1. Fiir den Teig Mehl mit Solz, Wasser,
Butter oder Margarine und Kokosfett
in eine Rihrschissel geben. Die
Zutaten mit Handrilhrgerdt mit Knet-
haken zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe gut durchar-
beiten. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verarbeiten. Sollte er kieben, ihn in
Folie gewickelt kurz kalt stellen

2. Danach fir den Belag Zwetschen
waschen, abtropfen lassen, ent-
stielen, halbieren und entsteinen.
Die Zwetschenhlften nochmals
durchschneiden. Pudding-Pulver
mit 6 Essloffeln von der Milch und
Zucker verriihren. Restliche Milch in
einem Topf zum Kachen bringen, von
der Kochstelle nehmen, angerihrtes
Pudding-Pulver einriiren und alles
unter Rihren gut aufkochen lassen.
Pudding etwas abkihlen lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

B g

. Der Pudding
schmeckt sahniger, wenn die Milch
durch 300 g Schlagsahne ersetzt
wird.

abgeriebene Schale und Saft von
2Bio-Limetten (unbehandelt,
ungewachst

Zum Garnieren:
11Bio-Limette (unbehandelt,

S EL Wasser

und mit der kalt gestellten Sahne gut
verrifren. Den Guss auf dem vorge-
backenen Boden verteilen. Die Form
wieder auf dem Rost in den heiRen

125 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pck. Or. Oetker Finesse

Geriebene Zitronenschale

125 g weiche Butter oder Margarine
2€ier (Groke M)

Fiir die Streusel:

150 g Weizenmeh!

100 g Zucker

1 Msp. gemabhlener Zimt
100 g weiche Butter

Insgesomt:
E:48g,F:204g, Kh:513g,
J: 17232, keal: 4116

1. Fiirden Belag Pflaumen waschen,
trocken tupfen, entsteinen und von
oben langs einschneiden.

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver

20 Minuten

in einer Rilrschissel mischen. Rest-
liche Zutaten fiirden Teig hinzufigen

Insgesamt:
E:49g, F: 182, Kh: 391 g,
4

fertig backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die Tarte in der Form erkal-

und alles mit Handriihrgerat mit
Rahrbesen erst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe i etwa

KJ: 14704, keal: 351 ten lassen. 2Minuten zu einem Teig verarbeiten.

6 g 3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
1. 2um Vorbereiten Sahne in eine waschen, abtrocknen und in dinne i eine Springform (8 26 cm, Boden
Riihrschisssel 2ugedeckt h den. Zucker mit gefettet) fillen und verstreichen.
Kaltstellen. Wasser ferhit-  Die Pfl mit
auswaschen, abtrocknenundzum  zen, bis der Zucker gelastist. Limet-  der Innenseite nach oben, auf dem
Abs tenscheiben hi ben und gut Teig verteilen.

DenBackofen vorheizen.

2. Firden Teig Meh| mit Backpulver
und Zucker in einer Rilhrschiissel
mischen. Eier und Butter oder Mar-
garine hinzufiigen.

3. Alles mit Handrihrgerat mit Knet-
hakenzunachst kurz auf niedrigster,
dannauf hochster Stufe gut durch-
:ﬁelm!, Den Teig mit bemehiten

aufkochen lassen. Limettenscheiben
abtropfen lassen und auf die Tarte
fegen. Tarte mit Melisse-Blattchen
gamieren,

Fruchtig

Sehnell,

i @28 cm,
Befettet) dricken, dabei die Rander
£bws hochri

ticken. Die Form auf dem
Rosti

Pflaumenkuchen

Backofen
schiebenund den Boden vorbacken.
Ober-Alinterhitze. etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Baclaeit: ety 12 Mingten.

tﬁeﬁm auf einen Kuchenrost
j ellen. i den Guss Tortenguss-
it Zucker, Vanille-Zucker,
e und -saft mischen

30 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Belag:
400 g Plaumen

Fir den All-in-
125 g Weizenmeh!
1 gestr. TLDr. Oetker Backin

4. Fiirdie Streusel Meh in einer
Rilhrschisssel mit Zucker und Zimt
mischen und Butter hinzufiigen. Alles
‘mit Handrithrgerdt mit Rihrbesen

20 Streuseln von gewiinschter Grofie
verarbeiten. Die Streusel auf den
Pflaumen verteilen und die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back~
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 50 Minuten.

5. Den Kuchen aus der Springform
6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten fassen

Tipp: Den Kuchen kinnen Sie statt
mit Paumen auch mit Apfeln zube-
reiten. Dofiir 800 g Apfel (z. B. Elstar
oderjonagold) schalen, entkernen
und in Spalten schneiden.



Raffniert — mit Alkohol
Apfelkuchen mit Cidre
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Ruhe- und Kihizeit
gackzeit: 3540 Minuten

den Belag:
500 g Apfel (z.B. Elstar)
350 mi Cidre (Apfelwein)

Fir den Schilttelteig:
125 g Butter oder Morgarine

200 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin

70 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2ier (6roRe M)

6 EL Milch

70g Rosinen

Fiir den Guss:

1 Pek. Tortenguss, klar
2 gestr. EL Zucker
30gRosinen

Insgesamt:
44g,F 123, Kh: 382¢,
KJ: 12792, keal: 3055

1. Fiir den Belag Apfel schélen, vier-
teln, entkernen und quer in Scheiben
schneiden, eine

4. Apfelscheiben in einem Sieb ab-
tropfen lassen, die Cidre-Flissigheit
dabei auffangen und 250 ml (1/41)
davon abmessen. Den Teigin eine
Springform (0 26 cm, Boden gefet-
tet) geben und verstreichen. Apfel-
scheiben darauf verteilen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieb

Fir Kinder — beliebt
Friesischer Kasekuchen
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Schilssel geben, mit Cidre mischen
und zugedeckt etwa 1 Stunde stehen
lassen

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lassen. Den
Backofen vorheizen. Mehl mit Back-
pulverin eine verschlieBbare Schiis-
sel (etwa 3 1) geben und mit Zucker
und Vanillin-Zucker mischen. Eier,
Butter oder Margarine und Milch hin-
2ufiigen. Schiissel mit dem Deckel
festyerschiieRen,

3. Die Schiissel mehrmals (insgesamt

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 3540 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen darin erkal-
tenlassen. Dann den Kuchen aus der
Form l6sen und auf eine Tortenplatte
{egen. Einen Tortenring oder den ge-
sauberten Springformrand darum-
stellen.

6. Firden Guss aus Tortengusspulver,
Zucker und der abgemessenen Cidre-
Flissigheit nach Packungsanleitung

200 g Butter oder Margarine
175 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroRe M)

375 g Weizenmehl

1Pek. Dr. Qetker Backin
SELMilch

Fir den Belag:
900 g Pflaumenmus

Fiir die Streusel:
250 g Weizenmehl, 100 g Zucker
X

15-30 Sekunden) kraftig

50 dass alle Zutaten gut vermischt

sind. Rosinen hinzugeben. Alles mit

einem Schneebesen oder Riifrloffel

nochmals sorgfaltig durchrilhren,
amit

riihren. Der: Guss von der Mitte aus
gleichmaRig auf den Apfelscheiben
verteilen. Den Kuchen etwa 1 Stunde
Kalt stellen.
T

1Pck. Dr. Oetker Vanill
1€i (GroRe M)
125 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:

den

75 g weiche Butter e

100 g Zucker

3 ier (GroBe M)

500 g Magerquork

250 g Schmand (Sauerrahm)

1 Pck. Dr. Octker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Insgesamt:
£ 200, F: 450, Kn: 1328,
k): 42828, keal: 10228

1. Flrden Teig Butter oder Margarine
mit Handrithrgerdt mit Rihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
riheen. Nach und nach Zucker und.
Vanillin-Zucker unterrihren. So
{ange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes €i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und abwech-
selnd mit der Milchiin 2 Portionen auf

Schnell zubereitet

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

r den All-in-Teig:

1geh. EL Instant-Kaffeepulver
50 mi heiBes Wasser

200 Weizenmehl

2 gestr, TLDr. Oetker Backin
100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

3 Eier (GraRe M)

100 g weiche Butter oder Margarine
100 m Schokoladensauce

mittlerer

3. DenTeig in eine Fettfangschale
(3040 cm, gefettet) geben, dann
verstreichen und etwa 1 Stunde kalt
stellen.

4. Fir den Belag anschliefend Pflau-
menmus auf dem Rilhrteig verteilen
undvorsichtig verstreichen.

. Fiir die Streusel Mehl in eine
Rlhrschiissel sieben, mit Zucker und
Vanillin-Zucker mischen und i und
Btteroder Morgarine hinzufiigen

Zum Bestreuen:
25 g gemahlene Haselnusskerne

Fir den Belag:
4Bimen (etwa 750g)
etwas Zitronensaft

Zum Bestreichen:
1€ Apfelgelee

w
Bewiinschter Grofe verarbeiten. Den
Backofen vorheizen.
6. Fir den Guss Butter oder Marga-
fine mit Zucker n einer Rifrschussel
mit Hondrilhrgerdt mit Rihrbesen
schaumig schiogen, Eier nach und
nach unterrihren (jedes € etwa
2 Minute). Quark, Schmand und
ing-Pulver unterriiren. Den
Guss auf dem Priaumenmus vertei-
len. DieStreusel daraufstreuen. Die
igschale in den vorgeheizten
Boaienschicben,
Ober-AUnterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: ety 160 c
ackeit: etwa 55 Minuten
\Die Fettfangschale auf cinen
stellen und den Kuchen

lassen,

25 g Zartbitter-Ki
25 g weite Kuvertiire

Insgesam

- 60g, F: 144g, Kh: 46 g,
kJ: 14392, keal: 3442

1. Firrden Teig Kaffeepulver im
heiBen Wasser auflésen und abkih
en lassen. Mehl mit Backpulver in
einer Rihrschiissel mischen. Restli-
che Zutaten hinzufigen und alles mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen erst
kurz auf niedrigster, dann auf héchs-
ter Stufe in etwa 2 Minuten 2u einem
Teig verarbeiten. Den Backofen vor-
heizen. Den Teig i eine Springform
(926 cm, Boden gefettet) fillen und
verstreichen.

2. Die Teigoberflache mit Hosel-
nusskernen bestreuen. Fiir den
Belag Birmen schalen, vierteln und
entkernen. Die Wolbung mit einem
scharfen Messer leicht einschneiden
und mit Zitronensaft betréufeln.

Die Birmen kreisférmig auf den Teig
legen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Zum Bestreichen Apfelgelee
in einem Topf kurz aufkochen lassen
und den heiRen Kuchen sofort
damit bestreichen. Kuchen aus der
Form losen und auf einem mit Back-
papier belegten Kuchenrost erkalten
lass

en.
4. Fir den Guss beide Kuvertiire-
Sorten in kleine Stiicke hacken und
getrennt in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen lassen. Kuvertiiren
it Hilfe eines Teefoffels oder eines
Spritztiitchens auf dem Kuchen
verteilen und fest werden lassen.




affiniert

fimbeer-Kisekuchen

ubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihilzeit
3ackzeit: etwa 60 Minuten

iir den

vnogv\:nkum Butterkelse
00 g abgezogene, gemahlene
dandeln

0g Zucker

 Pek. Dr. Oetker Bourbon-
fanille-Zucker

50 g Butter

50 g frische Himbeeren

der TK-Himbeeren

ir die Kasecreme:
abgeriebene Schale und Saft von
 Bio-Limetten (unbehandelt,

ingewachst)

Insgesamt:
£169g, F:434 g, Kh: 663,
W: 30821, keal: 7351

1. Fir den Boden Kekse in einen
Gefrierbeutel geben. Beutel ver-
schiieBen und Kekse mit einer
Teigrolle fein zerbroseln. Keksbrosel
in eine Rilhrschiissel geben. Man-
deln, Zucker und Vanille-Zucker
hinzufiigen.
2!

6. Firden Guss aus Tortengusspulver,
Zucker und johannisbeersaft nach
Packungsanleitung einen Guss ube-
reiten. Den Guss auf den Himbeeren
verteilen und fest werden lassen

Den Kuchen aus der Form lgsen und
auf eine Tortenplatte legen.

Tipp: Die Kasecreme kann statt mit
Limetten auch mit dem Saft von
2Zitronen und 1 Pickchen Dr. Oether

Brisel-
masse gut vermischen. Masse i eine
Springform (8 26 cm, Boden gefettet,
mit Backpapier belegt) geben, mit
einem L5ffel zu einem Boden andri-
chen, Frische Himbeeren verlesen

Finesse
2ubereitet werden.

Fettarm

Triubleckuch

und auf d
TK-Himbeeren gefroren darauflegen.

55 Minuten

3. Fir die Creme Frischidse mit
Ricotta, Eiern, Zucker, Zitronen-
schale, ~saft und szlszstmk: in

YBackzeit: etwa 55 Minuten

Filr den Quark-01-Teig:

400 g Dopps

500 g Ricotta

4 Eier (GroBe M)
175 g Zucker
€L gesiebte Speisestiirke

i den Belag:
750 g frische Himbeeren oder
IK-Himbeeren

Fiir den Guss:

2 Pek. Tortenguss, rot
4L Zucker

500 ml (1/21) schwarzer
johannisbeersaft

einer
Die Greme esslefrelveise guf die.
Himbeeren geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Gebackboden n der
Form erkalten lassen.

. it den Belag Himbeeren verlesen
Frische Himbeeren oder tiefgefro-
rene Himbeeren auf dem Kuchen
verteilen

S gestr. TLDr, Oetker Backin
40g Tucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

100g Magerqua

50 m fettarme. M\I:h (1,5 % Fett)
50 ml Speises!

Fir den Belag:

300 rote Johannisbeeren

400 g Magerquark

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
16i (GroRe M)

2€igelb (GroRe M)

1Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fir das Baiser:
2 Eiweit (Groe M)
100g Zucker

Insgesamt:
€ 112g,F: 74 g, Kh: 475,
KJ: 12933, keal: 3087

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver ir
einer Riihrschilssel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Quark, Milch
und Speised! hinzufiigen. Die Zutaten

mit Handrithrgerit mit Knethaken
iFhachster Stufe in etwa 1 Minute

a
2u einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig kiebt sonst).

2. AnschlieRend den Teig auf der

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Baisermasse in einen Spritz-

1Pck, (250 ) weiche Butter
oder Margarine

1Pck. Dr. Oether Finesse:
Geriebene Orangenschale
1/2Becher (250 ml) Kefir

Fir den Sirup:
10range

1/2 Limette
2Zimtstangen
V2Tosse (75g) Zucker

Insgesamt:
ET4g,F. 247, Kh: 619,
1J: 21700, keal: 5148

1. Zum Vorbereiten Orangen und
Limetten so schilen, dass die weie
Haut mit entfernt wird. Kerne ent-
femen. Zitrusfriichte in Scheiben
schneiden. Fruchtscheiben neben-

beutel uffs
auf d

ander au einer Bliten-

e For
wieder in den heiflen Bnckofen s:hw

einer Rolle formen. Zwei Drittel des
Teiges auf dem Boden einer Spring-
form (@ 26 cm, gefettet) ausrollen

ben, das Baiser

peraturin 8-10 Minuten iberbacken.

7. Den Kuchen etwas in der Form

abkihlen lassen, dann aus der Form
inem Kuchenrost

odes

gefettet) legen. Den Backofen

vorheizen.

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke

und Backpulver in einer Rihrschilssel

mischen. Restliche Zutaten hinzufii-
dall

legen.
3. Ben Backofen vorheizen. Danach
denestlichen Teig zu einer langen
Rolleformen, sie ols Rand auf den
Teighoden legen und 50 an die Form
dricken, dass ein etwa 2 cm hoher
Rand entsteht.
4. Fir den Belag Johannisbeeren
Waschen, gut abtropfen lassen
tind entstielen. Quark mit Zucker,
Vanillin-Zucker, €, Eigelb und
ing-Pulvervesrihren. Johan-
vorsichtig unterheben. Die
gunrk Johannisbeer-Masse auf den
Teigboden geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in denvorge-
“sznckefzn schieben.
terhitze: etwa 180 °C
Mlm etwa 160 °C
Nﬁc Backaeit: etwa 45 Minuten.
dos Baiser Ejwei mit Hond-
mit Riihrbesen auf hichs-
Sosteifschlagen, dass ein
schiitt sichtbar bleibt. Nach
th Zuicker kurz unterschlagen.

mit
Rihrby t kurz auf niedrigster,

Erfrischend
Zitrus-Kefir-Kuchen
Tassenkuchen (1 Tasse = 200 ml)

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorbereiten:
20rangen
21/; Limetten

Fiir den All-in-Teig:
21/2Tassen (250 g)
Weizenmehl

gut 1Tasse (120 g)
Speisestarke

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
11/2Tassen (200 g) Zucker
4Eier (GroBe M)

dann auf hochster Stufe in etwa
2Minuten zu einem Teig verarbeiten.
DenTeig in die vorbereitete Bliten-
ader Rosettenform geben und glatt
verstreichen. Die Form auf dem

Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160°

Backzeit: etwa 50 Minuten.

3. Den Kuchen in der Form etwos
ablihlen fassen, dann aus der Form
lésen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
abkuhlen lassen.

4. Far den Sirup Orange und Limette
auspressen. Den Saft mit Zimtstan~
genund Zucker in einem Kleinen
Topf aufhochen lassen. Alles bei
schwacher Hitze ofine Deckel in etwa
§ Minuten um die Halfte einkochen
lassen. Den warmen Kuchen mit dem
Sirup betsaufeln und den Kuchen
vollstandig erkalten lassen.



b
Fiir Gaste [
Winzerschnitten

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Fiir den Boden:

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Fiir die Creme:

2. Butterzerlossen, mit Zucker und
Vanillin-Zucker 2u den Zwiebackbro~

seln geben und gut vermischen. Die
Massein eine Kastenform (30x 11 cm,
mit Frischhaltefolie ausgelegt, die
Folie soll iiber den Rand héingen)
fillen. Mit einem Laffel zu einem
Boden andriicken, kalt stellen.

3. Fiir die Creme Gelatine nach Pa-
chungsanleitung einweichen. Mas-
carpone mit Joghurt, Zitronenschale
und Zucker verriihren. Gelatine aus-
driicken, bei schwacher Hitze auflo-
senund mit 2 EsslBffeln von der Mas

6Blatt
250 g Mascarpone (ital. Frischkase)
300 g Joghurt

1Pck. Dr. Oether Finesse

Geriebene Zitronenschale

150 Zucker

Fiir den Belag:
250 g blaue Weintrauben
250 g griine Weintrauben

Fiir den Guss:

1Pck Tortenguss, klar
250 ml (1/41) Apfelsaft
Insgesamt:

E:49g, F: 229g, kh: 413g,
4J: 16853, keal: 4030

1. Fiir den Boden Zwieback in einen

, dann die
Mischung unter die restliche Masse
rithren. Die Masse auf den Boden
geben und glattstreichen. Die Form
2-3 Stunden kalt stellen.

4. Fir den Belag die Weintrauben
waschen, trocken tupfen, halbieren
und evtl. entkernen. Die Weintrau-
benhdlften auf der Creme verteilen.
5. Fiirden Guss aus Tortenguss und
Apfelsaft nach Packungsanleitung,
aber ohne Zucker einen Guss zubere
ten. Guss iber die Trauben geben und
erkalten lassen. Dann den Kuchen
it Hilfe der Frischhaltefolie aus der
Form heben. Die Folie entfernen, den

Fir Kinder

Gotterspeise-
Frischkise-Kuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihi- und Kiizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Zum Vorbereiten:

2Beutelus 1 Pk, Gotterspeise
Zitronen-Geschmack

100 g 2ucker

750 mi (¥/4 1) Wasser oder Apfelsaft

Fir den Teig:
125 mi (1/4)) Speised!
125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Pck Dr. Oether finesse
Geriebene Zitronenschale

2€ier (Groe M)

205g Weizenmeh!

2gestr. TL Dr. Oether Backin

100 mi Milch

Fiir den Belag:

3 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

1 Beutel aus 1 Pek, Gotterspeise-
Zitronen-Geschmack

125 g Zucker

300 ml Mandarinensaft

aus den Dosen

600g Doppelrahm-Frischkdse
500g Schlagsahne

2Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Insgesamt:
& 167g,F 487 g, Kh: 748 g,
H: 34216, cal: 8165

L. Zum Vorbereiten Gotterspeise mit
i:cjle:md Wasser oder Apfelsaft

Kuchen auf eine ol
und in Schnitten einteilen.

Tipp: Die Schnitten nach Belieben mit

verschliefien. Den Zwieback mit einer
Teigrolle fein zerdriicken und in eine
Schiissel geben.

geschlag
(Foto). Den Guss statt mit Apfelsaft
‘mit WeiRwein und etwas Zucker
aubereiten.

ermit

dgn hier angegebenen Zutaten zube-

feiten, etwa 1 cm dick hoch in eine

flache Form gieken und mehrere
iden ;eit werden lassen (am

diber Nacht).
?ﬁ‘l‘!gn Backofen vorheizen. fir den
1820 in eine Rihrschissel geben,

Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und
Zitronenschale hinzufiigen und alles
Riihrbesen

Flssigkeit unter Rihren erhitzen
(nicht kochen), bis die Gotterspeise

schaumig rithren.

3. ier nach und nach unterrihen
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onenabwechselnd mitderMilchunter-
rifren,

4. Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet) stellen,
denTeig darin verteilen und verstrei-
chen. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

5. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Boden darauf
erkalten lassen.

6. Fiirden Belag Mandarinen in
einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen und 300 mi
davon abmessen. Gétterspeise mit

hat. Flissigheit ab-
kithlen lassen und dann kalt stellen,
bis sie beginnt dicklich zu werden
7. Frischkase in einer Rihrschiissel
glattrihren und die Gotterspeise
nach und nach unterriihren. Sahne
mit Vanillin-Zuckersteifschiagen
und unterheben. Die abgetropften
Mandarinen unterheben. Die Creme
auf den Boden streichen und den
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.
8. Die vorbereitete, fest gewordene
Gotterspeise in Wirfel aus der Form
[ésen, stiirzen und in Wiirfel schnei-
den. Die Wirfel auf dem Belag ver-
teifen. Den Backrahmen mit einem
Messer[sen und entfernen.

Tipp: Aus der fest gewordenen Gotter-
speise Motive, wie . B. Herzen, Steme
oder Ahnliches, ausstechen. Dieser

Kuchen kann auch mit Gotterspeise

Topf mischen.

er
Mandarinensaft hinzufiigen und die

Weintrauben zubereitet werden,




lassisch — beliebt
Zitronenkuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten
gackzeit: 20-25 Minuten

auf mittlerer Stufe unterrihren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x40 cm,
gefettet) geben und verstreichen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Fiir den Riihrteig: Backzeit: 2025 Minuten.
250 g Butter oder Margarine 3. Fiir den Guss Puderzucker mit so
250 g Zucker viel Zitronensaft verrilhren, dass

2 ek Dr. Qeth

Gerieh D b jnen Kuchenrost
4 Eier (GroRe M) stellen und den Kuchen noch heift mit
200 g Weizenmehl dem Guss bestreichen. Den Kuchen
75 g Speisestarke auf dem Backblech auf dem Kuchen-

1 gestr, TL Dr. Oetker Backin

Fir den Guss:
250 g Puderzucker
4-5 L Zitronensaft

Insgesamt:
<55 g, F: 234, Kn: 714 g,
W: 22177, keal: 5298

1. Den Backofen vorheizen. iir den

Telg Butter oder Margarine mit Hand-

rhrgerat mit Rihrbesen auf hachs-

ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
i

rost erkalten lassen.

Abwandlung: Fir einen Orangen-
uchen kinnen Sie fiir den Teig
Finesse Geriebene Zitronenschale
gegen Finesse Geriebene Orangen-
schale und den Zitronen- gegen
Orangensaft austauschen.

Fiir Kinder
Saftige Apfelschnitten

50 Minuten,

unterrihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden

ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes £i etwa 1/2 Minute).

2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir die Streusel:
150 ¢ Zwieback
100 g Kokosraspel

30 g Zucker
150 g Butter oder Margarine

Fiir den Bishuitteig:
4ier (Grofe M)

3 €L heifes Wasser

120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin

Fiir den Belag:
3 Glaser Apfelkompott
(Einwaageje 370 )

Zum Bestreichen:
400g Schlagsahne

2€L gesiebter Puderzucker
1Pek. Dr. Oetker
Sahnesteif

Zum Garnieren und Bestreuen:
1 groRer roter Apfel

25 g Zucker

50g Kokosraspel

Insgesamt:

&84, F. 342¢, Kh: 6562,

1: 26119, keal: 6243

1. Fiir die Streusel den Zwieback

2. Zwiebackbrosel mit Kokosraspeln,
Zucker und Butter oder Margarine
ineine Ruhrschiissel geben. Dann
dieZutaten mit Handrihrgerdt mit
Rilhrbesen auf niedrigster Stufe zu
feinen Streuseln verarbeiten. Die
Streusel auf einem Backblech
(30x40 cm, gefettet) verteilen und
andriicken.

3. Fir den Biskuitteig Eier und Wasser
mit Hondrihrgeriit mit Rifrbesen
auf Rachster Stufein 1 Minute
schaumig schlogen. Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
unter Ruhren einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschiagen.

4. Mehl und Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterrihren. Den
Bishuitteig vorsichtig auf den Streu-
selteig geben und glattstreichen.
Dos Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

5. Dos Backblech auf einen Kuchen-
toststellen. Den Kuchen sofort

mit einem Holzstabchen mehrmals
einstechen, Einen Backrahmen um

in Stiicke brechen und i einen
Gefrierbeutel fiillen. Beutel fest
verschiieBen, Zwiebackstiicke mit
einer Teigrolle fein zerbroseln. Den
Backofen vorheizen

6. Fir den Belag das Apfelkompott
auf den heiten Kuchen geben und
verstreichen. Den Kuchen erkalten
lassen.

7. Zum Bestreichen Sahne mit Puder-
2ucker und Sahmesteifstifschlagen.

Beliebt  fiir Kinder

Pl Lot

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier, Zucker und Vanillin-Zucker
mit Rihrbesen

mit Schmand

Zubereitungszeit; 30 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Tei
4 ier (GroRe M), 225 g Zucker
1Pck. Or. Oetker Vanillin-Zucker
125 ml (/s 1) Speised|

5

150ml

Zum Garnieren Apfel waschen,

Vierteln, entkernen und in diinne
Spalten schneiden. Zucker n einer
ok

250
3 gestr. TLDr. Oether Backin

Fir den Belag:

lisieren fossen. Apfelspalten porti-
onsweise hineingeben und jeweils
£tWa2 Minuten von beiden Seiten
leicht garen, Die Apfelspalten erkal-
lassen.
9. Kokosraspel in einer Pfanne ohne
Fettbei schwacher Hitze goldbraun
f0sten und auf einem Teller erkalten
Iassen, Apfeispalten auf den Kuchen
und anschiieRend mit Kokos-
eln bestreuen,

450g
500 g Schiagsahne
3Pek. Dr, Oether Sahnesteif

auf hichster Stufe gut 1 Minute
schaumig schlagen. Ol und Orangen=
limonade unterriihren.

2. Mehl und Backpulver mischen und
in2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz
unterrihen, Einen Backrahmen auf
ein Backblech (30 x40 cm, gefettet)
stellen und den Teig darin verstreichen.
Dos Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Dos Backblech auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

4. Fiirden Belag Plaumenmus gleich-
maRig auf dem Kuchen verteilen
Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-
Zucker steifschlagen. Schmand in

3Pek. Dr. Oether k
600 g Schmand (Sauerrahm)

Zum Bestreuen:
etwas Zimt-Zucker

Insgesamt:
E:67g,F- 459, Kn: 759,
\J: 31393, keal: 7415

einer Schi
Sahne unterheben.

5. Die Creme auf dem Pflaumenmus
verstreichen, mit Hilfe einer Gabel
verzieren und mit Zimt-Zucker be-
streuen. Den Kuchen bis zum Ser-
vieren kalt stellen. Dann den Back-
rahmen vorsichtig mit Hilfe eines
Messers losen und entfernen.



Fruchtig - einfach

Li hni

Zubereitungszeit: 50 Minuten,

Gut vorzubereiten 1. FirdenTeig Bter oderMorgarne
zerlassen und Mah-
Bhrenkuch fenshulepucen und fein reiben.
. Mehl mit
vom Blech Buckpu\vermrszhzn in eine ver-
1 (etwa31) geben
Zubereitungszeit: 40 Minuten, und mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt,

ohne Abkithizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Schiitteltei
200 g Butter oder Margarine
250g Mhren

300 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

200 g Zucker

2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 gestr. L gemahlener Zimt
1Prise Salz

1Pck, Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 Eier (Groge M)

2€L Zitronensaft

125 ml (¥/31) Mahrensaft

200 gnicht abgezogene,

iz und
fier, itronensaft, Butteroder Mar-
garine und Mohrensaft hinzufiigen.
Die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieRen.
2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kréftig schiitteln,
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Mohren und Mandeln hinzuge-
ben. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrloffel nochmals sorgféitig
durchriihren, damit auch trockene
Zutaten vom Rand mit unterge-
rishrt werden. Den Teig auf einem
Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
verteilenundverstreichen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Fiir den Guss:
200 g Puderzucker
2€LRum

1-2 €L Wasser

Insgesamt:
£100g, F: 295 g, Kh: 672¢,
J: 25334, keal: 6052

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

8. Das Backblech aufeinen Kuchen-
roststellen und den

200 g Butterkekse
100 g Butter

Firden Belag:

1Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

8Blatt weilke Gelatine

750 g Speisequark (40 % Fett . Tr.)
1008 Zucker

1Pck. Dr. Oether

Vanillin-Zucker

150 ml Limettensirup

250g Schlagsahne

Fiir den Guss:

1Pek. Tortenguss, klar
100 mi Limettensirup
150 mi Wasser

Nach Belieben zum
Garnieren:
1-2 Bio-Limetten

erkalten lassen.

4.Fiir den Guss Puderzucker mit Rum
und Wasser zu einer dickflissigen
Masse verriihren. Auf den Kuchen
streichen und fest werden lassen.

ungewachst)

Insgesamt:
£:123¢,F-291 g, kh: 454g,

K): 20844, keal: 4979

1. Fiir den Broselboden Kekse in
und den

4. Fiir den Guss aus Tortengusspul-
ver, jasser nach

Teigrolle zebroseln. Butter zerlassen
und mit den Keksbroseln n einer
Schiissel gut vermengen. Einen
Backrahmen (etwa 20 x 25 cm) auf
ein Backblech (gefettet, mit Back-
papier belegt) stellen. Broselmasse
hineingeben und mit einem Loffel zu
einem Boden andriicken.

lichen Zucker einen Guss zubereiten
und vorsichtig auf der Kuchenober-
fliche verteilen. Den Guss fest werden
fassen und den Kuchen in Schnitten
teilen.

5. Nach Belieben zum Garnieren
Limetten heif waschen, abtrocknen
und mit einem ZestenreiRer Spiralen
abziehen.

2.farden
woschen und abtrocknen. Die Schale
fein abreiben, Limette halbieren, aus-
pressen. Gelatine noch Packungsan-
Jeitung einweichen. Quark mit Zucker,
Vanilin-Zucker, Limettenschale und
3 Essloffeln von dem Limettensaft
verrihren. Gelatine leicht ausdrilcken,
ineinem kleinen Topf mit dem Limet-
tensirup unter Rihren erwarmen, bis
sie aufgelostist.

3. Die ufgelste Gelatine mit
einigen Loffeln von der Quarkmasse
Verrihren, dann die Mischung mit der

damit garnieren.

ir Kinder — schnell zubereitet

B iespar 1

4 €ier (Grofe M)

300g Weizenmeh!

50g Speisestiirke

3 gestr. TLDr. Oether Backin
3€LMilch

Fir die Streusel:

150 g Weizenmeh!

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 geh. L Kakaopulver

1Msp. gemahlener Zimt
100 g Butter

Insgesamt:
E 92g, F 3£Hg‘ Kh: 851,
J: 30040, keal: 7176

Kuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Belag:

Masse kalt stellen. Sobald die Masse
beginnt dicklich zu werden, Safine
stifchingen und vorihtiguner-

(Abtropfgewicht je 370 g)
100 g Marzipan-Rohmasse

den Emse\

Kuchen etwa 2 Stunden kalt stzuen

250 g Butter B
200 g Zucker

1. Fir den Belog Kirsch

Sieb gut abtropfen lassen. Marzipan
sehr klein schneiden. Den Backofen
vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdt mit Rihrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig
siihren. Nach und nach Zucker
unterriihren. So lange rilhren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes i etwa 1/2 Minute).

3. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und in 2 Partionen
abwechselnd mit der Milch auf mitt-
lerer Stufe unterrihren. Den Teig auf
ein Backblech (30 x40 cm, gefettet)
geben, verstreichen und die Kirschen
darauf verteilen. Marzipanstiickchen
{iber den Kirschen verteilen.

4. Fiir die Streusel die Zutaten in eine
Rilhrschissel geben und mit Hand-
rihrgeréit mit Rihrbesen zu Streuseln
verarbeiten. Streusel gleichmatig
iiber den Belag verteilen. Das Back~
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: 180200 °C
Heifiluft: 160180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

5. Den Kuchen auf dem Backblech auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Dos Marzipan lasst sich beson-
ders gut schneiden, wenn es vorher
im Kiihlschrank lag.



Fiir Gaste.
Herrenschnitten
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofne Abkihlzeit

Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Knetteig:

(etwa 25x25¢m) nusvollen Teig-
Is mit einer Gabel

stiirzen. Mitgebackenes Backpapier
Biskuitboden

cinisahen, Dasuriblechinden
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3.

erkalten lassen, dann einmal waage~
recht durchschneiden.

1. fiir die Fillung Preiselbeeren
abtropfen lassen, Saft dabei auf-
fangen und 250 ml (1/4 1) abmessen,

blech lgsen, aber darauf auf einem

evtl mit Wasser au us

Tortengusspulver, Zucker und Prei-

selbeersaft nach Packungsanleitung
Gusszibierelt

bkihlen lassen.

100 g Weizenmeh! Kuchenrost erkalten lassen.
1 Msp. Dr. Oether Backin 4. Firr den Bisku und Wosser
25g Zucker mit Handrhrgerét mit Rihrbesen  (einige Preiselbeeren zum Garnieren
1 Pk Dr. Oether Vanillin-Zucker auf hchster Stufein 1 Minute beiseitelegen) unterheben und
75 g Butter oder Marg Zuckerund

Vanilfin- ischen, in 1 Minuté

Fiir den Biskuitteig:
2ier (GroBe M)

2-3 €L heifes Wasser

85 g Zucker

17ck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Weizenmeh!

50 g Speisestirke

15 Kakaopulver

11/2 gestr. TLDr. Oether Backin

unter Riihren einstreuen, dann noch
etwa

f dem Knetteij
boden verteilen und den unteren
Bickuitboden daraifl

ehl
mit Spe»sesmrke Kakao und Back-

8. Sahne mit Puderzucker und Sah-
nesteif Zwei Drittel

pulver mischen,
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren

5. Dann einen Backrahmen (etwa 25 x
25 cm) auf ein Backblech (gefettet,
mit Backpapier belegt) stellen. Teig
hineingeben und glattstreichen. Dos

der Sahne auf den unteren Biskuit-
boden geben und glatt verstreichen.
Oberen Biskuitboden auflegen, etwas
andritcken und diinn mit der Halfte
der restlichen Sahne bestreichen.

Den Kuchen in Schnitten teilen.

lung: Backblech n den heifen Backofen  Restlche Sahne i einen Spritzbeutel
Id hieben, mit geben. Die Schnitten
15- i mit der ), mit etwas

(Ab!vupfg:wlchl)e”ﬁg)
1 Pek. Tortenguss, klor

temy
6. Den Biskuitboden vom Back-

25gZucker mhmenmnd!asennnﬂnuf:m mit
250 ml (1/41) Zucker

demGlas, evtl. mv\Wnss:ruufgeﬁlH(

500 g Schiagsahne oy

50 g gesiebter Puderzucker
2Pek. Dr. Oether Sahnesteif

Zum Bestiuben:
Kakaopulver

Insgesamt:
E:48g, F: 241, Kh: 501 g,
: 18387, keal: 4386

1. Den Backofen vorheizen. fiir den
Knetteig Mehl mit Backpulverin einer
Rihrschissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und mit Hand-
rilhrgerdit mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschiieSend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfidiche kurz
verkneten, Den Teig auf einem Back-
blech (gefettet) zu einem Quadrat

b 0Y Bleihkiohan

Kakao bestéuben und mit den
beiseitegelegten Preiselbeeren
gamieren.

Erfrischend

Buttermilchschnitten
mit Kirschen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Abkihl- und Kihizeit
Backeit: etwa 15 Minuten

Filr den Knetteig:

200g Weizenmehi

1 gestr. TL Dr. Oether Backin

100 g Zucker

L ek, Dr. Oether Vanillin-Zucker
L€ (6roRe M)

LEigelb (Grofe M)

100 g weiche Butter oder Margarine

Fir den Belag:

12Blatt weite Gelatine
S00mi (1/21) Buttermilch
1508 Zucker

2Pck Dr. Dether Finesse
Geriebene Zitranenschale
300g Schiagsahne

ke das

Insgesamt:
€84, F:252¢, Kh: 564 g,
: 20316, keal: 4848

Den Backofen vorheizen, Fiirden
Teig Mehl mit Backpulver in einer

Rilhrschissel mischen. Ubrige Zuta-
ten hinzufiigen und alles mit Hand-

milch mit Zucker und Zitronenschale
verriihren. Erst etwa 4 Essloffel der
Buttermilch mit der aufgelosten
Gelatine mit Hilfe eines Schneebe-
sens verriihren, dann die Mischung
mit der ibrigen Buttermilch verrh-
ren und kalt stellen.

5. Sobald die Masse beginnt dicklich
2uwerden, un

urz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe zu einem Teig verarbeiten.
AnschlieRend den Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsfidche kurz zu einer
Rolle formen.

2. DenTeig auf einem Backblech
(gefettet) zu einem Quadrat (etwa
2525 em) ausrollen, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und
einen Backrahmen darumstellen.

unterheben. Die Creme auf dem
erkalteten Boden verteilen und ver-
streichen. Mit einem Tortengarnier-
kamm ein Muster in die Oberfliche
ziehen und den Kuchen etwa 2 Stun-
denkaltstellen.
6. Fiir das Kirschkompott inzwischen
Kirschen in einem Sieb gut abtropfen
lassen, den Saft dabei auffangen
und 100 mi davon abmessen. Speise-
Saft

Das Backblech
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Das Backblech nach dem Backen
auf einen Kuchenrost stellen und den

starke mit
mit einem Schneebesen anriihren.
Den restlichen Saft zum Kochen
bringen. Die angeriihrte Speisestarke
in die von der Kochstelle genommene
Flissigheit rihren und kurz aufko-
chen assen. Die irschen unterrih-
ren, mit Zucker

LGlas Saerkirschen
(btropsgewicht 350 ¢)
A0 Kirschsoft aus dem Glas

,Wlspmsu;mme
Tucker

dnS Kompott erkalten lassen.

4. Fiirden nach
Packungsanleitung einweichen, an-
sehssnd et sdlgienund

Hilfe eines
Mzssys Iosen und entfernen. Den
Kuchen in Schnmen!ulzn etwas

Top!
Hitze unter Rihren aufiésen. Butter~

Kompott
un eeht gekahitsenren:



Einfach
Créme-fraiche-

abtrocknen und

im Wasserbad

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
€L Wasser oder Zitranensaft

m_gzsamt

487¢,Kh: T3lg,
w sms keal: 7903

1. Den Backofen vorheizen. Fir den

hig verrihren. Die Kekse in der Mitte
mit Guss bestreichen. Den Kuchen
2-3 Stunden kalt stellen

Tipp: Der Kuchen muss einige Stun-
denstenen, damit

2. Eiweif steifschlagen. In einer
anderen Schiissel Butter mit Hand-
rihrgerdt mit Rihrbesen geschmei-
dig rihren, Zucker, Vanillin-Zucker,
Titronenschale und Salz hinzufigen.
Sol bis

Den Kuchen maximal 1 Tag vor dem
Verzehr zubereiten, da die Kekse
onst

ist. Eigelb nach
und nach unterrihren. Pudding-
PulvuehenfﬂHsuntervuhrrn

3. Den

Teig Butter oder Marg it Hand-
iihrgerat mit Rihrbesen auf hiichs-
ter Stufe geschmeidig riihren. Nach

iibrigen Zutaten verwenden. Butter,
Zucker und Vanillin-Zucker hinzufi-
genund bei schwacher Hitze unter
Den Topf von der

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ofine Abkhlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Belag:
1Becher (150 g) Créme fraiche
1/2Pck. (125 g) Butter

1Becher (150 g) Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Fir den Schiittelteig:
3 Becher (300 g) Weizenmeh!
1Pek. Dr. Oetker Backin

1Becher (150 g) Zucker

1Pek. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 Eier (GroRe M)

2Becher (je 150 g) Créme fraiche

Zum Bestreuen:
100 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

Zum Besprenkeln:
50 g Zarthitter-Kuvertiire:
17L Speises!

Insgesamt:
€90g,F:336g, Kh: 581 g,
KJ: 24677, keal: 5895

1. Fir den Belog Créme fraiche in
einen kleinen Topf geben. Dann den
¢ feh

Kochstelle nehmen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulverin
eine verschlieBbare Schiissel (etwa
31) geben und mit Zucker und Zitro-

unter Riihren schmelzen lassen. Den
erkalteten Kuchen mit Hilfe eines
Kleinen Loffels domit besprenkeln
und die Kuvertiire fest werden
lassen.

Fiir Kinder

Eierund Créme
fraiche hinzufiigen. Die Schiissel mit
dem Deckel est verschlieBen und
mehrmals (insgesamt 15-30 Sekun-
den) kriftig schiltteln, so dass alle
Zutaten gut vermischt sind.

3. Alles mit einem Rihioffel oder
Schneebesen nochmals sorgfltig
verrihen, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergeriirt wer-
den. Den Teig in eine Fettpfanne
(3040 cm, gefettet) geben und
verstreichen. Die Fettpfanne in den
vorgeheizten Backofen schieben und
den Kuchen vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heibluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.
4. Den Belag gleichmiitig auf dem
warmen Teig verteilen und mit
Mandeln bestreuen. Die Fettpfanne
wieder in den heiRen Backofen
schieben und den Kuchen be gleicher
Backtemperatur in etwa 15 Minuten
fertig backen.
5. Die Fettpfanne auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf:
erkalten lassen,
6. Kuvertirein kleine Stiicke hacken
Topf

T

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

2Pertiohen nteven Zulett
Eiweif und Stachelbeeren unterhe-
ben. Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet) stellen
und die Teigmasse auf dem Back-

und nach Zucker, Vanillin-Zuckerund ~ Schnell zubereitet
Salz unterriihren. So lange rihren,

i GrieR-S: holk
denist bl oot

2. Die Eier unter-

rihren (jedes Ei etwa /2 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen und
in2Portionen auf mittlerer Stufe
unterrithren. if

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

ein Backblech (30x40 cm, gefettet)
stellen, Den Teig einfiillen und ver-
streichen. Das Backblech in den vor-

Ober- /Unmmm e(wn 180°C
HeiBluf
Backn twu 20 Mmut:n

Backzeit: etwa 40 M
Fir den Riihrteig:
11 Milch

20g

2Glaser Stachelbeeren
(Abtropfgewichtje 390 ¢)
5 Eiwei (GroBe M)

inzwischen
Puddmg -Pulver mit Zucker mischen

g
200g Zucker
1Pek. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Dether Finesse

ben

len. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

4. Noch etwa 30 Minuten Backzeit
das Backblech auf einen Kuchenrost
stellen und den GrieBhuchen mit
verschlagenem £i und Kondensmilch
bestreichen. Das Backblech wieder
in den heien Backofen schieben und
den Kuchen bei gleicher Backtem-
peraturin etwa 10 Minuten fertig
backen.

5. Das Backblech nach der Backeeit
noch etwa 10 Minuten im ausge-
schalteten, leicht gedffneten Back-
ofen [

g unter

1Prise Salz

Fir den Riihrteig: nd it etwas Milch und dem Eigelb
150 Butter oder Margarine anrilhren. Die ibrige Milch mit der
150 g Zucker Sahnezum Das
1Pck. Dr. Oether & Pul

1 Prise Salz Rahren hi um
3tier (GroRe M) Kochen bringen. Alles unter Riihren
200 g Weizenmehl gut aufkachen lassen. Den TopFvon

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Puddingereme:

2Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

508 Zucker

500 mi (1/21) Milch

2 igelb (GroBe M)

250 g Schlagsahne

2 Eiweifs (GroBe M)

Zum Bestreichen und Belegen:
600 g Schlogsahne

4-5 €L Zitronensaft

d!r Knchs\elle nehmen.

g
1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

loﬁ:-t unterheben. Dann die warme
Puddingcreme auf dem noch warmen
Kichen verteilen. Den Kuchen auf
einen Ku:henwst stellen und erkal-
ten lasse

5. Zum Bestmichen Sahne etwa
Y/2Minute aufschlogen, danach
nsaft, Vonillin-Zucker und
Sahnesteifunterrahren und die
ganz steifschlagen. Safine
der Pudding

Zum
1&i (Groke M)
2€L Kondensmilch

Insgesamt:
€99, F. 248, Kh: 561 g,
21659, eal 5050

1. Fiirden Teig Milch in einem Topf
zum Kochen bringen, Weizengrie®
unter Rihen einstreuen und aufko-

chen lassen. Topf von d

3Pck. Dr. Qether
3 Pek. Dr, Oetker Sahnesteif
etwa 30 Butterkekse

Furdy

nehmen und GrieR
lassen. Stachelbeeren in einem Sieb

setoderZitronensaft streichfa-

vorheizen.

blech auf einen Kuchenrost stellen
und den Kuchen darauf erkalten
lassen. Den Backrahmen mit einem
Messer l6sen und entfernen,




Fiir Kinder

Erdbeer-Schokoladen-
Schnitten

Zubereitungszeit: 60 Minten,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Fiir den Knetteig:

1Pck. Butterkekse mit Schokoladen-
iiberzug (Vollmilch oder Zartbitter)
150 g Weizenmeh!

1/2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

75 g feinster Zucker

1Pek. Dr. Deter Vanillin-Zucker

125 g Butter

Fiir den All-in-Teig:

200 Weizenmehl

15g Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oether Backin
125 g Zucker, 4 Eier (Groie M)
100 mi Speised, 100 g Joghurt

Fiir den Belag I:

100 g gekihite Vollmilch-
Joghurt-Schokolade

500 g Erdbeeren

50g Zucker

7 Blatt weile Gelatine
400gSchlagsahne

Fir den Belag Il:
3 Blatt weile Gelatine

100 g Edelbitter-Schokolade
(70% Kakao)

400 g Joghurt

758 Zucker

Zum Garnieren und Verzieren:

3. Fir den All-in-Teig Mehl mit
Kakaopulver und Backpulver in einer
Riihrschissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und alles mit
Handrihrgerat mit Rihrbesen auf
héchster Stufe in etwa 2 Minuten 2u
einem Teig verarbeiten. Den Teig auf
dem Kne((ergvert!\len vorsichtig

5g
17LSpeised!
etwa 100 g Kleine Erdbeeren

Insgesamt: P
€ 143g, F: 512, Kh: 856,
1J: 36566, keal: 8739

1. Frrden Knetteig Butterkekse in
einen Gefrierbeutel geben, ihn ver-

Jackblech in
den vorgeheizten ks sihishen
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 2025 Minuten.

4. Den gebackenen Boden mit dem
Backblech auf einen Kuchenrost
stellen und darauf erkalten lassen
5. Fir den Belag | in der Zwischen-
zeit Sthuknlndc mit einem Spar-

schiiegen und einer
Teigrolle so zerbrseln, dass noch
einige grobere Brisel erkennbar sind.
Restliche Zutaten fiir den Teig n eine
Riihrschilssel geben und mit Hand-
iihrgerdt mit Knethaken gut durch-
arbeiten. Keksbrosel zuletzt kurz
unterkneten.

2. AnschlieBend den Teig auf der

nhlmvfen \ussen putzen, in kleine
Stitcke schneiden und den Zucker
dazugeben. Gelatine nach Packungs-
anleitung einweichen. Schlagsahne
fast steifschlagen. Gelatine leicht
ausdriicken, in einem Topf bei
schwacher Hitze unter Riihren aufio-
senund unter Schlagen in die Sahne

Raffiniert — dauert linger

Zabereitungszeit: 80 Minuten,
‘ohne Abkihi- und Kahizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Zum Vorbereiten:
500 g vorbereitetes Kirbis-
fruchtfleisch

Fir den Rihrt
200 g Butter oder Margarine
175 g brauner Zucker
(Kandisfarin)

etwas Salz

1Pck. Dr, Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
etwas gemahlener Zimt
etwas gemahlener Ingwer
4ier (GroRe M)

250 Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin

leicht bemehits

laufen assen. e
verkneten. Teig auf einem Backblech db S0gg
(30 x40 cm, gefettet, mit Back- die geraspelte Schokolade unter die

Sahne heben, auf dem Gebdckboden Fir den

papier belegt) ausrollen und einen
Backrahmen darumstellen. Den
Backofen vorheizen.

verteilen und glattstreichen. Den
bestrichenen Boden kalt stellen.

6. Fir den Belag Il Gelatire einwei-
chen. Schokolade in kleine Stiicke
brechen und einem Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze gesrhmewd\

Belag:
2 ek Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
150 g Zucker
750 mi (3/4 1) Orangensaft
250 g Schmand (Sauerrahm)
1Pek. . OetlerFinesse

rithren. Joghurt mit
Gelatine aufldsen, mile(wusvm\

Zum G

der , dann
die Mischung unter die restliche
Joghurtmasse rihren. Zuletzt die
Schokolade vorsichtig unterrihren.
Die Schoko-Joghurt-Masse vorsich-
tig in Portionen auf der Erdbeersahne
verteilen und glatt verstreichen. Den
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen
7. Den Kuchen in Quadrate einteilen.
Schokolade in Stiicke brechen, mit
01 auffésen und einen kleinen Klecks
aufjedes Quadrat geben. Die noch
flissigen Kieckse mit gewaschenen,

g Zortbitter-Kuvertire
20rangen
Nach Belieben zum Bestreuen:
einige grine Kirbiskerne
Insgesamt.
E95g, F: 281 g, k.

 F: 281 g, Kh: 715 g,
WE2513, heal: 5952

:;I:n. Backofen vorheizen. 7um

Kiirbis-Orangen-Kuche

Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Eu:kze:r etwa 40 Minuten.

5. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Gebackboden
darauf erkalten lassen.

6. Fir den Belag aus Pudding-Pulver,
Zucker und dem Orangensaft nach

mst ste\len und die Alufolie entfer-
nen. Das Kiirbisfleisch etwas ab-
Kihlen lassen. Das Kirbisfleisch
2um Abtropfen i ein Sieb geben und
anschlieRend piirieren. Piireemasse
ablihlen lassen.

3. Fir den Teig Butter oder Margarine.
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker, Salz,
Orangenschale, Zimt und Ingwer
unterrifren, So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

4. Eier nach und nach unterrithren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehi mit
Backpulver mischen und i 2 Porti-

aber nur mit
750 ml Orangensaft einen Pudding
zubereiten, Den Pudding in eine
Schiissel geben, direkt mit Frischhal-
tefolie zudecken, damit sich keine
Haut bildet, und erkalten lossen.

7. Schmand und Orangenschale
unter den abgekiihiten Pudding
riihren. Die Masse auf den Geback-
boden streichen und mit einer Gabel
oder einem Tortenkamm ein Muster
in die Oberflache ziehen.

8. Zum Garieren Kuvertiire in einem
kleinen Topf im Wasserbad unter
Rilhren schmelzen lassen. Orangen
50 mit einem Messer abschalen, dass
die weite Haut mitentfernt wird. Die

en auf mittlerer
riren, Zuletzt das Kirbispiiree
unterheben. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet) geben
und verstreichen. Kirbiskerne darauf
verteilen. Das Backblechin den

e

Orange fletieren. Di
auf dem Kuchen verteilen, mit der
Kuvertire besprenkeln und den
Kuchen kalt stellen. Nach Belieben
Kiirbiskerne auf den Kuchen streuen.

ok in

heien

geputaten, trocken

beeren belegen.

in Alufolie
Mikelnund auf in Backblech legen

gl
30 Minuten backen.

Tipp: D safti
und der Kuchen hailt sich gekihit
2-3Tage.



Fiir Kinder

Karamell-Bananen-
Schnitten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Abkihlzeit
Backeeit: 15-20 Minuten

Zum Vorbereiten:
3 Bananen (etwa 400 g)
2TLZitronensaft

Fir den Rihrteig:
150 g Butter oder Margarine
50 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Pek. Dr. ether Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 tier (Groe M)

300 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oether Backin

80 g Haselnuss-Krokant

Fiir die Karamellcreme:
200g Schlagsahne

125 mi (/21) Kondensmilch
(4%Fett)

150g Zucker

80g Butter

Insgesarmt:

1. Zum Vorbereiten Bananen schalen,

4. DenTeig auf ein Backblech

(30x40 cm, gefettet) geben und

verstreichen. Das Backblech in den

vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200°C

Heitluft: 160180 °C

Backaeit: 1520 Minuten,

5. Das Backblech auf einen Kuchen-

rost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lossen.

6. Fiir die Karamellcreme Sahne

it Kondensmilch in einem Topf

2um Kochen bringen. Topf von der

Kochstelle nehmen. Zucker in einem

aveiten Topf unter Ruhren fatamel-
, heit

Beliebt
Kirsch-Blechkuch

1. Den Backofen vorheizen. fir den

steifschlagen und unter die heite

Teig Meh!
Backpulverin einer Rihrschiissel
mischen. Zucker, Solz, €i und Butter
e

6. DieKirschen in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Dann die Kirschen
aufdem vorgebackenen Boden

Zutoten mit
Knethaken zundchst kurzauf medngs—
ter,dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieRend den Teig auf der

verteilen. Di

deraufvertelenunt versteichen,
Die Oberflache mit Eigelbmilch
bestreichen

7. Die Fettpfanne wieder n den
heiBen

feicht
aueiner Rolle verkneten. Den Teig
ineiner Fettpfanne (30 x40 cm,

Fiir den Belag:
2Becher (150 g) Kokosraspel
1/2Becher (100 g) Zucker

Insgesamt:
E:84g, F: 236 g, Kh: 749,
J: 23298, keal: 5567

1. Zum Vorbereiten Sahne in eine
Schiissel geben und zugedeckt kalt
stellen. inende Becher auswa-
schen,

sender Den

gefettet) ausrollen.

inden vorgeheizten Backofen schie-

ben und den Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Firden Knetteig:
325 g Weizenmeh!
125 g Speisestarke

V2 gestr. TL Dr. Oeter Backin
150 g Zucker
1Prise Salz
1€ (Groe M)
2

F\usswgkext hmzufug:n und unter
Rilhren so lange erhitzen, bis der
Karamell gelost ist. Butter in Stick-
chen unterrihren. Die Zutaten zum
Kachen bringen und unter Ruhren

Zitronensaft vermengen. Den Back-

ofen vorheizen.

2. firden Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerat mit Ruhrbesen auf

bis eine dickliche Knmmeumme
entstanden st,
n

00 g Butt argarin
Fir den Belag:

125 g Speisestarke

600 mi Milch, 175 g Zucker
2Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
750g Magerquark

4 igelb (Grofe M)

1Pek. Dr. Qether Finesse
Gerieben

anausetzen, den Topf von der och-

Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Zitronenschale
unterriifien. So lange rifiren, bis eine
gebundene Masse entstanden st

3. Eier nach und nach unterriifren
(jedes € etwa 1/2 Minute). Meh mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen kurz auf mittlerer Stufe unter-
ridhren, Bananenmus und Krokant
unterheben,

97 Blechkuchen

. Creme 4-5 Minuten
nbkuhlen lassen und auf dem
Kuchen verteilen. Den Kuchen etwa
3 Stunden kolt sellen, bis die Kara-
mellcreme fest geworden st.

Tipp: Bestreien Sie die Kuchenstiicke
kurz vor dem Servieren mit 2-3 Ess-
I6ffeln Haselnuss-Krokant (Foto). Die
Kuchenstickchen (mit Guss) lassen
sich portionsweise einfricren.

1€ Zitronensaft
5 EiweiR (GroBe M)

2Glaser Kaiserkirschen oder Si-

kirschen (Abtropfgewicht je 350 g)

Zum Bestreichen:
1€igelb (GroRe M)
2 €L Kondensmilch

Insgesamt:
E:206g,F: 227, Kh: 857,
1J: 27757, keal: 6624

3. Di einen Kuchen-
woststellen. Den Kuchen etwas
ablihlen lassen.

i den Belag inzwischen Speise-
starke mit etwas von der Milch
anrilhren. Restliche Milch, Zucker
und Vanillin-Zucker in einem Topf
2um Kochen bringen. Den Topf von
der Kochstelle nehmen. Angeriihrte
Speisestiicke hinzufiigen und unter
Rilhren kurz auflochen lassen.

5. Quark mit Eigelb, Zitronenschale
und -saft verrilhven, in den heien
Pudding rihven und nochmals kurz
‘aufkochen lassen, Topf von der
Kochstelle nehmen. Eiweif sehr

8. Die einen Kuchen-
faskitelln und deri Kathen darouf
erkalten lassen.

Einfach

Kokios-Bacherlaich

2. fiir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rihrschissel mischen. Zucker,
ier und Buttermilch hinzufigen. Die
Zutaten in etwa 2 Minuten mit Hand-
rilhrgerat mit Rihrbesen erst kurz auf
medngster dnnnuufhnchst:vStufE

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:
2Becher (je 200 g) Schiagsahne

Fir den All-in-Tei
3 Becher (375 g) Weizenmeh!
1Pck. Dr. Oetker Backin
11/2Becher (300 g) Zucker

2 ier (GroRe M)

11/2 Becher (350 mi) Zitronen-
Buttermilch

2u einem en Teig
uufzmem Bu:khl((h (30x 00 cm,
gefettet) verteilen und verstreichen
3. iirden Belag Kokosraspel mit
Zucker vermischen und gleichmatig
auf denTeig streuen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Gber-/ﬂnremrne etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: ztwnNMmulﬂ\

4. Dos Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Die kalt gestelite Sahne
gleichmasig Gber den heien Belag
gieRen. Den Kuchen erkalten lossen
und in Schnitten teilen.




Einfach
Nuss-Butterkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohneTeiggehzeit
Backeit: 25-30 Minuten

Firden Hefeteig:
150 ml Milch

250 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oeter Trockenbackhefe
100 g gemahlene Hoselnusskerne
125 g brauner Zucker (Kandisforin)
2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2Eier (GroRe M)

100 g weiche Butter oder Margarine

4. Fir den Belag Walnusskernhlften
oder Pistazienkerne klein hacken.
Butter in Flockchen auf dem Teig
verteilen. Gehobelte Haselnusskerne
und gehackte Walnusskernhften
oder Pistazienkerne auf den Teig
streuen. Créme fraiche in Klecksen
auf dem Nussbelag verteilen und den
Kuchen mit Zucker bestreuen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

5. Den Kuchen auf dem Backblech
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen und frisch servieren

Fir den Belag:
1 kg Heidelbeeren

50g Butter

5 €L Semmelbrésel

100 g Zucker

1 gestr. TL gemahlener Zimt
50 Butter

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
E:76g,F: 157 g, Kh: 686 g,
19556, keal: 4669

1. Fir den Teig Milch leicht erwiir-
men und Butter oder Margarine darin
zerlassen. Mehl in einer Rirschisel
sorgfaltig mit der Hefe vermischen.

und den Teig damit bestreichen. Den
Teig mit 3 Essloffeln Semmelbroseln

Fiir den Belag: Klassisch Zucker, Vanillin-Zucker, €i, Eigelb
50 g Walnusskernhalften und die Milch-Fett-Mischung hin-
oder Pistazienkerne et aufiigen.

T5gutter Sachsisoner 2 DicZtaten i

75 g gehobelte mit Knethaks hst kurz auf

1Becher (150 g) Créme fraiche
508 Zucker

Insgesami
€:83¢,F: 356g, Kh: 407,
KJ: 21486, keal: 5137

1. Fiir den Teig Milch leicht erwr~
men. Meh in einer Rilhrschiissel
sorgfaltig mit der Trockenbackhefe
mischen, Haselnusskerne, Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Eier, Butter
oder Margarine und die warme Milch
hinzufiigen,

2. Die Zutaten mit Handriihrgerat
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in 23 Minuten zu einem zahflissigen
Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit
Mehl bestduben und so lange an
einem warrmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergraRert hat.

3. Den weichen Teig gleichmaRig
aufeinem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) verteilen, mit etwas Meh!
bestduben und mit der bemehiten
Handfiache glattdriicken. Teig noch-
mals soange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis ersich sichtbar ver-
groRert hat. Den Backofen vorheizen.

> T e

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Hefeteig:

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine

375 g Weizenmehl

1pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 Zucker

1Pek, Dr. Dether Vanillin-Zucker
16i (Grofe M)

2Eigelb (Grofe M)

niedrigster, dann auf hochster Stufe

gleichmatig dorauf verteilen.
5. Zucker mit Zimt mischen und iiber

in etwa 5 Minuten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt

utter in
Flockchen darauf verteilen und die

an einem warmen Ort 5o | hen

lassen, bis ersich sichtbor vergroRert

hat.

3. Den gegangenen Teig aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfla
che nochmals gut durchkneten und
auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ousrollen.

4. Fiir den Belag die Heidelbeeren
verlesen, evtl. waschen und gut
abtropfen lassen. Butterzerlassen

dariiber-
streuen. Den Backofen vorheizen.
en Tei 15 Minuten

375 g Weizenmeh!
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
508 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz, 1 € (GroBe M)

Fiir den Belag:
21/2g Pflaumen oder Zwetschen

gehen lassen. Dann das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

etwa 180 °C
twa 30 Minuten.
. Das Backblech auf einen Kuchen-
foststellen und den Kuchen erkalten
lassen, Den Kuchen vor dem Servie-
fen mit Puderzucker bestauben.

Klassisch

Pflaumen-
Streuselkuchen

Zubereitungszeit; 50 Minuten,

ohneTeiggehyeit

Backzeit: 2530 Minuten

Firden e

00 mipijch
EButter oder Margarine

300g Weizenmehl

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
200g weiche Butter oder Margarine

Insgesamt:
€:98g, F: 260, Kh: 950,
: 27852, keal: 6656

1. Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen
und Butter oder Margarine darin
zerlassen. Meh in einer Rilhrschiissel
sorgfaltig mit der Hefe vermischen.

3. Fir den Belag inzwischen Pflau-
men oder Zwetschen waschen, gut
abtropfen lassen, entstielen, ab-
tracknen, halbieren und entsteinen
4. Fir die Streusel Mehl in eine Rihr-
schiissel geben und Zucker, Vanillin-
Zucker und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhrgerdt mit Rihrbesen zu Streuseln
verarbeiten

5. Den Teig aus der Schissel
nehmen, auf der leicht bemehiten
Arbeitsfiache nochmals gut durch-
kneten und in einer Fettpfanne
(30 x40 cm, gefettet) ausrollen.
Teig dachziegelartig mit Pfloumen
oder Zwetschen (Innenseiten nach
oben) belegen.

6. Die Streusel gleichmatig darauf
verteilen. Den Backofen vorheizen.
Den Teig nochmals so lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroBert
hat (etwa 20 Minuten). Dann die

B Back-

Zucker, Vanill , Salz, Eiund
die warme Milch-Fett-Mischung ofenschieben.
hinzufiigen. Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

2. Die Zutaten mit Handrilhrgerdt
it Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 5 Minuten u einem glatten
Teig verarbeiten, Den Teig zugedeckt
50 lange an einem warmen Ort gehen
fassen, bis ersich sichtbar vergroRert
hat (etwa 20 Minuten).

Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

7. Die Fettpfanne auf einen Kuchen-
rast stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen.

Tipp: Der Kuchen schmeckt beson-
ders gut mit geschlagener Sahne.



Fiir den Belag:
1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Knette
100 g gemahlene Haselnusskerne
150 g Weizenmehl

50 Speisestarke

1 gestr. TL Dr. eter Backin

75 Zucker

150 g Butter oder Margarine
1-2EL Wasser

Fiir den Biskuitt
4Eier (GraRe M)
2EL heiRes Wasser

125 g Zucker

125g Weizenmeh

25 Speisestarke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Nuss-Streus
100 Bl

50 g Zucker
400 mi Milch

16las Apfelmus (€inwaage 720 g)
Insgesamt:

£120g, F: 423 g, Kh: 1006 g,

KJ: 34714, keal: 8286

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Dos Backblech nach dem Backen
auf einen

Klassisch
Donauwellen

45 Minuten,

den Boden darauf etwas abkihlen
lassen.

4. Fir den Biskuitteig Eier und Wos-
ser mit Handriihrgerat mit Rihr-
besen auf hchster Stufein 1 Minute
schaumig schiagen. Den Zuckerin

1 Minute unter Rithren einstreuen,
dann noch weitere etwa 2 Minuten
schlagen. Mehl mit Speisestérke und
Backpulver mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigs-
ter Stufe unterriihren.

5. Den Biskuitteig auf dem vorge-
backenen Boden im Backrahmen
verteilen und glattstreichen. Das
Backblech nochmals in den heiBen
Backofen schieben und den Boden
bei gleicher Backtemperatur etwa
10 Minuten backen.

6. Das Backblech nach dem Backen
auf einen

‘ohne Abkithl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Riihrteig:

26laser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht je 350 g)
250 g Butter oder Margarine
200g2Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1prise Salz

§ Eier (Grofe M)

375 Weizenmehl

3 gestr, TLDr. Oetker Backin
20 Kakaopulver

1ELMilch

Fir <
1Pk, Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

100 g Zucker, 500 ml (/21) Milch

den Boden darauf etwas abkiihlen
lassen.
7. Fiir die Nuss-Streusel Hoselnuss-

kerne in einer Pfanne ohne Fett leicht

bréunen, auf einem Teller abkiihlen
lassen. Die Nusskerne mit allen an

deren Zutaten mit Hondriihrgerat mit

Riihrbesen zu Streuseln verarbeiten.
8. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver,
Zucker und Milch nach Packungsan-

Fir den Guss:
2008 Zartbitter-Schokolade
26 Speisea

Insgesamt:
Elllg,F: 566 g, Kh: 850,
1: 37963, keal: 9068

L FidenTeg die Kirschen in einem

Knetteig Nusskerne in einer Pfanne  leitung, aber mit den hier angege-
ohne Fett leicht und auf benen Zutat Pudding zube-
einem Teller erkalten lassen. Mehl  reiten. Abwechselnd Apfelmus- und
mit jem Biskuit

. Die Nuss-

die Streusel darauf-

einer Schiissel mi

streuen. D

hinzufiigen und mit Handrihrgerst

(im oberen Drittel) in den heiBen

lassen. Butter
oderMargarine in einer Rihrschissel
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
Eeschmeidig rifren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
interrihren. So lange rihren, bis
;nz,‘m:mdrnz Masse entstanden

niedrigster, dann auf hachster Stufe
ut

bei gleicher Backtemperatur in etwa

g
2. Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache kurzzu einer Rofle
verkneten und auf einem Backblech
(30 x40 cm, gut gefettet) ausrollen.
g

200 g Weizenmeh
150g Zucker
150 g weiche Butter

1101 Risehbiehen

Teig

9. Kuchen auf einen Kuchenrost stel

2. Eier nach und nach unterriihren

Mﬁ(v €twal/ Minute) unterriih-
‘ehl mit Bock

o7 Meh mit Backpulver mischen und

len, Kuchen
vom Backblech lasen und erkalten
lassen.

i Knapp ovel Drtel des
TElges auf ein Backblech (30 x 40 cm,
Bfettet) stcichen. Kakaopulver

stellen. Dos Backblech in di

Tipp: Sie k
mit Back einer Fett-

it Milch unter den restlichen

cilbren und gleichmaig auf dem
Teig verteilen.

3. Di f

dabei darauf

Kiichenpapier legen, anschiieRend
auf dem dunklen Teig verteilen und
mit einem Loffel etwas in den Teig
driicken. Dos Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

4. Das Geback auf dem Backblech
auf einen Kuchenrost stellen und
erkalten lassen.

5. Firdie Buttercreme inawischen
aus Pudding-Pulver, Zucker und

achten, dass Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt. Die
erkaltete Gebackplatte gleichmagig
mit der Buttercreme bestreichen

und den Kuchen etwa 1 Stunde kalt
stellen.

7. Fir den Guss Schokolade grob
zerkleinern und mit dem Speises! im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rhren schmelzen lassen. Den Guss
auf der fest gewordenen Buttercreme
verstreichen und sofort mit Hilfe

Milchnach einen
Pudding zubereiten. Den Pudding
erkalten lassen (nicht kalt stellen)
und dabei gelegentlich durchrihren.

eines ren

Tipp: Legen Sie zum Abkiihlen des
Puddings Frischhaltefolie direkt auf
Sobildet sich keine

6. Butter mit mit
Rilhrbesen geschmeidig rihren und
den erkalteten Pudding essloffel-

Haut und der Pudding muss zwischen-
durch nicht umgeriihrt werden.




Fruchtig

Schwedischer
Sahne-Blechkuchen
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: 10-12 Minuten

4 Eier (GroRe M)

125 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Weizenmeh!

25 g Speisestirke

1gestr. TLDr, Oetker Backin

Fiir die Fillung:

4Blott weiRe Gelatine

3 Eiwei (GroRe M)

2Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

80g Zucker

750 ml (3/41) Milch

3éigelb (GroRe M)

etwa 8 Apfel (1,2 kg)

2-3 €L Zitronensaft

Fiir den Belag:

750g Schlagsahne

2Pek. Dr. Oether Sahnesteif
3€L Zitronensaft

50 Puderzucker

Zum Garnieren:

100 g gehackte Pistazienkeme
Apfelspalten

Zitronensaft

Insgesamt:
£ 126g, . 364, kh: 640g,
KJ: 27277, keal: 6519

1. Den Backofen vorheizen. Fr den
Teig die Eier

EiweiR steifschlagen. Pudding-Pulver
und Zucker mit etwas von der Milch
anrithren und Eigelb unterrihren

Den Rest der Milch zum Kochen
bringen, angeriihrtes Pudding-Pulver
hinzufiigen und alles unter Rihren
gut aufhochen fassen

5. Gelatine leicht ausdriicken und

im heiBen Pudding unter Rihren
uflosn.Sofortdassefgescia-

Riihrbesen auf hchster Stufein '
1 Minute schaumig schiagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen, in

Pudding
m«tFnschhuk:lnlxelud::ken‘ damit
sich keine Haut bildet, und erkalten
lassen.

6. Apfel schalen, vierteln, entkemen

1 Minute unter Rihren einstreuen,
d hetwa 2 M it

schlagen.
2. Mehl mit Back-

und reiben. Geriebene Apfel sofort
mit Zitronensaft hezmufe\n und

unter

pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Einen Backrahmen auf
ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
stellen. Den Teig auf das Backblech

ing
ihren. Die Apfa\puddmgmasseouf
der Biskuitplatte verstreichen.

7. Fir den Belog

Filrden Guss:
1Tasse (1255) Puderzucker
126l Zitrorensaft

ms,zsn
kl wm ey

w672g,

1 Firden

etwas aufschlogen und Sahnesteif,
Zitronensaft und Puderzucker

Teig Mehl mit Backpulverin einer

geben, das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 10-12 Minuten.

3.0

unterrihren.

steifschlogen und auf der Fillung
verstreichen. Kuchen etwa 2 Stunden
kalt stellen.

8. Zum Garnieren den Kuchen mit
Pisaenkemen bestrelen. Al
spalten mit Zitron: en

rost stellen und

und auf den Kuchen legen. Den

Backrahmen darauf erkalten lassen.
4. Fiir die

Backiahmenvorichtig i Hife
I d entfernen.

Packingsanleifung einweicher. Das

Schnell zubereitet
Wattekuchen
Tassenkuchen (1 Tasse = 200 m!)

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den All-in-Tei

3 Tossen (300 g) Weizenmeh!

4 gestr. TLDr. Oetker Backin
knapp 2 Tassen (300 g) Zucker
1Pek. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1€L Zitronensaft, 4 Eier (GroRe M)
“/aTasse (150 ml) Speised!
+/4Tasse (150 ml) Mineralwasser

mit Kohlensdure

Einfach

Streusel-Pudding-
Kuchen mit Zwieback
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Rahrschissel mischen. Zucker, Fiir den Hefeteig:
-saft, Eier, 150 mi Milch
o 1Pck. (357¢,

gen. DieZutaten in etwa 2 Minuten
mit Handrirgerdt mit Rilhrbesen
auf hachster Stufe zu einem Teig
verarbeiten.

2, DenTeig. aufein Backblech

(30 x40 cm, gefettet, gemehit)
phen und vustr:u:hen Das Back-

teig, 1€ (Grofie M)
50 g weiche Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
etwas Milch

Fiir die Streusel:

chen mit Zwiebay

Margarine nach Packungsanleitung
aubereiten. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 30 Minuten
sehen lassen.
2. DenTeig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schissel nehmen und
auf der leicht bemehlten Arbeits-
fliiche nochmals gut durchkneten.
DenTeig auf einem Backblech
(3040 cm, gefettet) ausrollen
und mit Milch bestreichen.
3. Fir die Streusel das Meh in eine
Riihrschiissel geben. Zucker, Zimt,
Zuieback, Mandeln und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrilhrgerat mit Riihrbesen
2uStreuseln von gewinschter GroRe
verarbeiten. Die Streusel auf dem
Teigboden verteilen.
4. Fur den Belag die Puddingcreme

< Backofen  75g mit Milch nach Packungsanleitung
schieben. 100 g Zucker 2ubereiten. Mit einem Essloffel Kleine
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C V/2gestr. TL gemahlener Zimt Vertiefungen in den Teig driicken. Die
Nukln[& etwa 160 °C 100 g geriebener Zwieback Puddingcreme mit Hilfe eines Teelof-
Backzeit: etwa 20 Minuten. 100 g abgezogene, gemahlene fels (etwa walnussgroBe Haufchen)
3. Das Backblech aufeinen Kuchen-  Mandeln hineingeben.
faststellen. Fiir den Guss Puder- 150 g Butter oder Margar 5.Den DenTeig

aucketmit itronensaft 2u einer
igen Masse verrihren. Den
Guss sofort mit Hilfe eines Pinsels
auf dem heiRen Kuchen verteilen.
enKuichen auf dem Backblech auf

Fir den Belag:

augedeckt nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen fassen, bis

1Pck. backfeste
250 ml (1/¢1) Milch

N;rslzhnmn imTei
igundim Guss
e etiebene Zitronenschole

Zum
Aprikosenkonfitire oder Apfelgelee

lisespe

2g Kh: 473 g,
K: 20444 keal: 4885

1. Fiir den

men. der
e Milch; i Buter e

ersichsichtbar hat. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Zum Bestreichen Apri-
kosenkonfitiire oder Apfelgelee gut
verrihen. Die Puddinghdufchen
sofort damit bestreichen. Kuchen
erhalten lassen und in beliebig grote
Stiicke schneiden



Fiir Gste

Zitronen-Passions-
frucht-Kuchen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

‘ohne Abkiifl- und Kahizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmeh -

2 gestr. TLDr. Octher Backin 2.DanachdenTeigaufeinem  ©  Raffiniert

100 g Zucker Backblech (30 x40 cm, gefettet) s

1 Prise Salz ausrollen. Das Backblech in den Ananas-Sirup-Kuchen
1Pck.Dr. Qether ! ) hieh

1Pek. Dr. O hitze: etwa 200 °C 50 Minuten,

Geriebene Zitranenschale
1&i (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine

Fir den Belag |:
10Blatt veike Gelatine

600g Schmand (Sauerrahm)
100 g Zucker

100 ml Apfelsaft
600gSchlagsahne

Fir den Belag I
2Blatt weite Gelatine
1 Dose Kiwi-Friichte
(€inwaage 425 ¢)

600 ml Passionsfrucht-

2Pek. Or, Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
75 Zucker

Insgesamt:
E:19g, F: 484, Kh: 632g,
K: 31110, keal: 7431

Heifluft: etwa 180 °C
Backeit: etwa 10 Minuten.

3. Dos Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Boden darauf
erkalten lassen. Einen Backrahmen
darumstellen.

4. Fiir den Belag | Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Schmand mit Zucker verriihren. Die
ausgedriickte Gelatine im erwérmten

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten:

amn abmessen. Den Backofen vor-

1_ rd Bu
garine mit Hnndmhvgtm( mit Ruhrr

beser auf hichster Stufe geschmei-
digrahren. Nach und noch Zucker,
Siup, Sal2und Zitronenschale un-
Yertihren. So lange rihren, bis eine

Den hellen und dunklen Guss kurzvor  Zum Besprenkeln:
die  T5g
spritzen.
Insgesamt:

Tipp: Wenn der Kuchen etwas langer
steht, die Ananasscheiben evtl. nur
it etwas heiRer Ananaskonfitiire
besteichen Beiangerem Sehen

p,u

€ 114g, F: 461 g, Kh: 683,
: 31620, keal: 7543

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Mehl mit Kakao und Backpulver

q;desf ietwa 1/ Mmu!e) Mehl mit
Backpulver und Ingwer mischen und
in2Portionen abwechselnd mit dem
Ananossaft auf mittlerer Stufe kurz
unterrihen.
4. DenTeig auf ein Backblech
(3040 cm, gefettet) geben und
rstreich

Saft und
derGussuuf Ringen kann sich
auflosen.

Fiir Kinder
Brownies
20 Minuten,

gleichmi teilen. Das
Backblech n den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Apfelsaft unter
Die Mischung unter den Schmand
riihren und kalt stellen. Sahne steif-

2 Dosen Ananasscheiben Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(Abtropfgewichtje 490 g) Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.
Fiir den Riihrteig: §. Dos Backblech auf einen Kuchen-
200g Butter oder Margarine rost stellen. Den Kuchen darauf er-
100 g Zucker kalten lassen.
26L(60g) 6. Fi i

(Riibenkraut), 1 Prise Salz
Lok Dr. Oether Finesse

schlagen. Wi
beginnt dicklich zu werden. Sahne
unterheben. Die Creme auf dem
Knetteigboden verteilen und den
Boden kaltstellen.

. Fiir den Belag ll Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.

Die Kivifrichte mit dem Dosensaft
pirieren. Den Possionsfrucht- oder
Maracujosaft mit Zitronensaft, Pud-
ding-Pulver und Zucker anrihren,
unter Rihren zum Kochen bringen
und gut aufkochen lassen. Die aus-

noch heiRen

0 Minuten unter

1 Firden

Teig Meh mit Backpulver in einer Pudding auflasen.
i ucker, Solz, 6.

Vanil € Rihren abkahl

lassen, dann das.

u  oder
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit

Kiihite Masse mit einem Loffel uuf

niedrigster, dann auf hachster Stufe

Kuchen 2-3 Stunden kalt smlen
7. ilfe eines

Messers )2 d

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den All-in-Teig:

300 g Weizenmeht

30 g Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g brauner Zucker (Rohrzucker)
150 Zucker

1 pk. Or. Oetker Bourbon-

einenkleinen Gefrierbeutel filen.
fiirden dunklen Guss Puderzucker
mit Zitronensaft und Sirup verriih-
fenund ebenfalls in einen kleinen
E:f.rierb!utzl fillen.

1 Eier (Gva&e M)

350 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
Vagestr.TL Ingwer

150 mi Ananassaft aus der Dose

Fir den hellen Guss:
70 g Puderzucker
1ELZitronensaft

i den dunklen Guss:
30 g Puderzucker
1TLZitronensaft

1EL (30 g) Zuckerriibensirup
(Riibenkraut)

Insgesamt:
E:68g,F: 190 g, Kh: 644 g,
K: 19763, keal: 4720

1.Zum Vorbereiten Ananasscheioen
5o dei

Teig auf der

ineinem

nen. Den

iffang umi 150 mi

1/2 gestr. TL Salz, 4 Eier (GrRe M)
300 mi neutrales Speised!

(2.8. Rapsél, Sonnenblumendl)
50g Schlogsahne

inein Rohr-
aucker, Zucker, Vanille-Zucker, Salz,
ier, Ol und Sahne hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handriihrgerdt
mit Rihrbesenin etwa 1 Minute 24
einem Teig verarbeiten. Zuletzt
Walnusskeme und Schokotropfen
kurz unterrihren.

3. Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, gemehit)
stellen, den Teig einfiillen und ver-
streichen. Das Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und das Gebick erkalten
lassen. Dann den Backrahmen mit
einem Messer (6sen und entfernen.
Das Gebiick in Rauten oder Wirfel
schneiden.

5. Kuvertiire in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze

20gg
2Pck. (je 75 g) Schokotropfen
(z.8.

unter
mit Hilfe eines Teeloffels dos Geback
damit besprenkeln




Klassisch
Butter-Mandel-Kuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ofne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir den Hefeteig:
200 mi Milch, 50 g Butter

375 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oeter Trockenbackhefe
50gZucker, 1 Prise Salz

Teig verarbeiten. Teig zugedeckt so
fange an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis ersich sichtbar vergraert hat.
3. DenTeig mit etwas Mehi bestdu-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der leicht bemehiten Arbeitsflé~
che nochmals gut durchkneten. Den
Teig auf einem Backblech (30 x40 cm,
gefettet) ausrollen, mit zerlassener
Butter bestreichen und mit Mandeln
und Zucker bestreuen.

4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
nochmals zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersichsichtbar vergrafert hat. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-

Ob hitze: etwa 200 °C

5. Das Backblech auf einen Kuchen-

1€i (GroBe M)

Zum Bestreichen und Bestreuen:

75 g Butter ofenschieben.

50

50.g Zucker Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

Insgesamt:

€:67g, F:157¢, Kh: 387¢,
K: 13444, keal: 3211

1. Fiir den Teig Milch erwérmen und

rost stellen. Kuchen darauf erkalten
lassen und in Stiicke schneiden.

Fir den All-in-Tei
175 g Weizenmehl
3 gestr, TLDr. Oetker Backin
175 g Zucker
1Pk Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 ier (GroRe M)
175 g Butter oder Margarine

g

1. DenBackofen vorheizen. Fr den
eig Mehi mit Backpulver in einer
Rilhschissel mischen. Restliche
Jutaten hinzufiigen und alles mit
Handrihvgerat mit Rihrbesen auf
Hochster Stufe in etwa 2 Minuten
Juleinem Teig verarbeiten. Einen
30x30 em) auf

s0g

Fiir die Fillung:
300 g Erdbeeren

Fir den Milchreisbelag:
2Pek Siie Mahlzeit
Milchreis nach klassischer Art
750 mi (/41) Milch

400 g Schlagsahne

2Pek. Dr. Oether Sahnesteif

Fir den Rhabarberbelag:
250g Rhabarber

100 ml Wasser

75 g Zucker

6Blatt weite Gelatine

::lc;nckblech (gefettet) stellen, Teig
darin verteilen und verstreichen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

2. Dos Backblech mit Backrahmen
aufeinen den

Butter oder Margarine hinzufiigen.
Danach die Zutaten in etwa 2 Minuten

Boden darauf erkalten lassen
3. Fiir die Fillung Erdbeeren abspit-
{en, abtropfen lassen, putzen, hal-
bieren oder vierteln und auf dem
Gebackboden verteilen.

4, Fir den Milchreisbelag beide
Packchen Milchreis nach Packungs-
anleitung, aber nur mit 750 mi Milch
aubereiten und erkalten lassen.

Butter darin zerlassen. Mehlineine  Fruchtig Zum Verzieren und Garnieren:
Rihrschiissel geben und sorgfaltig 200 g Schlagsahne
mit der Trackenbackhefe vermi- Erdicercihubabere 1Pek. Dr. Oether !
schen. Zucker,Salz, Eiund diewarme 1 D c einige Erdbeeren
hinzufiigen. &
2. Die Zutaten mit Handrihrgert
kurzauf 50 Minuten, Insgesamt:

niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten

‘ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

€123, F: 425, Kh: 703 g,
1): 29972, keal: 7142

AnschlieRend Sahne mit Sahnesteif
i erl

teten Milchreis heben, Die Creme
auf den Erdbeeren im Backrahmen
verteilen. Die Torte etwa 1 Stunde
Kaltstellen.

5. Inavischen Rhabarber waschen,
abtrocknen, abziehen, in Stiicke
schneiden und mit dem Wasser
2um Kochen bringen. Rhabarber
50lange kochen, bis er zerfalt.
2ucker unterriihren. Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen,
anschfieRend leicht qusdriicken und
{nderheiRen Rhabarbermasse unter
hren aufigsen. Rhabarbermasse
erkalten lossen, vorsichtig auf dem
Milchreisbelog verteilen und die
Torte nochmals 1-2 Stunden kalt
stelen,

8 Vor dem Servieren den Back-
fahmen lisen und entfernen. Zum
Veazieren und Garnieren Sohne mit
ngllln-zmersmrschmggn, in
fitzbeutel mit Lochi

Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: 15-20 Minuten

Fiir den All-in-Te
150 g Weizenmehl
3 gestr. TLDr. Octher Backin
200 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

4 ier (GroRe M)

75 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

200 g weiche Butter oder Margarine

Fir den Belag:
8Blatt

mit Handrithrgerat mit Rilhrbesen
auf Teig
verarbeiten.

2. DenTeig auf ein Backblech
(30x40 cm, gefettet) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten,

3. Das Backblech auf einen Kichen-
fost stellen und den Gebickboden
dorauf erkalten assen. AnschlieBend
einen Backrahmen darumstellen.

4. Fir den Belag Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Butter in einem groRen Topf erhitzen.
Zucker einstreuen und unter Riihren
etwas karamelliseren lassen, Gefro-

2€L Butter, 75 g Zucker
600g TK-Heidelbeeren

400 g Schlagsahne

250 g Schmand (Sauerrahm)
150 mi Eierlikor

Zum Verzieren und Bestreuen:
100 g Schiagsahne

rene
auflochen lassen. Gelatine leicht
ausdriicken. Heidelbeermasse von
der Kochstelle nehmen und Gelatine
unter Rithren darin auflosen. Die
Masse abkiihlen lassen.

5. Sahne steifschlagen. Schmand
und Eierfikar kurz unterriihren. Die
Heidelbeermasse unterheben. Die

50g

Insgesamt:
€92, F:520g, Kh: 535 g,
KJ: 31091, keal: 7396

den geben, glattstreichen und den
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.
6. Zum Verzieren Backrahmen losen
und entfernen, Sahne steifschiagen,
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fillen

Einen Spy

Sl und Spivalen ot die Oer-
Spritzen. Den Kuchen mit

en und Pistaien garnieren.

1. DenBackofen vorheizen, Fir den
Teig Meh! mit Backpulver n einer
Riihrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eier, Mandeln und

ren. Kuvertiire mit einem Sparschiler
abschaben und den Kuchen vor dem
Servieren damit bestreuen



Gut vorzubereiten — klassisch

Honigkuchen

abgezogene, ganze Mandeln
Schokoladen-Ornamente

Insgesamt

Fitr die Mandeldecke:

Muh Muhs und Mandeln unterrihren.
lassen

‘(Iﬁnhrlz-Tuﬂu)

150g Butter

150g Zucker
15Lﬂass;gnuamg

3EL Schlags!

150 'nhgewg!ne, gehobelte
Mandeln

Insgesar
E129g, F Mg.Kh 809g,
1J: 39935, keal: 9

1. Fidie Creme | Kuvertire und Sahne

i gleichmaRig auf dem Teig
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Bm‘kzut 25-30 Minuten,

Insgesamt:
£:87g,F. 233, kh: 596,
kJ: 20266, keal: 4839

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver i einer
Rilhrschiissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und alles it

msl sxenen U HeriGebidboren;
erkalten lassen. AnschlieSend den

auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem

krecht in 4-5 gleich
groBe Streifen schneiden und jeden

3
(30 x40 cm) auf ein Backblech (ge-

schneiden.

Sahne in
einem Topf unter Riihren erhitzen.
Kuvertiire und Sahne Muh-Muhs

gestellte Creme

. DenTeig einfillen

und glattstreichen. Das Backblech in

den vorgeheizten Backofen schieben.
{/ hitze: etwa

schaumig aufschlagen, gleichmatig
auf den ver-

5. Fiir den G
Kleinern, mit dem Ol im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren

unter Rhren darin schmelzen lassen.

teilen und verstreichen. Die oberen
G d und

erkal-

Jeden Streifenin

Zubereitungszeit: 25 Minuten, & 120g,F: 360 g, kh: 680, teten Kuchen streichen. Den Kuchen etwad
ohne Ablihlzeit 1J: 27200, keal: 6500 Belieb Erkalten in d
Backzeit; etwa 20 Minuten halften, chokoladen - 3
1. Fiir den Teig Honig mit Butter Ornamenten garnieren. Wenn der 2. Flr denTeig Milch leicht erwidrmen  Beliebt
Fiir den Teig: oder Margarine in einem Topfunter  Guss fest geworden ist, den Kuchen und Butter oder Margarine darin 4
250 Honig iihren ineine i undin einer gut zerlassen. Meh in einer Rihrschissel ~ Kinder-Wattekuchen
125 g Butter oder Margarine Riihrschiissel geben und erkalten i
2€ier (GroRe M) lassen. Den Backofen vorheizen vermischen, Zucker, Solz, Eierund  Tassenkuchen (1 Tasse = 200 mf)
1pck, (15g) d it die warme Milch-Fett-Mischuny
1Pck. Dr. ouf  FiirKinder hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-  Zubereitungszeit: 30 Minuten,
Geriebene Zitronenschale hn:hs(er Stufe Eler l:bku:henger fuhrgerat mit Knethaken zuncichst  ohine Abkihl- und Kiihlzeit
375 g Weizenmehl o ekl i s i kurz i niedrigster, dann auf hichs-  Backzeit: etwa 15 Minuten

1Pek. Dr. Oetker Backin
2gestr. TL Kakaopulver
100 g Korinthen

100 g

i Bn[kpulve! und Knkuupulvel

mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt

Zum Bestreichen und Bestreuen:

etwas Milch
100 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

unterrihren.
3. Den Teig auf ein Backblech
(30x40cm, gefettet) geber, ver-

60 Minuten,
ohne Abkihl-, Kihl- und Teiggehzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

e Stufe n etwa § Minuten zu einem
glattenTeigverarbeiten. Den Teig
2ugedecktso lange an einem warmen
Ort gehen Insstn. bis er sich sichtbar
VergroBert ha
!.Den gqnmnu. Teig leicht mit

n, aus der Schissel

streichen, mit ety
et ndonitMandeln eskenin.
Dos Backblech in den vorgeheizten

etwa 180 °C

Konfitire durch

Zum Aprikotieren: Backofen schieben.
5 EL April

HetB!uft etwa 160 °C
Fiir den Guss: Backmt ety 20 Minten
2€L Speisedl

Zum Garnieren:

ein 5-=b slmcht'h den Kuchen sofort
nach dem Backen damit bestreichen
n

300 g weike Kuvertiire
8Stiick Sahne Muh-Muhs
(Sahne-Toffee)

500g Schlogsahne

Fir den Hefetei
125 mi (/1) Milch
125 g Butter oder Margarine
400 g Weizenmeh!

und der

Haselnusskerne

lassen.

1Pk, Dr. Oether
50 g 2ucker, 1 Prise Salz

2Eier (GraBe M),

i
" en
Mﬂgc__he nachmals gut durch-

Fir den All-in-Te
2Tassen (300 g) Weizenmehl
1Pck. Dr. Oetker Backin

1Tasse (200 g) Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (Groe M)

11/2 Tassen (300 mi) Buttermilch
1Tasse (100g)

30x40cm, gefettet) ausrollen. Den
nachimals so lange an einem
men Ort gehen lassen, bis ersich
f vergroRert hat.
Backofen vorteizen i die

Firden Belag:
3Tassen (600 g) Schlagsahne
2Pek. D, Oether Safnesteif
2eicht geh. €L

y &aurmzmgr Honig und
e dMuTupFunte: Rithren
. Dann den Topf
llenefimen. Sahne

Zum Garnieren:
dunkles Kakaopulver
einige Schakolinsen

Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

2. Backrahmen sen und entfernen.
Das Gebiick mit Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und erkalten
lassen.

3. fiirden Belag Sahne mit Sahne-
steif und dem Kakaogetrankepulver
steifschlogen. Kakaosahne gleich-
miikig auf dem Boden verstreichen
und mit einer Gabel ein Musterin
die Sahne ziehen. Kuchen bis zum

Servieren kalt stellen.
4. Kurz vor dem Servieren 2um Gar=
nieren Kakaopulver in kleinen Tupfen
auf die Oberfliche stauben und die.
Schokolinsen darauflegen.




Fettarm
Kleckselkuchen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Zum Vorbereiten:
1/2 Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver

klebt sonst). AnschlieBend den Teig
ouf der bemehlten Arbeitsfliche kurz
2u einer Rolle formen.

Dauert linger

Lebkuch:

3. Den Drei Vier-
tel des Teiges auf einem Backblech
(30 x40 cm, gefettet) ausrollen.

P

Schmand-Rauten

60 Minuten,
hne Abkiihlzeit

Den Pudding
in den Zwischenraumen verteilen.
4. Restlichen Teig auf der bemehiten

Rechteck

350 mi fettarme Milch (1,5 % Fett)
1€LZucker

Filr den Quark-0l-Teig:

400 g Weizenmeh!

1Pck. . Oether Backin

250 g Magerquark

90 g Zucker

1Prise Salz

100 mi fettarme Milch (1,5 % Fett)
5EL

(etwa 22 x 28 cm) ausrollen, mit
einem Gitterroller dariberrollen
und den Teig vorsichtig auseinander-
ziehen. Das Teiggitter auf die Apfel-

Backzeit: etwa 35 Minuten
Zum Vorbereiten:

2 Dosen Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht je 480 g)

Fiir den Riihrt

= g 100gEdelb ekolo
Masse legen. Die Rander etwas. (70% Kakao)
andriicken. 250 g Butter oder Margarine
5. 2um Bestreichen Eigelb mit Milch 175 g Zucker
verschlagen. Die T 1Pek. Dr. Oether
bestreichen. Das Backblechinden 5 Eier (GroRe M)

Fiir den Belag und zum Bestreichen:

1 Glas Apfelkompott
(Einwaage 370 g)

200 g Pflaumenmus

1 £igelb (GroRe M)

2L fettarme Milch (1,5 % Fett)

Insgesamt:

€93, F: 75g, Kh: 604 g,

KJ: 14858, keal: 3550

1. Zum Vorbereiten Pudding-Pulver
mit etwas von der Milch und Zucker
anrihren. Restliche Milch in einem
Topf 2um Kochen bringen. Topf von
der Kochstelle nehmen. Angeriihrtes
Pudding-Pulver einrihren und
Pudding unter Riihren etwa 1 Minute
kochen fassen. Pudding abkihlen
lassen, dabei gelegentlich umriihren,
oder Frischhaltefolie auf die Ober-
flache des Puddings legen, damit
sich keine Haut bl det.

2. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
in einer Riihrschissel mischen.
Quark, Zucker, Salz, Milch und
Sonnenblumen! hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken auf hachster Stufe in
etwa 1 Minute zu einem glatten Teig
verarbeiten (nicht zu lange, Teig

10| 111 Rierhkirhen

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

1Pck. Dr. Oetker Finesse

500ml (1/21) Milch
00g Schmond (Sauerrahm)
50 g gehackte Pistazien

Insgesamt:
€101, F: 540, Kh: 779,
{J: 35748, keal: 8454

1. Aprikosen in ein Sieb geben, gut
abtropfen lossen, Saft dabei auffan-
genund 5 Essloffel dovon abmessen.
2, Filrden Teig Schokolade in

einem leinen Topf im Wasserbad

bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen lossen. Butter oder Mar-
gatine mit Hondrihrgerat mit Rihr-
besen auf hochster Stufe geschmei-
digrilhren. Nach und nach Zucker

stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen.
6. Pistazien auf den Kuchen streuen.

und Vanillin-Zucker unterriihren. So

lange rhren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist. Eier nach und

nachunterrilhren (jedes €i etwa 1/2
)

htig losen
und entferen und den Kuchen in
Rauten schneiden.

Insgesamt:
€89, F: 305, Kh: 610g,
K): 23351, keal: 5580

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Sahne in eine Rilhrschiissel
geben, den geleerten Sahnebecher
ausspilen, abtrocknen und zum

der Zutaten verwenden.

Tipy

2. Zucker mit Vanillin-Zucker, Aroma
und Eiern zur Sahne geben. Mehl mit
Backpulver mischen und hinzufigen.
Alles mit Handriihrgerat mit Rihr~
besen erst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa 1 Minute
2u einem Teig verarbeiten, Teig auf
ein Backblech (30 x40 cm, gefettet)
das Backblech in den

Geriebene Orangenschale Minute). Tipp: Die Schmand-Rauten kannen
HeiRluft: etwa 180 °C 200g Weizenmeh! 3. Meh mi mischen und h bo-
Backzeit: 25-30 Minuten, 2gestr. TLDr. Oether Backin bei mittlerer chen werden. kann
6. Das Backblech auf einen Kuchen- 3 gestr. TL der Kuch
rost dorouf  SEL(60ml) aus den
erkalten lassen osen Schololade unterrihren. Den Back-
ofenvorheizen. Einen Backrahmen  Schnell zubereitet
: Wenn Sie keinen Gitterroller  Fiir den Belag: auf i Backblech (3040 cm,
haben, den ausgerolltenTeigin 2 Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver gefettet) stellen, den Teig darin e
d diese aufden  Vanille-Geschmack Vertellenundverstreichen, Die A= Mndelteppich
Kuchen legen 100 g Zucker, 200 g Schlagsahne kosen mit oben  Becherkuch
aufdem Teig verteilen.
4. Furd Pulver mit 15 Minuten

g Pudding
Zuckerund Sahne anriihren. Milch
in einem Topf zum Kochen bringen,

Backzeit: etwa 24 Minuten

s , dos

angefrte Pudding-Pulver unter

Rilhren hinzufigen und gut aufko-

chenlassen. Topf von der Kochstelle
dey

Fiir den All-in-Teig:
1Becher (200 g) Schlagsahne
1Becher (200 g) Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
6

n n
noch heifien Pudding rihren. Die
Masse auf den Aprikosen verteilen
glattstreichen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.

3 Eler (6raRe M)
2Becher (250 g) Weizenmeh!
1Pck. Dr. Detker Backin

Ober-/linterhitze: etwa 180 °C Fiir den Belag:
HeiBluft: etwa 160 °C 1/2 Pek. (125 g) Butter
iﬂmn #twa 35 Minuten. 1Becher (200 g) Zucker
Seach Ende der Backzeit denBack- 1 Pck. Or. Oether
o dieTur leicht

4ELMilch

Btfnen, den Kuchen aber noch etwa
iiten im Ofen stehen lassen.

2Pek. (je 100 g) abgezogene,

vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

3. Fiirden Belag Butterin einen Topf
geben, Zucker it Vanilin-Zucker
und Milch hinzufiigen und unter
Riihven erwarmen, bis der Zucker
gelist ist. Mondeln hinzufiigen und
alles kurz aufkochen lassen. Die
Masse auf den vorgebackenen;
heiRen Kuchen streichen und den
Kuchen bei gleicher Backtemperatur
in etwa 12 Minuten fertig backen.

4. Dos Backblech auf einen Kuchen~
tost stellen und den Kuchen darouf
erkalten lassen.

Tipp: Dos Bittermandel-Aroma durch
Butter-Vanille- oder Rum-Aroma.
ersetzen.




Fiir Kinder

Mandarinen-
Quark-Schnitten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Abkihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
3 Eier (GroRe M)

3 L heifes Wasser

150 g Zucker

1Pck. Dr, Oether Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

1 gestr, TL Dr. Oetker Backin

50 g Speisestiirke

Fir die Filllung:
2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

6 Blatt weiRe Gelatine

500 ¢ Mogerquark

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr, Oetker Finesse.

Geriebene Zitronenschale

2 €L Zitronensaft

100 ml Mandarinensaft aus der Dose
200 g Schlagsahne

Zum Bestéuben:
etwas Puderzucker

nsgesamt:
120g, F: 80, Kh: 540¢,
14450, keal: 3450

L. Den Backofen vorheizen. Fiir den
eig Eier und

Ober- /umm.m etwa200°C

Heifluft: etwa 1

Backzeit: etwa m Minuten.

3. Den Biskuit sofort nach dem

Bakenvom Rand osenundauf in
B

mit Zucker

5. Sahne steifschlagen. Wenn die
Quarkmasse beginnt dicklich zu
werden, Sahne mit den Mandarinen
unterheben. Die Fillung auf eine
der Biskuithélften streichen, mit
(die

stiirzen. Mitgebackenes Bnckpuwer
it etwas Wasser bestreichen und
vorsichtig abiehen. Den Biskuit
erkalten lassen und anschiieRend
senkrecht halbieren, so dass 2 Plat-
ten (je etwa 3020 Em) en!stehen
4 Fir die Fil

Untevselt: nach oben) und leicht

andriicken. Die Seiten glattstreichen

und dos Geback etwa 2 Stunden kalt

stellen.

6. Vor dem Servieren dos Gebiick

it Puderzucker bestauben und
beliebig groRe

einem Sieb abtropfen lassen, i
00 mi

in einer
Rihrschiissel mit

Saft dabei auffang

Schnitten teilen.

it Rihrbesen auf hichster Stufe
| uck

Fir k
2

Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker,

mit Vasill

nischen, unter
iihren in 1 Mi

Zitronensaft

veitere etwa 2 Mi i

verriihren
rhitzen. Gelatine

10
wicht 340 g) nehmen, die nanos
ubtmpf!n lassen und in kleinere

Verwenden Sie

. Mehl mit Backpulver und Speise-
tirke mischen und kurz ouf niedrigs-

ausdriicken und unter Rithren darin
auflosen. Erst etwa 4 Essloffel von

keine frische Ananas. Frische Ananas
darf nicht zusammen mit Gelatine

er . Den Teig auf ein
Jackblech (30 x40 em, gefettet, mit
Sackpapier belegt) verteilen, ver-
Sichierind

Hilfe eines

Schneebesens mit der aufgeldsten
Gelatine verriihren, danach die

werden,
dn einin den rohen Friichten enthal-
tener Wirkstoff die Gelierfahigheit

orgeheizten Backofen schieben.

112 Rlarhbichen

masse verriihren.

der Gelat baw.
unwirksam macht.

Gut vorzubereiten

pflaumenkuchen
mit zwei Boden

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: etwa 52 Minuten

Fiir den Knette
225 g Weizenmeh!
60 Jucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g weiche Butter oder Margarine

Fir den Belag:
1/2kg Pflaumen

den Rih
125 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 Eier (Grae M)
75 ¢ Weizenmeh!
50g Speisestirke
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
50gZucker
Wagestr. TLZimt

Insgesamt:
£60g, F: 260, Kh: 640g,
1: 21460, keal: 5140

1. Den Backofen vorheizen, Fiir den
Knetteig die Zutaten in eine Rihr-

schiissel geben und alles mit Hand-
riihrgerdit mit

mit Handriihrgerdt mit Rilhrbesen
geschmeidig riihren. Nach und nach
Tucker und Vanillin-Zucker unter-
rilhren. So lange rifren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.
Eier auf hchster Stufe unterrihren
(jedes i etwa /2 Minute).

6. Mehl d Back-

kurz auf niedrigster, dann auf hichs-
ter Stufe zu einem Teig verarbeiten.
AnschlieBend den Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsflache kurz zu
einer Rolle formen.
2. Den Teig auf einem Backblech

30 x 40 cm, gefettet) uusmnm
und mit einer Gabel meh -

pulver mischen und in 2 Portionen
urz auf mittlerer Stufe unterriiren.
Den Rilhrteig auf dem Knetteigboden
verstreichen. Die Pflaumen in Reihen
auf dem Rilhrteig verteilen, dos Back-
blech wieder in den heien Backofen
schieben und den Kuchen be gleicher

stechen. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben und den
Boden vorbacken

Ober- /Unteriu!ze etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kchen-
rost stellen und

Fertig backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchen-
roststellen, den Kuchen mit Zimt-
Zucker bestreuen und erkalten assen

Tipp: Der Kuchen schmeckt auch
sehrgut mit Aprikosen, Kirschen oder
mitin Spal

etwas abkiihlen lassen.
4. Fir den Belag inzwischen Pflau-

und 50 g Korinthen. Den Apfelkuchen
nach dem Backen aprikotieren. Dazu

halb d entsteinen.

4€ssloffel
mit 2 Essloffeln

5. Fir den Riihrteig Butter oder
Margarine in einer Rilhrschissel

Wassu aufkochen lassen und die
Apfel damit bestreichen.




Einfach
Mandel-Kirsch-Kuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ofine Abkihlzeit

1. Fir den Belag Kirschen in einem
Sieb gut abtropfen lassen. Den Back-
ofenvorheizen

2. Fiir den Teig EiweiR in einer Rihr-

Raffiniert

Minzkuchen

Rahrbesen so steifschiogen, dass ein

Backzeit: etwa 45 Minut

Fir den Belag:

ichtbar bleib. Den
Eischnee beiseitestellen, Eigelb mit
Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Zimt:
und

einer groien

0g)

e ail

Rilhrbesen uuf hochsterstuhschnur
Mandeln und Semmel-

9 EineiR (Grae M)

9Eigelb (GroBe M)

250g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 Msp. gemahlener Zimt

1€L Kirschwasser

300g nicht abgezogene,

brosel unterheben. Eischnee eben-
falls unterheben.
3. DenTeig in eine Fettpfanne oder
ein Backblech mit hohem Rand
(30x40 cm, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) geben und
verstreichen. Die Kirschen darauf
ind

45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: 1520 Minuten

etwa 6 rechteckige Backoblaten
(etwad2,2x20,2 cm)

Fiir den
80 Butter

6 Eimeil (GroRe M)

Vagestr. TL Salz

180 g feinster Zucker

100 g Weizenmehl

1 gestr. TLD. Oether Backin

Fiir den Belag:
12

100g

das Backblech in den vorgeheizten

Fiir die Form und zum Bestduben:
Semmelbrosel
etwas Puderzucker

20g, Kh: 480 g,
KJ: 19180, keal: 4580

t | 115 Rlachiiirhan:

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Die Fettpfanne oder das Backblech
auf einen Kuchenrost stellen und das
Geback erkalten lassen. Den Mandel-

500 ml (1/21) Wasser

810 Stéingel frische Pefferminze
(oder 4 Teebeutel Pfefferminztee)
1Stiick Bio-Zitronenschale

(etwa 3 cm, unbehandelt,
ungewachst)

80 Zucker

1-2€L Zitronensaft

Puderzucker bestauben.

150 g Joghurt

Zum Bestreuen:
cinige in Streifen geschnittene
Pfefferminzblattchen

3. Mehl mit Backpulver mischen, auf
icocioce gthen undvorsichtig

Fruchtig

Pfirsich-Te Liiak

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig alle Zutaten i eine Rihrschiis-

unterhebe
& e, Do i con Octen
verteilen und vorsichtig verstreichen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

i8l

tw
Backzeit: 15-20 Minuten.

4. Dos Backblech auf einen Kuchen-
fost stellen. Den Gebackboden
darauf erkalten lassen.

5. fiirden Belag Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Wasserin einem Topf zum Kochen
bringen und von der Kochstelle
fehmen. Minze oder Teebeutel und
Zitronenschale hineingeben und etwa
10Minuten zugedecid iehen cssen

25g Zartbitter-Kuvertiire
Pfefferminzblattchen

Insgesamt:
E:66g, F: 166 g, Kh: 352g,
KJ: 13531, keal: 3233

1. Ein Backblech (30 x40 cm, ge-
fettet) leicht iiberlappend mit den

geben,

Tassenkuchen (1 Tasse = 150 m)

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abihizeit
Backeit: 20~25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
4ier (GroRe M)

1Tasse (150 mi) Speiseo!
1Tasse (150 g) Zucker

sel geben und mit
Rilhrbesen erst kurz auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe in etwa

2 Minuten zu einem Teig verrihren.
Teig in eine Fettpfanne (30 x40 cm,
gefettet, gemehit) geben, verstrei-
chen und die Fettpfonne in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: 20-25 Minuten.

2. Den Boden in der Fettpfanne auf

2Pck. . Oether Pudding-Pul
Vanille-Geschmack

V2 Tasse (50 g) Weizenmeh!
2gestr. TLDr. Oetker Backin

iir den Belag:
1Becher (200-250g)

undunter Rihren n dem heien Tee
ft

je 1 groRe und kleine Dose

tenlassen

3. iirden Belag inzwischen Frucht-
joghurt verrihren und diinn auf dem
Kuchen verstreichen. Pfirsiche in
einem Sieb abtropfenlassen, den Saft
dabei auffangen. Pfrsiche in Spalten
schneiden und auf dem Kuchen ver-
teilen. Sahne mit Sahnesteif und

auflosen. Mit Zucker und Zit

‘abschmecken und kalt stellen.

6. Wenn der Tee beginnt dicklich zu

Werden, Sahne steifschlagen und mit
Joghurt unterheben. Die Creme

aUfdem Gebackboden verteilen, mit

‘imn Streifen geschnittenen Mmzt

Den Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter zerlassen und
abkiihlen lassen. Eiweil und Salz
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
steifschlagen. Nach und nach Zucker
unterschlagen. So lange schiagen,

bis sich der Zucker aufgelost hat.

480gund 240g)

3 Becher (je 200 g) Schlagsahne
2Pck, Dr. Oether Sahnesteif
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Fiir den Guss:

Vanillin-

den Pfirsichen verstreichen.

4. Fir den Guss vom Pfrsichsaft

375 mi (/21) abmessen, mit Galetta
nach Packungsanleitung, aber mit
den hier angegebenen Mengen verrih-
ren, Guss nenen Srizbeutel mit

Kleiner
beutel fillen, zigig ein Gitter auf den

375 mi (va1)
Kuchen anschliegend etwa 2 smnm Dosen
Kaltstellen, 2Pck. Galetta G Pul
7. Den B Vanills hmack
igmit
iem Messer [6sen und entfernen.
demServieren den Kuchenmit ~ Insgesamt:
ster K

uvertiire verzieren und
Minze garieren.

£ 688, F: 373 g, Kh: 550,
1J: 25164, keal: 6013

2um Servieren kalt stellen.

Tipp: Am besten schmeckt der Ku-
chen, wenn er am Vortag zubereitet
wurde.



Klassisch

Rhabarber-Baiser-
Kuchen vom Blech

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten

Fir den Quark-Gl-Teig:
300 g Weizenmehl

1Pek. Dr. Detker Backin
150 g Magerquark

100 mi Milch

1Pek. Dr. Detker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Fiir den Belag:
11/2 kg frischer junger Rhabarber

ie Baisermasse:
3 EiweiR (Groe M)

150 g Zucker

S0g nhgemgen! gemahlene
Mandel

Insgesamt:
E:79g,F: 141 g, Kh: 478 g,
KJ: 14933, keal: 3566

Quark-Aprikosen-Kuchen

Handriihrgerdt mit Knethaken auf
héchster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem glatten Teig verarbeiten (nicht
2ulange, Teig klebt sonst). Den Teig
auf der bemehiten Arbeitsfliche kurz
2u einer Rolle formen.

2. Den Backofen vorheizen. Den Teig
auf einem Backblech (30 x40 cm,
gefettet) ausrollen. Rhabarber
waschen, putzen (nicht abziehen)
und in etwa 2 cm lange Stiicke
scheiden. Den Teig mit dem Rhabar-
ber belegen. Das Backblech in den

Gut vorzubereiten

Quark-Aprikosen-
Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: giwa 45 Minuten

Fir den Knetteig:

300 g Weizenmehi

2gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 gZucker, 1 Prise Salz

2 ier (GroBe M)

100 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
je 1 groBe und kleine
Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 380 g und 240 g)

r die Fiillung:

50.g Loffelbiskuits oder Amarettini
(ital. Mandelmakronen

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln
1 kg Mogerquark

4 Eigelb (GroRe M)

150 g Zucker

34 EL Zitronensaft

2Pck. Dr. Oether Finesse

Geriebene

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaeit: 30~35 Minuten.

3. Den Kuchen aus dem Backofen
nehmen.

4. Fiir die Baisermosse EiweiR sehr
steifschlagen. Nach und nach Zucker
einrieseln lassen und so lange schia-
gen, bis der Zucker gelost ist. Die
Mandeln unterheben. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit groRer Stern-
tiille geben, auf den Kuchen spritzen.
5. Kuchen wieder in den heien Back-
ofen schieben, das Baiser bei hgherer
Backtemperatur iberbacken, bis e
Baisermasse goldbraune Spitzen hat.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200 °C

1. Firden Teig
einer Rihrschiissel mischen. Quark,
Milch, 01, Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit

1 117 Rierhbiirhen

Backzeit:

Tipp: Schmeckt auch gut mit Stachel-
beeren.

2Pck. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack
500g Schlogsahne

Zum Bestreichen und Bestreuen:
50 gabgezogene, gehobelte Mandeln
26l Aprikosenkonfitiire

Insgesamt:
€: 235, F: 352g, Kh: T4 g,
KJ: 29925, keal: 7143

1. Firden Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rihrschissel mischen. Zucker,
Salz, Eier und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
ridhrgerat mit Knethaken zunachst
lurz aufniedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
2u einer Rolle verkneten. Den Teig

auf einem Backblech (30 x40 cm,
gefettet) ausrollen. Fiir den Belag
Apikosen n einem Sieb abtropfen
lossen. Den Backofen vorheizen

Spanische
Vanillesch

3. Far
Amarettini in cinen Gerierbeutel

Loffelbiskuits oder Amarettinimit
einer Teigrolle zerbroseln. Geback-
prosel mit den Mandeln vermischen
und auf den Teigboden streuen

Einen Backrahmen dorumstellen.

4 Quarkmit Eigelb, Zucker,Zitronen-
Saftund -schale und Saucen-Pulver

60 Minuten,
chine Akt und Kiblzeit

n. iir den
Teig Eiweifs mit Zucker und Salz seif-
schlagen und beiseitestellen. Marzi-
panin kleine Stiicke schneiden und
it Butter, Zucker und Vanillemark
mit Handrihrgerat mit Riihrbesen
auf hachster Stufe n einer groBen
Rhrschissel geschmeidig rifren,
Eigelb

Backzei

Fiir den Riihrteig:
8 Eiwei (GraRe M)
75gZucker
1 Prise Salz

8
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, daraufgeben und auf
mittlerer Stufe unterrhren. Eischnee
unterheben. Einen Backrahmen auf
ein Backblech (30 x40 cm, gefettet,

gutverrihren.

4

e
Mosse auf den mit Gebiickbroseln
bestreuten Teig geben und verstrei-
chen. Aprikosenhilften mit der Wol-
bung nach oben darauf verteilen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heibluf: etwa 160 °C

75g
75g Zucker

gt) stellen, Den
Teig darin verteilen, verstreichen und
mit Raspelschokolade bestreuen.

Markvon 1
8 Eigelb (GroRe M)
75g Weizenmeh!

75 g Speisestiirke

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

3.5 d

1gestr. TLDr. Oetker Backin
26L

Backzeit:

Gebaick auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stirzen und da

. inen Kuchen-
i d

300 g Zartbitter-K,

Bn(kpupwevahzrehen
D "

rost stell

Bestreuen Mandeln in einer Pfanne

‘ohne Fett leicht braunen und auf

einem Tellererkalten lassen. Konfi-
iire d i . Den

60 g gesiebter Puderzucker
75 ml weifer Rum

1EL

noch heiBen Kuchen damit bestrei-
chen uind mit den Mandeln bestreuen.
Kuchen erkalten lassen. Dann Back-
rahmen 16sen und entfernen

Insgesamt:
€ 118, F: 460 g, kh: 620,
30367 beal: 7257

senkrecht halbieren, so dnssZ -
ten (je etwa 20x 30 cm) entstehen
4. Fiir die Canache-Creme Kuvertiire
grob hacken und in einem Kleinen
Topf i Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Rihren schmelzen lassen,
Die Kuvertiire wahrend des Abkiih-
ens gelegentlich umriihren, bis sie
dickflussig ist. Butter mit Handriihr-
gerit mit Riihrbesen geschmeidig
riihren. Puderzucker, Rum un
abgekihite Kuvertiire nach und nach
unterriihren.

5. Die Canache-Creme etwa 1 Stunde
kaltstellen, dann nachmals kurz
aufschlagen. Eine Gebackhdlfte mit
drei Vierteln der Creme bestreichen.
Iweite Gebackhdlfte darauflegen und
leicht andriicken. Die restliche Creme
in einen Spritzbeutel fiillen und auf
den in Schnitten eingeteilten Kuchen
spritzen. Kuchen mit geviertelten
Beleghirschen garnieren, kalt stellen.

Tipp: Die Schnitten statt mit
kandierten Kirschen mit Schoko-
Ornamenten garnieren.



Raffiniert - mit Alkohol

Apfel-Wein-Kuchen
vom Blech

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

inden

len. Das Bm‘l«bluh indenvorge-
heizten Backo

gleicher Backtemperatur in etwa

Boden vmhuckm.
: etwa 200 °C

5. Dos Backblech wieder auf einen
und den Kuchen

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

dorauf erkalten lassen.
§.Farden Weinguss Tortenguss i

Fir Kinder

Orangen-
Pudding-Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
Abkiihlzeit

. Fiir
waschen, schalen, vierteln, entker-

Zucker, W
Pn:kungsnn(mung aber mit den

hier

Backzeit: 15-20 Minuten

3
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver

Fir den Knetteig: mit Zitronensaft betraufeln. Puddlng— ten. Den Guss auf dem erkalteten Fir den Rihrtei

300g Weizenmehl Pulver mit Zucker, Vanil o i fest wer- 200 Butter oder Margarine

50 g Speisestarke Wein und Apfelsaft denlassen 150g Zuckes

1 gestr. TLDr. Oether Backin letung, ahermitdenhierangege-  sichtiglésenundentfemen.

150 g Zucker benen Zutaten zubereiten. Apfel- 4ier (GroRe M)

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker wilrfel sofort unterrihren. Tipp: £

1PriseSalz 4. Das Backb Kuchen- gehackten Pistazien 3 gestr. TLDr. Oether Backin

2 Eier (GroRe M) rost stellen. g auf dem d Mandel . Fiir

150 g Butts g und  Kinder den Kuchen als Apfelsaft- ie Filllung:
verstreichen. Das kuchen nur mit. 2€iwei (GroRe M)

Fiir die Apfelfiillung:

2kg sauerliche Apfel (2. 8. Elstor)
Saftvon 1 Zitrone

3 Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

150 g Zucker

2Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
500 ml (1/21) Weiwein

500 mi (1/21) klarer Apfelsaft

Fir den Weinguss:
3 Pek. Tortenguss, klar
100 g Zucker

375 ml (81) WeiBwein
300 mi Klarer Apfelsaft

Insgesamt:
€:60g,F: 160, Kh: 1100,
kJ: 28180, keal: 6720

1. Den Backofen vorheizen, fiir den
Teii Mehf mit Speisestarke und Back-
pulverin einer Rihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fir den Teig hinzufii-
gen und alles mit Handrihrgert mit
Knethaken zunachst kurz auf nied-
rigster, dann auf hachster Stufe zu
einem Teig verarbeiten. AnschiieBend
den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache kurz zu einer Rolle
formen.

2. Den Teig auf einem Backblech
(3040 cm, gefettet) ausrollen, mit
einer Gabel mehrmals einstechen

Vanille-Geschmack
50 g Zucker

250 mi (1/41) Orangensaft
2€igelb (GroRe M)

500 mi (1/21) Milch

Fir den Belag:

500g Schlagsahne

40gZucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
3€LOrangensaft

Nach Belieben zum Garnieren:
einige Orangenfilets
> X

Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,

unter Riihren aufkochen lassen und
von der Eischnee

gefettet) g z
Backblech in den vorgeheizten

Insgesam:
E101g, - 392, Kh: 5
ﬂ'mn keal: sux

580,

Lﬂinﬂunknfen vorheizen. Fiir den
g}

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 15-20 Minuten.

3.0

sofort unter den heien Pudding
heben. Die Puddingmasse auf dem
Gebackboden glattstreichen und
erkalten lassen.

. i den Belog Sahne mit Zucker,
und Sohnesteif steif-

roststellen und den Gebackboden

schlagen. Orangensaft unterriihren

bisei

4 darauf erk
4. Fiir EiweiR 0 steif- die hen. Den
ochster Stufe geschmeidig rifren.  schiagen, dass ein Messerschnitt Kuchen nach Befieben mit Orangen-
Machund noch Zucker und Vanillin-  sichtbar bleibt. Pudding-Pulver mit  filets und Zitronenmelisseblattchen
unterrihren. Solange rihren,  Zucker mischen und mit Orangensaft ~ garnieren.
b Milch in
einem Topf gen, Tipp: Der amVortag

2.6

Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
pulvermischen, in 2 Portionen
Mittlerer Stufe unterrihren. Den

von hmen un
angeriihrtes Pudding-Pulver ei
riihren. Den Pudding unter Riihren

2um Kochen bringen, etwa 1 Minute

flciche mit kleinen Schoko-Butter-
keksen oder Schoko-Orangenkeksen
garnieren.



Raffiniert - mit Alkohol

Stachelbeer-Schmand-

Insgesamt:
E:88g,F:494g, Kh: 855,
KJ: 36096, keal: 8624

Kuchen mit A

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Fiir den All-in-Tei
100g Zartbitter-Schokolade

375 Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octher Backin

200 g Zucker

1/2 Flaschchen Bittermandel-Aroma
1€ (Groge M)

250 g weiche Butter oder Margarine
100 ml Amaretto (Mandellikr)

1. Filr den e

Creme in einen Klein
Restliche C: f

die Stachelbeeren geben und glatt-
streichen. Die Creme aus dem Spritz-
beutel in Streifen ouf den Kuchen

nd Den Backofen
vorheizen. Mehl mit Backpulver in
einer Rihrschissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles

6. Schgkolade in einem kleinen Topf
im Wosserbad bei schwacher Hitze
unter Rithren schmelzen lassen. Nach

mit mit Rihrbesen
erst kurz auf niedrigster, dann auf
héichster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten. Schokolade
auletat kurz unterrihren.

2. Dann den Teig auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und verstreichen,
3. Fir den Belog Stachelbeeren in
einem Sieb gut abtropfen lassen.
Stachelbeeren und Amarettini
gleichmatig auf dem Teig verteilen
und leicht andriicken. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen

: 180-200 °C

Fir den Belag:
16las Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 395 g)
50 g Amarettini schieben.
(ital. Ober-/Us
Heifluft: 160-180°C
Fiir die Cres Backzeit: 20~25 Minuten.

400 g Schmand (Sauerrahm)

150 g Gelierzucker (1:1-Produkt)
Saftvon 1 Zitrane

500g Schlagsahne

Nach Belieb

4. Das Backblech auf einen Kuchen-

roststellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

5. Fiir die Creme Schmand mit Gelier-
d

Belieben den Kuchen mit aufgeloster
Schokolade besprenkeln.

Einfach
Israelkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeit: 21-23 Minuten

Fir den Riihreig:

250 g Butter oder Margarine
175 g Zucker
1Pek. Dr. Qetker

ge!
MNach Belieben zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesomt:
£:83g, F: 304g, Kh: 452g,
4): 20184, keal: 4859

1, Den Backofen vorheizen. Firden
Teig Butter oder Margarine in einer
Rilhrschisssel mit Handriihrgerdt mit
Rilhrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig ihen. Nach und nach
Zucker, Vanilln-Zucker und Zitronen-
schale unterrihren. So lange riiren,
biseine gebundene Masse entstanden
{it. Eier und Eigelb nach und nach
unterrihren (jedes i etwa 1/2 Minute).
2. Mehl mit Backpulver mischen und
in2Portionen auf mittlerer Stufe
kurz unterrilhren. Den Teig auf einem
Backblech (30 x 40 cm, gefettet)

das Backblech in

1Pk, Dr. Oetker Finesse

Geriebene Zitronenschale

3tier (Groke M), 2 Eigelb (Groke M)
250 Weizenmehl

1gestr. TLDr. Oetker Backin

aucker g
unter die

Zartbitter-Schokolade

2EiweiB (6roRe M)

75 g brauner Zucker

Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.
3.2 hr steif-

mit Backpulver mischen und zur
Sahne in die Rihrschiissel geben
2. Restliche Zutaten fir den Teig
hinzufiigen und mit Handriihrgerat
mit Knethak hst kurz auf

schlagen und den braunen Zucker
unterrihren. Mandeln unterheben.
Dos Backblech auf einen Kuchenrost
stellen und die Masse mit einem in
Wasser getauchten Essloffel gleich-
maRig auf den Kuchen streichen
Das Backblech wieder in den heiRen
Backofen schieben und den Kuchen
ticher Backtemperatur 6-8 Mi-

nutenii 7

4. AnschiieBend das Backblech auf
einen Kuchenrost stellen und den
Kiuchen darauf erkalten lassen.

5. Nach Belieben den Kuchen vor
dem Servieren mit Papierstreifen
belegen, mit Puderzucker bestauben
nd die Papierstreifen wieder vor-
sichtig abnehmen.

Tiep: Bevor die Eieiimasse auf den
mbe:gasmchm wird, den Teig mit

20 Minuten,
ohne Abihzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Fiir den Knetteig:
1Becher (200 g) Schlagsahne

3 Becher (je 125 g) Weizenmehl
2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1Becher (200 g) Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Fiir den Belag:

1Becher (200 g) Zucker
2Pck. (je 100 ) gehobelte
Haselnusskerne

1/2 Pck. (125 g) weiche Butter

Insgesamt:
€ 106g, F: 402, Kh: 682¢,
KJ: 29235, keal: 6983

niedrigster, dann auf hichster Stufe
gut durcharbeiten.

3. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten und eine Rolle formen.
Teig auf einem Backblech (30 x40 cm,
gefettet) ausrollen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben
und den Boden vorbacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten,

4. Fiir den Belag inzwischen Zucker
mit Haselnusskernen und der Butter
i einen Topf geben und unter Riihren
aufkochen lassen. Die Masse etwas
abkihlen lassen.

5. Das Backblech auf einen Kuchen~
rost stellen, Die leicht abgekihlte
Masse auf den vorgebackenen Boden
streichen, den Kuchen wiederin den
heien Backofen schieben und bei

Filr den

glei 10-15Mi-

chen, S

L
Teig Safine ge-

Den Kuchen mit

‘m}m Mandeln verwenden.

ben, Becher
nen. Mehi mit dem Becher abmessen,

stellen und erkalten lassen.



Gut vorzubereiten

Fress-mich-dumm-
Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ofine Abkihizeit
Backzeit: 15-20 Minuten

Fir den Knetteig:
250g Weizenmehl
3 gest. TL Dr. Oether Backin

je 3Tropfen Butter-Vanile-
und Bittermandel-Aroma
16i (GroRe M)

150 g Butter oder Margarine

Fir die Creme:
/2 Pk, Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

50g Zucker

250 ml (1/41) Milch

125 g Butter

25 Kolosfett

r den Belag:

250g Walnusskerne,
grob gehackt

125 g Butter, 100 g Zucker
50 g Zantbitter-Kuvertiire

Insgesamt:
€ 80g,F: 555g, Kh: 512¢,
KJ: 30958, keal: 7401

1. Den Backofen vorheizen. Filr den
Teig Mehl mit Backpulver n einer
Rilhrschissel mischen. Zucker, Salz,
‘Aromen, Ei und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhrgerat mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hiichs-
ter Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschliefend den Teig auf einer
leicht

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeit: 15-20 Minuten.

3.Den Boden auf dem Backblech auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fir die Creme aus Pudding-Pulver,
Zucker und Milch nach Packungs-
anleitung einen Pudding zubereiten
und unter gelegentlichem Umriihren
erkalten lassen (nicht kalt stellen).
5. Butter und Kokosfett zerlassen,
etwas abiihlen lassen und fost kalt
unter Riihren zu dem Pudding geben.
Die Creme gut verrihren und auf dem
erkalteten Boden verstreichen.

6. fiir den Belog die Walnusskerne

in einer Pfanne mit Butter und Zucker
rosten und noch warm auf der

Creme verteilen, Die Kuvertire in
einem kleinen Topf im Wasserbad

bei schwacher Hitze unter Rilhren
schmelzen lossen. Kuvertiirein einen
Gefrierbeutel geben, eine Ecke
abschneiden und den Kuchen mit der

Einfach

Beeren-Schmand-
Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Streuselteig:
500 g Weizenmehi

200 Zucker

1Pck, Dr. Oetker Vanilin-Zucker
1gestr, TL gemahlener Zimt
1Prise Salz

1¢i (GroRe M)

250 Butter oder Margarine

Firden Guss:
500 g Schmand (Sauerrahm)
3 Eier (GroBe M)

70,g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebe

verkneten, Den Teig auf einem Back-

blech (gefettet) etwa
einem Quadrat (etwa 30 % 30 cm)
ausrollen und mehrmals mit einer

version anstelle d

Fiir den Belag:

abgezogene, gehobelte Mandeln ver~

450 g gemischte,
frdchte (z.8. rote Johannisbeeren,

Backofen schieb

reme mit 2-3 Ess-

affel

Zum Bestéuben:
evtl. 4 EL Puderaucker

Insgesamt:
E:80g, F: 368, Kh: 695,
WJ: 27233, keal: 6440

. DenBackofen vorheizen. FiirdenTeig
Hehlin eine Schiissel geben und mit
Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Salz
mischen. Eiund Butter oder Margarine
inzufiigen und alles mit Handrihrge-

e
streuen. Den Kuchen wieder in den
heiRen Backofen schieben und den
Kuchen be gleicher Backtemperatur
in etwa 25 Minuten fertig hacken.
6. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Den Kuchen darauf
erkalten lassen und evtl. mit Puder-
2ucker bestauben.

Tipp: Der Kuchen lasst sich sehr gut
einfrieren. Dann den Kuchen auf-

iedrigster, dann auf hochster Stufe 2u
Streuseln verarbeiten.

2, Zwei Drittel der Teigstreusel auf
einem Backblech (30 x40 cm, gefet-
tet) verteilen und zu einem Boden
andriicken. Das Backblech in den
vorgeheizten Backafen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 15 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-

getautim
bei etwa 160 °C (Ober-/Unterhitze)
oder etwa 140 °C (HeiBluft) in etwa
§ Minuten aufbacken.

Einfach

Apfelmus-
Streuselkuchen

30 Minuten

dorauf
abkhlen lassen,
4. Fiir den Guss Schmand mit Eiern,
Zucker und

Backzeit: etwa 50 Minuten

Den Schmandguss auf den abgekihl-
ten Streuselboden streichen.

. iir den Belag Beerenfriichte
verlesen, evt. abspiilen, abtropfen
lassen und evtl. entstielen. Beeren-
Zriichtt (TK-Friichte gefroren) auf

500 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Backin
200 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 gestr. TL gemahlener Zimt

LEi (GroRe M)

250 g Butter oder Marg

e Filluogs
3 Glaser Apfelmus
(Einwaage je 370 g)
100 g Rosinen

Insgesamt:
£ 64g, F:230g, Kh: 757¢,
: 22461, keal: 5360

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rithrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, & und
Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Riihrbesen zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe zu
Streuseln verarbeiten

2. Den Backofen vorheizen. Gut die
Halfte der Streusel auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet) geben und zu
einem Boden andriicken.

3. Fiir die Fillung Apfelmus mit Ro-
sinen verriihren und auf dem Teig
verteilen. Restliche Streusel darauf-
streuen. Dos Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 50 Minuten

4. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Den Kuchen erkalten
lassen und in Stiicke schneiden.

Tipp: Die Rosinen kénnen ersatzlos
weggelassen werden.




Fruchtig

Aprikosen-
Biskuitschnitten

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Biskuitteig:
4ier (GroRe M)

4 €Lheibes Wosser

125 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiRluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4. Die Biskuitplatte sofort nach dem
Backen auf mit Zucker bestreutes

Gelatine in einem kieinen Topf unter
Riihren auflisen. Aufgeloste Gela-
tine mit etwas von der Joghurtmasse
verihren, dann unter die restliche
Joghurtmasse rihen. Aprikosen-

Backpapier stirzen,
Backpapier mit kaltem Wosser
bestreichen und vorsichig, aber
schnell abziehen. Die Biskuitplatte

kalt stellen.
7. Wenn die Joghurt-Aprikosen-
Masse beginnt dicklich zu werden,

alt
senkrecht halbieren, so dass 2 Plat-
ten (etwa 30 x 20 cm) entstehen,

fel und Sahne unter die Masse heben
Die Joghurt-Aprikosen-Creme auf

, die

Aprikosenhlften in einem Sieb

abtropfen lossen. Die Halfte der

Aprikosenhlften piirieren, die
tich

und leicht andriicken. Den Kuchen
etwa 2 Stunden kalt stellen
8. Zum Bestreichen Konfitiire durch

Fir Kinder

Himbeer-Joghurt-
Schnitten

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine Ablihl- und Kihizeit
Backzeit: 15-20 Minuten

Fiirden Biskuitteig:
50g Butter

Sier (GroBe M), 100 g Zucker
pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

1 Msp. Dr. Oetker Backin

1Msp. Dr. Oetker Backin inkleine ein hen und mit Wasser in i
Topf unter Riihren gut 100 g Zartbitter-Kuvertiire
Fiir die Fiillung: 6. Joghurt mit Zucker, Likor oder aufkochen lassen. Die Kuchenober-
fliche domit mit g

8Blatt
1 Dose Aprikosenhlften
(Abtropfgewicht 430 g)

300 g Joghurt

75 g Zucker

1 €L Aprikosenlikér oder Zitronensaft
25 g gehackte Pistazienkerne

200 Schlagsahne

Zum Bestreichen und Bestreuen:
4€L Aprikosenkonfitire

1€L Wasser

gehackte Pistazienkerne

Insgesamt:
£:79g, F: 130, Kh: 477,
W: 14703, keal: 3513

1. Den Backofen varheizen. Fiirden
Teig Eier und Wasser mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hachster
Stufein L Minute schaumig schiagen
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute unter Riihven einstreuen,

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2. Mehl mit Speisestdirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren,

3. Dann den Teig auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und verstreichen
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.

e

4

verithren. Die leicht

6 Becher (je 150 g) Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

(aus dem Kiihiregal)

500g Joghurt, 50 g Zucker

400g Schlagsahne

200 Himbeeren

2um Garnieren:

200g Schlagsahne

1Becher (150 g) Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

(aus dem Kihiregal)

100g Himbeeren

Insgesamt:
E:T51g,F. 301 g, Kh: 465 g,
KI: 33923, keal: 8111

1. Filrden Teig Butts

Himbeer-Joghurt-Schnitten

mit Backpapier belegt) stellen. Den

Gotterspeise aus dem sechsten

Teigin den fillen und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

3. Den Biskuit vorsichtig vom Back-
rahmen Backrah

ndin
den. Gelatine ausdriicken und mit
der Gotterspeise im Topf unter
Riihren auflésen. Die Masse abkiihlen
lassen. Joghurt und Zucker unterriih~
ren und die Masse kalt stellen.

5. Wenn die Masse beginnt dicklichzu

entfernen. Biskuit auf ein mit Zucker

werden,
der gewirfelten Gotterspeise und ver-
Die

bestreutes Backpapier stiirzen

lesenen b

abkiihlen lassen.
 Eier mit:

und erkalten Kuvertiire in

\asse auf den Gebackboden fillen.
6.7um G hne mit Sahne-

Rilhrbesen auf hochster Stufe in
IMinute schaumig schlagen. Zucker
Mt Vanillin-Zucker mischen, in
Minute unter Rihren einstreuen,
nnoch etwa 2 Minuten weiter-
‘Sthlagen, Meh| mit Backpulver
Mischen, auf die Eiercreme geben
kun‘ auf niedrigster Stufe unter-

Topf im Wosserbad
bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen lassen, Den Gebackboden
damit bestreichen und die Kuvertiire
fest werden lassen. Dann den Boden
umdrehen, 5o dass die Schokoseite
unten liegt. Den gesduberten Back

steif steifschlagen. Sahne in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille
fillen. Sahne als kleine Tupfer tief
in die Creme spritzen. Den Kuchen
mit gewiirfelter Gotterspeise und
verlesenen

rahmen darumstellen.
4.

etwa 2 Stunden kalt stellen.

7.Vor dem

Einen Backrahmen (etwa 25 x
1) auf ein Backblech (gefettet,

inweichen. § Becher
von der Gatterspeise in einen Topf
geben und langsam erwéirmen.

it einem Messer lose
entfemen. Die Torte in Quadrate
schneiden.



Klassisch — beliebt
Bienenstich

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggeh-und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Hefeteig:
200 mI Milch

50g Butter oder Margarine
375 Weizenmehl

v

e Zutaten

Kuchenrost Dann ucker,
das Gebiick senkrecht holbieren anilin-Zucker, & und amm oder
und jede Hlfte g

durchschneiden.

den heiBen Backofen
schieben und den Kuchen bei gleicher
Backtemperatur in etwa 30 Minuten

niedrigster, dann

g-Pulver,
Milch und Zucker nach Packungsan-
leitungs aber mit nur 750 ml (3/¢1)
Milch einen Pudding zubereiten und
die Butterin kleinen Stiicken im
heiRen Pudding verriihren. Die Creme
erkalten lassen, dabei gelegentlich
durchriihren.

uf hochster Stufe gut durcharbei-
ten, AnschlieBend den Teig auf der
Jeicht bemehiten Arbeitsfiiche kurz
verkneten.

2. Den Teig auf einem Backblech
(30 x40 cm, gefettet) ausrollen und

der erkalteten Creme fiillen.

1. firden
Butter oder Margarine darin zerlassen.
Mehl in einer Rihrschissel sorgfaitig

Fiir Gaiste
Eraik Anfelkuch.
J €

Zubereitungszeit; 60 Minuten,
hne Abih

mit .
Restliche Zutaten fir den Teig und die
warme Milch-Fett-Mischung hinzufii-

Backzeit: etwa 45 Minuten

it mit Knethaken erst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten Teig zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis

1Pck Dr, Qether
50g Zucker

2. Fitr den Belag Butter mit Zucker,

375 g Weizenmehi
1gestr. TL Dr. Oether Backin
75 g Zucker

1Pk, Dr. Dether Zuck

Beliebt

Erdbeer-Quark-
Schnitten

g

aamfm schieben und den Boden

vorbacke

Dber-Anterhize: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 15 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-

roststellen und etwos abkihlen

lassen.

4, Fir den Belog Apfel schalen, vier-

el enthernen und in kleine Stiicke
schneids k

50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den All-in-Teig:
200 g Weizenmehl

50 g Speisestrke

1pck. Dr. Oetker Backin

250g Zucker

1Pek. Dr. Oether !

100 g Erdbeer-Schokoriege!
Zitronenmelisseblattchen

Insgesamt:
€ 162¢,F: 465g, Kh: 801,
kJ: 34361, keal: 8203

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver n einer Ruhrschissel mischen
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Butter
oder Morgarine dozugeben und

mit Hondriihrgertit mit Rirbesen
zuntchst kurz auf niedrigster, dann
auf hchster Stufe in etwa 2 Minuten
zueinem Teig verarbeiten. Die Man-
deln kurz unterrihren.

2. Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet) stellen,
denTeig auf dem Backblech verteilen
und verstreichen. Das Backblech in

6 Eier (GroRe M)

Rosinen und Zimt in einem Topf unter
Rithren andiinsten, abkiihlen lassen.
Haselnusskerne unterriihren und die

der Margarin
100g abgezogene, gemahlene
Mandeln

evtl

16i (GroRe M)
250 Butter oder Margarine

Die Apfelmasse auf dem vorgebacke-
nen Gebickboden verteilen.
. Fir den

Zum
200 g Zartbitter-Schokolade

feinreiben. Fiir d
Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker 1 kg Erdbeeren

schaumig schlagen. Geriebenen 500 Schlagsahne

z 1Pck. Te b h

d b
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Das Backblech auf einem Kuchen~
rost erkalten lassen.

4. Zum Bestreichen Schokolade in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen lassen. Den Boden damit
bestreichen und fest werden lassen.
5. Fir den Erdbeerbelag Erdbeeren

ifiren. Eiweif steifschlagen und
unterheben. Den Guss gleichmatig

1Pek. Dr. Oeter Vanillin-Zucker Vanillin-Zucker, Honigund Sahne  Fiir den Belag:
1Prise Salz unter Riihren langsam erhitzen, gut 2 kg sauerliche Apfel
16i (GréRe M) aufkochen lassen und die Mandeln 75 g Zucker
unterrihren. Mosse abkihlenlossen, 75 g Rosinen
Fiir den Belag: dabei gelegentlich umrihren. 1 gestr. TL gemahlener Zimt
200 Butter 3. Den Teig leicht mit Meh bestau-
100 g Zucker ben, aus der Schiissel nehmenund  evt. etwas Zucker
1Pck, Dr. Oether Zuck auf der leicht bemehiten Arbeitsfla-
2€L Honig Teig Fil :
4€LSchlagsahne in einer Fettpfanne oder einem Back- 4 Zwieback
200 g abgezogene, gehobelte blech mit hohem Rand (30 x40 cm, 4 Eigelb (Grofie M)
Mandeln gefettet) ausrollen. Den Backofen 125 g Zucker
vorheizen, Den Belog gleichmeig 1 Pk. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Fiillung: auf dem Teig verstreichenundden 250 g saure Sahne
ther g-Pul Teig 4Eiweil (GroRe M)

Vanille-Geschmack
750 mi (41) Milch
100 g Zucker
100 Butter

Insgesamt:
€120, F: 460g, Kh: 660 ¢,
kJ: 30280, keal: 7220

bis ersich sichtbar vergroRert hat.

Die Fettpfanne oder das Backblech in

den vorgeheizten Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 15 Minuten.
DS GebEell

25g gehobelte Haselnusskerne

Insgesa
£ mg,r 7, K 50,
1): 29180, keal: 6975

pf

1 . Firden

oder auf dem iner

ig Mehl mit Backpt

. Hasel-
flusskene daraufstreuen. Das Back-

(Cremepulver)
200 mi Wasser
2EL Amaretto

waschen,
putzen. Drei Viertel der Erdbeeren
in kleine Wirfel schneiden, den

250 ¢ Magerquark

Rest
vierteln. Sahne steifschlager.

6. Cremepulver in eine Rihrschiissel
geben und mit Wasser und Amaretto
mit dem Schneebesen etwa /2 Mi-
nute verriihren. Quark unterriihren
und die steifgeschlagene Sahne
unterheben. Zuletzt die gewiifelten
Erdbeeren unterheben, Die Masse
sofort auf den Boden geben und
glattstreichen. Kuchen 2-3 Stunden
kalt stellen.

7. Die halbierten oder geviertelten
Erdbeeren dekorativ auf der Creme
verteilen, Schokoladenriegel in
schrage Stiicke schneiden und mit
aufdie Schnitten legen. Die Schit-
ten mit Zitronenmelisse garnieren.



Schnell zubereitet
Galetta-Bienenstich

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fir den Biskuitteig:

4€ier (Graze M)

150 gZuc

1Pek. Dr. D:tku Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oether Finesse

4.0

etwa 5 Minuten auf einem Kuchen~
ost abiihlen lassen, dann den
Rand mit einem Messer lisen und die
Biskuitplatte mit dem Backpapier
auf die Arbeitsfliche sturzen. Das
mitgebackene Backpapier vorsichtig
abziehen. Den Kuchen erkalten
lossen, dann waagerecht halbieren,
sodass 2 Halften entstehen —eine
mit und eine ohne Mandeln.

5. Fr die Fillung Pudding-Pulver
nach Packungsanletung, ubev mit
der e auf-

4ier (Grafe M), 250 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 ml (/1) Speises!

150 ml Ginger Ale oder Mineralwasser
250g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin

Fir den Belag:

500 g Schlagsahne

3 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 Pck. Dr. Detker Sahnesteif

600 g Schmand (Sauerrahm)

ohne Mandeln verstreichen. Die

15 g Speisestarke 400 m Eierlikor
2 gestr. TLDr. Octher Backin andere Gebickhalfte sodaraufle- 2 Pek. Saucen-Pulver Vanille-
gen, dass die Mandelnobensind,  Geschmack, ohne Kochen
Zum Bestre: und etwas andriccken. Den Kuchen
s0g nbgemgen: gehobelte Mandeln 12 Stunden kolt stellen. Insgesamt:
20 g Zucker £:105g, F: 469 g, Kh: 333,
30 Butter KJ: 35044, keal: 8360
Beliebt — mit Alkohol
i die Fiillung: 1. Zum Vorbereiten Saverkirschen
1Pek. Galetta pulver  Kirsch-Schmand in einem Sieb gut abtropfen lasser.
Vanille-Geschmack A9 " izen.
600 g Schlagsahne Kuchen mit. . Zucker und
Insgesamt: Zubereitungszeit: 30 Minuten, mit Rilhrbesen auf hochster Stufe

E:65g, F: 264, K
J: 17975, keal: 4291

398g,

1. Den Backofen vorheizen, frr den

ohne Abkilhizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:

Teig Eier in einer

hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
undZitrenenschale mischen, in 1 Mi-
nute unter Rihren einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
‘geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Den Teig auf einem
Backblech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) verteilen und
vorsichtig verstreichen.

3. Mandeln und Zucker auf die Halfte

des Teiges streuen und Butter in
Flackchen darauf setzen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifuft: etwa 180 °C

Backeit: etwa 12 Minuten.

26la
(Abtropfgewichtje 370g)

ingut 1 Minute schaumig schlogen
Speises und Ginger Ale oder Mineral-
wasser unterriihren.

3. Meh mit Backpulver mischen uid
in2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterrihven. Einen Backiah-

s auf ein Backblech (30 x 40 cm,

darauf erkalten lassen.
den Belag die Sauerkirschen

unh!rheh:n Die Creme auf
ekirschen verteilen und

den Guss Eierlikér mit Saucen-

er gut verrithren und auf der

750ml (3/41) Milch
500 g Schmand (Sauerrahm)

riihren und die warme Masse auf den
Teig streichen. Mandarinen auf der

gestiftelte

Mandeln

Fiir den Guss:
200 g Puderzucker
3 €L Zitronensaft

lrlsgesnm!

60 g, Kh: 860 g,
u zsuu ol 3240

1. Fiir den Teig Meh| mit Backpulver
in einer Rhrschiissel mischen.
Restliche Zutaten fiir den Teig hin-

G
und Mandeln dariiberstreuen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. AnschlieRend den
Backsahmen vorsichtig mit Hilfe

eines Messers lGsen und entfernen.

4. Fiir den Guss Puderzucker mit so

viel Zitronensaft anrithren, dass ein

mit Knethaken auf hchster Stufe

g Den Guss
mit Hilfe eines Teeloffels iber den

(mcht aulange knet:n Teghebt
nst). Teig auf

icierRalleformen Den Teig
auf einem Backblech (30 x40 cm,

inen Back-

Kuchen auch
in einer Fettpfanne backen. Nach
Belieben 4 Esslaffel Aprikosenkon-

mit

2.Den igen, Fir

2 einem klei

den Belog Mandarinen in einem
Sieb gut abtropfen lossen. Aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch

Topf

den noch warmen Kuchen damit
bestreichen. Dann die Mondeln nicht
mitbacken, sonden n einer Pfanne

P abermit

auf einem Teller

erkalten
dem




Mit Alkahol
Lumumba-Schnitten

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
‘ohne Abkah- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Rihrteig:

200 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 rise Salz

4 cier (GroRe M)

300g Weizenmeh!

25g Kakaopulver

4 gestr, TL Dr. Oetker Backin

300 g Schoko-Sahne-Pudding
(aus dem Kihiregal)

100 g Zartbitter-Rospelschokolade

Zum Bestreichen:
2€ELRum

Firden Belag:

8 Blatt weie Gelatine
75g Zucker

30 Kakaopulver

400 mi Milch

75 ml Rum

500g Schlagsahne

Bestreuen:
100 g Edelbitter-Schokolade
Insgesamt:

€ 130g, F: 476, Kh: 633,
KJ: 32142, keal: 7683

3. Den Teig auf einem Backblech

und unterheben. DAeS:huhnsahnr

gleichmaRig auf den Boden verstrei-
K

Beliebt gemehit) stellen. Den Teig darin
Das Back-
Orangen- blech n den vorgeheizten Backofen
schieben.
B ond-Kuch

hitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Das Backblech auf enen Kichen-
roststellen und den B

Jubereitungszeit: 60 Minuten,
‘ohne Abkiihi- und Kiihizeit
Backseit: etwa 12 Minuten

uchen etwa 2 Stunden
kalt stellen.

6. Fir den Belog Fruchtcacktail in
einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen und 500 ml
(1/21) abmessen. Die Friichte auf der
fest gewordenen Creme verteilen
Gelatine

etwas abkihlen [assen.

Fiirden Biskuittei 4. Zum Bestreichen Orangenmarme-
4 6ier (Groge M) lade nach Belieben durch ein Sieb
2ELheiRes Wasser streichen, mit Wosser gut aufkochen
125 g Zucker lassen und auf den vorgebackenen
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Boden streichen.

125 g Weizenmeh! 5. fiir die Creme die Gelatine nach
25 Speisestarke Packungsanleitung einweichen.

Schmand mit Zucker und Getrénke-
pulver verriihren. Gelatine leicht

1 gestr, TL Dr. Oetker Backin

einweichen, dann ausdriicken und
auflsen. Den Saft mit der Gelatine
verriihren und kalt stellen. Wenn
der Saft beginnt dicklich zu werden,
ihn auf den Frichten verteilen und
den Kuchen nochmals 1-2 Stunden
kalt stellen. Dann den Backrahmen
vorsichtig mit einem Messer [6sen
und entfernen.

mit Gelatine auch ganz schnell mit
2 Packehen klarem Tortenguss nach

gefestigt werden.

Zum Bestreichen: ausdriicken und in einem leinen Tipp: Der Fruchtsaft kann statt
3 geh. EL Orangenmarmelade Topf bei schwacher Hitze aufiasen,
2€LWasser Gelatine mit 2-3 EsslGffeln von der
, dann
Firdie Creme: die Mischung unter die restliche

hren und die Masse
kaltstellen. Sahne steifschlagen
und unterheben. Die Schmandcreme

800 Schmand (Sauerrahm)
100 g Zucker

100 g Fruchtgetrankepulver
o

1.0en Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
riihvgerdt mit Rihrbesen auf héchs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und

(3040 cm, gefettet, gemehit) auf den ge

verteilenund verstreichen. Das Back-  streichen. 600 g Schlagsahne
blechin 7. Zum Best Schokolade

schieben it einem Sparschaler oder einer Fiir den Belag:

Unterhitze: etwa 180 °C die Ober 2Dosen Fruchtcocktail
HeiBluft: etwa 160 °C he Den Abt je400g)
Backeeit: etwa 25 Minuten. Kuchen 2-3 Stunden kalt stellen 6Blatt weite Gelatine
4. Das Backblech auf einen Kuchen~ S00ml (1/21) Fruchtsaft

d ipp: Zum Sie
darauf erkalten assen. AnschlieBend  statt Edelbitter-Schokolade auch
die Platte mit Rum bestreichenund  fertige Zartbitter-Raspelschokolad 'hrmnme
einen verwenden. Wer es fruchtiger mog, 7lg,

5. Fiir den Belag Gelatine nach

kann eine Dose Aprikosenhalften

Zucker mit Kakao in einem Topf
mischen, nach und nach die Milch

480 g) gut abtropfen
lassen, Aprikosen in kieine Stiicke
schneiden und vor der Schokosah-

N

Salz unterrihren. So lange rilren, bis ne.auf dem och
M Kochen br affini die Dekoration ou

ist in eine Rilhrschiissel geben, die wenn Sie Schokoladenlocken zuberei-

2. Eier: h unterriihs ten. dann

(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Kakaopulver und Backpulver mischen
undin 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterriihren. Zuletzt Schoko-Sahne-

Riihren darin auflésen und die
Fiissigheit abkiihlen lassen. Dann
Rum unterrihren und die Mischung
kaltstellen

auf ein Stiick Backpapier streichen
und fest werden lassen, aber nicht
Jalt stellen. Dann mit einem Spoche!
breite Schokolocken schieben und

6. Wenn dick-
h

auf legen (Foto).

kl ﬂslu km1 me

4. Den Backofen vorheizen. Fir den
Telg Bl und Wosser mit Handriihr-
BBt Rufrbesen ouf hochster
Stufein | Minute. schaurmig schlagen.
kav‘:mnm ~Zucker mischen,
Iute unter Rihren einstreuen,
10 2 Minuten weiterschlagen.

flmit Speisestarke und Back-
iMischen, auf die Eiercreme
ind kurz auf nedrigster Stufe

Mini-Apfel aus der Dose abtropfen
lassen, in Zucker oder Hagelzucker
wenden und den Kuchen damit

gamieren.




Beliebt
Mohn-Quark-Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Knetteig:
375g Weizenmehi

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

75 g Zucker

1Pck. O, Oether Vanillin-Zucker
2¢ier (GroRe M)

175 g weiche Butter oder Margarine

Fir den Quarkbelag:
75 g Butter, 2 Eiwei (GroRe M)

750 g Mogerquark, 150 g Zucker

2 Eigelb (GroRe M), 1 Prise Salz
abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
1Pek. Kasekuchen-Hilfe

Fiir den Mohnbelag:
1Pek. (250 g) Mohnback
(backfertige Mohnfillung)
26 flissiger Honig

2 €ier (6roRe M)

100 Sultaninen

Zum Aprikotieren:
34 geh. EL Aprikosenkonfitire
3€L Wosser

Insgesamt:
€200, F: 320, Kh: 820,
KJ: 27720, keal: 6620

1. fiir den Teig Meh! mit Backpulver
in einer Rfrschiissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles
mit Handriihrgerat mit Knethaken
auniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig ver-
arbeiten. AnschiieRend den Teig auf
derleicht bemehiten Arbeitsflache
kurzzu einer Rolle formen.

2. iir den Quarkbelag Butter zer-
lassen und abkilhlen fassen. Eiwei
steifschlagen. Quark mit Zucker,
Eigelb, Salz, Zitronenschale, zerlas-
sener Butter und Kasekuchen-Hilfe
verrufren. Eischnee unterheben.

A R N

3. Fiir den Mohnbelag Mohnfiillung
mit Honig, Eiern und Sultaninen
verriihren. Zwei Drittel des Teiges
auf einem Backblech (30 x40 cm,

Fiir Géiste

Prosecct-

gefettet) den Quark-
belag gleichmabig darauf verstrei-
chen. Dann den Mohnbelag darauf
verteilen und vorsichtig verstreichen.
Den restlichen Teig diinn ausrollen,
etwa 1 cm breite Streifen ausradeln
und die Teigstreifen als Gtter auf die
Mohnmasse legen. Das Backblech in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4.Zum Aprikotieren Konfitiire durch
ein Sieb streichen, mit Wasser unter
Rithren gut aufkochen lassen und
die Teigstreifen sofort nach dem
Backen mit Hilfe eines Backpinsels
danit bestreichen, Dos Backblech

Er

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkishl~ und Kiihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Fiir den Riihrteig:
175 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Finesse:
Geriebene Zitronenschale
1Prise Salz

5ier (Groe M)

350 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Backin
etwa 6 ELMilch

auf
ke lassen.

Fir den Belag:
2 b

Tipp: Sie kénnen die abgeriebene
Schale der !/2unbehandelten Zitrone
durch 1 Packchen Finesse Geriebene
Zitronenschale ersetzen

jel75g)
17ck. hne-T

Verzieren und Garnieren:

g Schlagsahne

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

) ek (75 g) Erfrischungsstabchen

Wmt:
(115, F:438¢, Kh: 730,
: 31348, keal: 7476

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
ilrgertt mit Rihbesen auf hichs-
ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
undnach Zucker, Zitronenschale und
Salzunterrihren. So lange rihen, bis
‘eine gebundene Masse entstanden
ist, Eier nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa /2 Minute).
2. Mehi mit

5 un
in2 Portionen abwechselnd mit der
Milch auf mittlerer Stufe kurz unter-
rihven. Den Teig auf ein Backblech
(30x40cm, gefettet, gemehit)

(Cremepulver)

200 ml Prosecco

500 Schlagsahne
250 g Zitronenjoghurt

gebenund verstreichen, Das Back-
lech i B Backofen

schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backaeit: 20-25 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
foststellen. i

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Belag:
2Dosen Pfirsichhilften
(Abtropfgewicht je 500 g)

Fiir den Riihrteig:
150 Butter oder Morgarine
150 g Zucker

Kalten lossen und einen Backrahmen
darumstellen,
4. Firden Belag Mandarinen in einem
Sieb gut abtropfen lassen und auf
dem Gebackboden verteilen. Torten-
ereme nach Packungsanieitung, aber
Mt 200 ml Prosecco, 500 g Sahne
4nd 250 g Zitronenjoghurt zubereiten.
DieCreme auf die Mandarinen geben
und glattstreichen, Den Kuchen
23 Stunden kalt stellen.
8. Den Backrahmen [osen und ent-
femen. Den Kuchen in etwa 15 x 15 cm
Quadrate schneiden, diese
3g0nal halbieren, so dass Dreiecke
) und auf einer Kuchen-
anrichten,
Verieren und Garnieren

und in einen Spritzbeutel
ochtis Ilf fiillen. Tuffs auf die

1Pck. Dr. ether
1Prise Salz

5 Tropfen Zitronen-Aroma
4ier (6roke M)

250 g Weizenmehl

3 gestr. TLD. Oether Backin

-Zucker

i die Streusel:

150g Weizenmehl

75 gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g weiche Butter

Fiir den Guss:
100 Puderzucker
3 EL Zitronensaft

Insgesamt:
£:80g, F: 400 g, Kh: 640 g,
KJ: 20920, keal: 5000

1. Fiir den Belag Pfirsichhilften in

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
in einer Rilhrschiissel mit Handrihr-
gerat mit Riihrbesen geschmeidig
fiihren. Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker, Salz und Zitronen-Aroma
unterriihren. So lange rilhren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute).
3. Mehl mit Backpulver mischen und
in2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterrihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet)
reben und verstreichen. Pfirsich-
hiften in Scheiben schneiden und
auf dem Teig verteilen,
4. Fir die Streusel Mehl mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Butter in eine
Riihrschiissel geben. Alles mit Hand-
rhrgeréit mit Rilhrbesen 2u Streuseln
verarbeiten und auf den Pfirsichen
verteilen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backaeit: etwa 25 Minuten,
5. Fir den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft verrihren und sofort
nach dem Backen den Guss mit
einem Backpinsel auf dem Geback
verteilen, Pfirsichschnitten auf dem
Backblech auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Anstelle von Pfirsichhlften
kinnen Sie auch 2 Dosen Tortenpfir-

spritzen

je 500g) verwenden.



0 g Zuck
g‘:?cf‘ Dr. Qe Vanilin-Zucker
2 tier (GroBe M)
250 Butter oder Margarine

Fruchtig

entsteinen, in dickere Spalten
schneiden (achteln) und auf dem

ektar

Zubereitungszeit: 40 Minuten,

Das Backblech in den
vurgzhuzt!n Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stelen und den Kuchen im Back-

Vanille-Geschmack
4er (GroBe M)

Insgesamt:
€223, F: 578g, kh: 889,
{J: 40939, heal: 9779

Raffiniert 1. Filr den Teig Daim® Minis Klein 5. Aufgeloste Gelatine mit dem rest- 1. i den Teig Mehi mit Kakao und
hacken. Den 3 ertihren, die Backpulverin einer Rilhrschiissel
{dorn-0 Eier und Wasser fischung mit mischen. Zucker, Vanillin-Zucker,
mit héchster Stufe in Wenn die Sanddorn- Eierund Butter oder Margarine hin-
Schnitten 1 Zucker aufiigen. Die Zutaten mit Handrithr-
‘mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Mi- a

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backaeit: etwa 12 Minuten

Fir den Biskui

nute unter Rihren einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehl mit Backpulver mischen, auf

6. Die Halfte der Sanddorn-Orangen

Creme auf den getrinkten Biskuitbe

denstreichen Ceme mit dem zueitcn
m

aufniedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten
2. fnschlieBend den Teig auf der

niedrigs-

50 ¢ Daim® Minis (etwa 10 Stiick)
4Eier (GroRe M), 2 EL heiBes Wasser
125 g Zucker

1 pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
25 g Weizenmehl

1 gestr, TLDr. Oether Backin

100g

Haselnuss-

demreslichen Orangensaft (m..um

verkneten. Zwei Drittel des Teiges

keme und Daim™
Einen Backrahmen auf ein Backblech
(30x40 cm, gefettet, gemehit)
stellen. Den Teig hineingeber und

daraufgeben und. gmmmcm ]
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen
7. Zum Garnieren Backrahmen Idsen
und entfernen.

vorgeheizten Backafen shieben.
etwa 200°C

Zum Trénken:
§-10 €L Orangensaft

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Biskuitboden

6Blatt weike Gelatine

300 ml Sanddorn mit Honig

(aus der Flasche, Reformhaus)
|

erkalten lassen. Backral

und entfernen. Den Biskuitboden
senkrecht halbieren, so dass 2 Half-
ten (je etwa 20 x 30 cm) entstehen,

125 m 8
500g Schlogsahne

Zum Garnieren:
100 g Daim® Minis (etwa 20 Stiick)
2TL Kakaopulver

Insgesamt:
€75, F 303 g, Kh: 527,
[t} 21545 keal: 5134

Backrahmen
um eine Biskuithalfte stellen. Die
Biskuithlfte mit der Hilfte des
Orangensafts tranken.

4. Firdie G

mit den Daim® Minis belegen und
dickmit Kakaopulver bestauben.

*Registered trademark of Kraft Food

Beliebt

Russischer Zupfkuchen
vom Blech
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuts

Packungsanleitung einweichen.
Sanddorn in eine Rihrschiissel
geben, Gelatine leicht ausdricken
und in einem kleinen Topf mit etwas

Orangensaft unter Ruhren auflesen.

ir den Knettei
425 g Weizenmeh!
40 g Kakaopulver
3 gestr, TLDr. Oetker Backin

30x40cm,
gefettet) ausrollen. Einen Backrah-
men darumstellen. Den Backofen
vorheizen,

3. il die Fillung Butter oder
Margarine zerlassen und abkihlen
lassen. Quark mit Zucker, Vanillin-
Zucker, Pudding-Pulver und Eier in
einer Schiissel mit Handrihrgerat
it Rihvbesen verrihren. Flissige

Butter oder

Fiir die Fiillung: ohne Abkihl- und Kihlzeit
375 g Butter e Margarine Backzeit: etwa 40 Minuten
1 kgMagerguark
250g Zucker Fir den Riihrteig:
2Pck. Dr, Oeth 150 g Butter oder Marg:

2 Pek, D, Oetker Pudding-Pulver 150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanill k

erkalten lassen,
4. Fir die Creme die Gelatine nach

§Tropfen Zitronen-Aroma
1Prise Salz

4 ier (GroRe M)

250g Weizenmeh!

3 gestr, TLDT. Octher Backin

Fiir den Belag:
1kg Nektarinen

Fiir die Creme:
10Blott weiRe Gelatine
600g Joghurt

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebent

Joghurt mit Zucker und Zitronenschale
verriihren. Gelatine leicht ausdriicken,
in einem leinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren auflosen. Gelatine
mit 23 Essloffeln von dem Joghurt
verriihren, dann die Mischung unter
den restlichen Joghurt rihren und die
Masse kalt stellen.

5. Sobald die Masse beginnt dicklich
2u werden, Sahne steifschlogen und
unterheben. Die Joghurtcreme auf
dem Kuchen glattstreichen. Den
Kuchen 23 Stunden kalt stellen

6. Backrahmen vorsichtig l6sen

400 g Schlagsahne

Zum Garnieren:
1 Nektarine
1€L Zitronensaft

Insgesamt:
£ 102g, F: 304, kh: 645 g,
1J: 24697, keal: 5901

1. Firrden Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdit mit Rihrbesen auf
hachster rihren.

Alles 2 einereinheitichen Mosse

Vetihren, auf dem Teig verteilen

indyerstreichen. Den restlichen Teig
auf der

nklei

Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma und Salz unterriihren.
So langerilhren, bis eine gebundene

Ulling verteilen. Das aackm:cn in

Oer-/Unterhitze: 16010 °C
Heitlufe: 140-140 o
ehaeit: ety 45 inuten.

FEAVOrgeheizten Backofen schieben.

ist. Eier nach und
nach unterrihren (jedes i etwa

/2 Minute). Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
lerer Stufe kurz unterrdfren, Den
Backofen yorheizen.

us,tmum und den Kuchen dorauf
lassen. Den Backrahmen
em

X ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet) stellen,
den Teig hin:mgtben und verstrei-

E

chen. Fiir den
Wasthes; shtraeknen, halbicrer,

entsteinen und in diinne Scheiben
schneiden. Scheiben mit Zitronen-
saft bepinseln. Gebdck n Schnitten
schneiden und mit je 1 dinnen
Nektarinenscheibe garnieren.

-

=




Fiir Kinder
Wackelschnitten

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Rihrteig:
1 Dose Ananasstiicke oder -scheiben
(Abtropfgewicht 340 g)

250g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanilin-Zucker

4 jer (GraRe M)

250 Weizenmehi

3 gestr. TLDr. Oether Backin

stellen und den Teig gleichmatig

darin verstreichen. Abgetropfte Ana-

nasstiicke auf dem Teig verteilen,
feicht andriicken und das Backblech

dannin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Schnebesens unterriihren. Die
Creme auf den erkalteten Boden im
Backrahmen geben, gleichmatig
verteilen und den Kuchen 2-3 Stun-
den kaltstellen.

7. Zum Ganieren vor dem Servieren

hitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

4. Den Boden mit dem Backrahmen

Hilfe eines Messers

aus den Bechern ssen,stizen und

vorsichtig in runde Scheiben schne

den. Die meisten Scheiben halbieren
nd als U

Roffiniert

Kokos-Bienenstich
mit Karamellcreme
Jubereitungszeit: 80 Minuten,

e Teiggeh- und Abihizeit
‘Backeeit: etwa 15 Minuten

rost stellen und erkalten lassen.
5. Fiirden Belag Gelatine nach

Packungsanleitung einweichen, Kefir

oder Dickmilch mit Zucker n eine
Rilhrschilssel geben und verrihren.

dekorativ auf dem Kuchen verteilen
8. Von einer Scheibe Gotterspeise
schmale Streifen fir die , Fihler"
schneiden und anlegen. Restliche
Scheiben Gotterspeise in kleine Wiir-
und auf die Kuchen-

dem Ananassaft in einem kleinen

Fiir den Belag: Topf bei schwacher Hitze unter
8Blatt Riihy o

500 Kefir oder Dickmilch Fllssigheit unter den Kefir oder die
100,g Zucker Dickmilch riihren und kalt stellen.
100 ml Ananassaft aus der Dose 6. Sobald die Masse beginnt dicklich
200 g Schlagsahne. 2uwerden,

Zum Garnieren:
2-3 Becher (je 125 g) Gotterspeise
Himbeer-Geschmacl

(aus dem Kihiregal)

2-3 Becher (je 125 g) Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

(aus dem Kihiregol)

Insgesamt:
€101, F: 307g, Kh: 759,
K- 26197, keal: 6251

1. fiir den Teig Ananasstiicke oder
~scheiben in einem Sieb gut abtropfen
lossen, den Saft dabei auffangen.
Ananasstiicke oder -scheiben kleiner
schneiden, Den Backofen vorheizen.
2. Butter oder Margarine mit Hand~
ihrgerdit mit Rihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und
nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden st

3. Eier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portio-
nen auf mittlerer Stufe kurz unter-
rilhren. Einen Backrahmen auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet)

oberflache streuen, Den Backrahme

200mi Milch
50 Butteroder Mmgmmz
375 Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
50gZucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 prise Salz

undin 2 Portionen mit Hilfe eines

mit Hilfe eines Messers losen und 1i (GroRe M)

entfernen.
Fiir den Belag:

Tipp: Sie

aus den Bechern auch nurin Keine 150 g Butter

Wi auf 50 Zucker

dem fathin vrtlen 1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5€L Schlogsahne
150g Kokosraspel

Fiir die Fiillung:

3 Pak. Dr. Qetker Pudding-Pulver
Karamell-Geschmack

125 gZucker

750mi (3/41) Milch
250gSchlagsahne

mt:

a
UWEH?E , Kh: 8228,
HJ: 30944, ,g; 2

1. i denTeig Milch leicht erwarmen
und Butter s rgorinedariner-
lassen. peh

Bienenstich mit Karamellcreme

3. Fiir den Belag Honig mit Butter,
Zucker, Vanillin-Zucker und Sahne

in einem Topf unter Riihren langsam
erhitzen und gut aufkochen lassen
Kokosraspel unterriren. Die Masse
abkihlen lassen, dabei gelegentlich
umriihren.

4. DenTeig leicht mit Mehl bestauben
und aus der Schiissel nehmen. Teig auf
derleicht bemehiten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten und auf
einem Backblech it hohem Rand
oder einer Fettpfanne (30 x40 cm,
gefettet) ausrollen.

wwfiltvgmtdeyﬂefe vermischen.
l«:&yer. Vanillin-Zucker, Salz, € und

Wairme Milch-Fett-Mischung hin-
figen.

2 Die,

5. Den'Teig
mehrmals mit einer Gabel einstechen
und nochmals zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 15 Minuten gehen
losen. Den Belog uf dem e ver-

it Ks

teien. die Fett-

‘nwnkl dann auf mnsm smz

schichen

T‘fl'!whmen DenTeig zugedeckt
an einem warmen Ort gehen
bis e ich sichtbar vergrofert

etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

6. Das Backblech oder die Fett-
pfanne auf einen Kuchenrost stellen

und dos Gebick darauf erkalten
lassen.

7. Fiir die Fillung aus Pudding~
Pulver, Zucker, Milch und Sahne nach
Packungsanleitung, aber mit den
hier angegebenen Zutaten einen
Pudding zubereiten. Pudding in eine
Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
zudecken, damit sich keine Haut
bildet, und erkalten lassen. Den
erkalteten Pudding nochmals.
durchriihren.

8. Das Geback senkrecht vierteln,
vom Backblech nehmen und jedes
Viertel einmal waagerecht durch-
schneiden. Die Fillung gleichmaig
auf den unteren Boden verteilen

und verstreichen, Die oberen Béden
darauflegen und leicht andriicken.
Den Bienenstich etwa 2 Stunden kalt
stellen

Abwandlung: Anstelle der Kokos-
raspel konnen Sie fir den Belag auch
dieselbe Menge gehobelte oder ge-
hackte Haselnusskerne oder Mandeln
verwenden.



Mit Alkohol

Li R Kuch

ding-Pulver in einer Rihrschissel
mischen. Zucker, Vanille-Zucker,

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
250 g Weizenmehl
2gestr: TLDr. Oetker Backin

Rum, ier und Butter
oder Margarine hinzufiigen.

Insgesamt:
£:88g, F: 200g, Kh: 517¢g,
s 17805, keal: 4218

Beliebt

Knuspermiislischnitten

Kuvertire grob hacken und in einem
Keinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze unter Rilfren
schmelzen lassen. Kuvertiire in eine

1. Flr den Teig
ind Butter darin zerlassen. Meh in

mit

einer i gfaltig

det Hefevermischen. Salz, Zucker,
Zitronenschale, €i und die warme
Mileh-Butter-Mischung oder Marga-
fine hinzufiigen.

2. Die Zutaten it Handrihrgert
mit Knethaken zundichst kurz auf

50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit

Fiir den Boden und.
die Knusperhéiufchen:

100g abgezogene, gehobelte
Mandeln

niedrigster, dann auf hochster Stufe 300 g Knuspermiisli
inetwa 5 400g
Telgverarbeiten. Den Teig zugedeckt
€ i
10Blat

d gut mit Miis~
libréseln und Mandeln vermengen,

2. Fiir die Knusperhufchen Back-
papier auf eine groBe Platte legen.
Aus der Miislimasse mit 2 Teelffeln
20 kleine Haufchen abstechen und
auf das Backpapier setzen. Restliche
Masse als Kuchenboden auf einem
Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) verteilen und mit
einem Essl5ffel gut andriicken.

3. Fir die Creme die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen

lassen, bis rsich rgrofiert
hat.

3. ir den Belog Binen schilen,
vierteln, entkernen und in Spalten

2. Die Zutaten mit
‘mit Rihrbesen zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 2 Minuten zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig au ein Backblech
(30 %40 cm, gefettet) geben und
vus!ren:hen Dus Backblech in den

fen schieben.

2Pek. Dr. Oether g-Pul
Vanille-Geschmack Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
250 g Zucker Heifluft: etwa 160 °C

2 Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

34 €L Rum

1Pek. Dr. Oether Finesse

Backzeit: etwa 30 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen.

1 kg Mogerquark
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Fruchtig schneiden. Bimenspalten mit Zitro-  3—4 EL Zitronensaft
nensaft betriufeln. 150-200 g Zucker
irnen-Hefekuchen 4. DenTeig mit etwas Mehl bestéu- 500 g rote Johannisbeeren
B'.r hen e ben, aus der Schissel nehmenund 500 Schlagsahne
mit F auf de Arbeitsfla-
Den

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Hefeteig:
175 mi Milch

65 g Butter

320 g Weizenmehl

Teigin einer Fettpfanne (30 x 40 cm,

gefettet) ausrollen und den Rand

etwas hochdriicken. Die Bimenspal-

tenauf demTeig verteilen und den

Teigzugedeckt nochmals so lange an

imm warmen Ort gefen lassen, bis
. Den

250 g rote Johannisbeeren

Insgesamt:
£:230g, F: 454 g, Kh: 6795,
K: 32771, keal: 7817

Buclwfzn vorheizen.

1Pk, Dr. Oether
1Prise Salz
60.g Zucker
abgeriebene Schalevon

Keme mit Eiern, Zucker und Schmand
BUtverriihren. Den Guss auf den
l"mnsyulren verteilen, Die Fett-

1. fiir den Boden und die Knusper-
hiufchen Mandelnin iner Pranne
ohne Fett unter Riihren I

Quark mit Zitronen-
saft und Zucker veriihren. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem klei-
nen Topf bei schwacher Hitze unter
Riihren auflsen. Gelatine zuerst
mit 3 Esslfreln von der Quarkmasse
anrihren, dann die Mischung mit der
restlichen Masse verrihren und kalt
stellen.

4. Johannisbeeren waschen und
abtropfen lassen, Beeren von den
Rispen streifen und trocken tupfen.
Sobald die Creme beginnt dicklich zu
werden, Sahne steifschlagen und mit
den Johannisbeeren unterheben. Die
Creme auf dem Knusperboden ver-
teilen und verstreichen. Den Kuchen
etwa 2 Stunden kalt stellen.

nen. Dann die Mnﬂdelnuuf:mem
Teller erkalten lassen. Knuspermiili
i einen Gefrierbeutel geben, Beutel

Geriebene Zitronenschale 4. Fir den Guss diich ~ 1/2Bio-Zitrone & Backofen fes
4ier (GroRe M) wuschen und abtrocknen. Von den ungewachst) oder sehieben,
250g garine halen mitderHaus- /2 Pek, Dr. Oetker DOber-, /Untemm etwu 200°C
Limetten Helbluft: etwa
Fir den Guss: auspressen. Puderzuckerund Limet- 1€ (Grde M) Backzeit. zs—ao Mmuten
Saftund Schale von etwa 3 Bio- “"Mnhnna auf einen Kuchen-

Limetten ungewachst)

tensaft zu einem dickfiussigen Guss

200-250 g Puderzucker

Insgesamt:
€58, F: 244 g, Kh: 722g,
K: 22701, keal: 5416

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver und Pud-

Fiir den Belog:
rilhren. iberziehen (etwal,2kg)
und den Guss fest werden lassen. Saftvon 1 Zitrane
Tipp: Fiirden Guss anstelle von Fiir den Guss:

L keh 80 g gehackte
Geriebene Zitronenschale verwenden. 3 Eier (GroRe M)
Ohne Gussist der Kuchen gefrierge- 75 g Zucks

eignet

250 g Schmand (Sauerrahm)

f0st stellen nmi den Kuchen darauf

Ethalten loss

'%;Ansteue von frischen Birnen

abspiilen und trocken tupfen. Den
Kuchen in etwa 20 Schnitten teilen
Jede Schnitte mit einer kleinen

mit
einerTeigrolle etwas zerbroseln.

perhéiufchen garnieren.




Mit Alkohol
Kokos-Mango-Kuchen

Zubsreitungszeit: 40 Minuten, ohne
Durchzieh-, Kih- und Abkihizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir die Kokossah
1kgSchlagsahne
200 g Kokosraspel

Fir den Riihrteig:
250 g Butter oder Margarine

200 g brauner Zucker (Rohrzucker)
1Pck. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz, 4 Eier (GroRe M)

250g Weizenmehl

Sahnesteif steif-

und
So lange rlhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

3. Eier nach und nach unterriihren
(jedes £i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Por-
tionen abwechselnd mit dem Rum
auf mittlerer Stufe unterriihren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) geben und verstreichen.

schiagen. Schmand mit Zitronensaft,
Zucker und Vanillin-Zucker verrith-
ren. Die Kokossahne und die Mango-
wilrfel unterheben. Die Masse auf
dem Kuchen verteilen, verstreichen
und kalt stellen.

7. Vor dem Servieren den Backrah-
men vorsichtig I6sen und entfernen
Den Kuchen ganz nach Belieben mit

Das Backblechiin g
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

4. Den Kuchen auf einen Kuchenrost
stellen, den Orangensaft gleichmatig
auf dem noch warmen Kuchen vertei-
len und den Kuchen erkalten lassen,

3 gestr. TLDr. Oetke
4ELRum

Zum Betriiufeln:
250 mi (41) Orangensaft

Firden Belag:

2 kleine Mangos (je etwa 350 g)
4Pck. Dr, Oether Sahnesteif
500g Schmand (Sauerrahm)
34 EL Zitronensaft, 75 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Zum Garnieres
einige Granatapfelkerne
Kokosraspel

Insgesamt:
€83g,F.757¢, kh: 631,
J: 41635, keal: 9883

1. Fiir die Kokossahne die Sahne
mit den Kokosraspeln in einem Topf
2um Kochen bringen, von der Koch-
stelle nehmen und etwa 1 Stunde.
2ugedeckt durchziehen lassen. Die
Masse durch ein Sieb geben, dabei
die Kokosraspel mit Hilfe einer Sup-
penkelle gut ausdricken. Die Sahne
augedeckt dber Nacht kalt stellen
2. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rilhrgerat mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rihren, Nach
und nach braunen Zucker, Bourbon-

5. Fiir den Belag die Mangos schlen,
halbieren, die Steine entfernen und
das Fruchtfleisch

un
garnieren.

Abwandlung: Anstelle der Mangos
kénnen auch Ananas aus der Dose
(Abtropfgewicht 490 g) verwendet.
werden.

Tipp: Den Kuchen sollte man maxi-
mal 1 Tag vor dem Verzehr zube-
reiten. €s konnen auch die ausge-
driickten Kokosraspel angerdstet
und dber den

schneiden. Mangostiicke einige

werden. Schneller geht es, wenn Sie

Sekunden -
chieren und gut abtropfen lassen.

anstelle von frischen M Friichte
aus der Dose nehmen

Klassisch - mit Alkohol
Béhmischer
Kirmeskuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohneTeiggeh- und Abkiihlzeit

i die Streusel:

300 g Weizenmeh!

150 g Zucker

1gestr. Tt gemahlener Zimt
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
200 g Butter

Insgesamt:

Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Zitronensaft und -schale und i ver-
siihren. Von der Mohn- und Quark-
masse und von dem PAlaumenmus
handtellergroRe Flecken auf den Teig
setzen und die Zwischenriume mit
Apfelmus ausfillen.

. Fir die Streusel Mehi in eine Rihr-

Backseit: 3540 Minuten £:155g, F: 324, Kh: 1240, schiissel geben und mit Zucker, Zimt
kf: 36328, keal: 8677 und Vanillin-Zucker mischen. Butter

Fir den Hefeteig: hinzufiigen. Alle Zutaten mit Hand-

200 ml Milch 1. Fir den Teig Milch leicht erwdrmen.  riihrgerdt mit Riihrbesen zu Streuseln

375 g Weizenmeh| Mehlin einer von gewiinschter

1Pk, Dr. Oether mit der Zucker, und diese g dem Teig

75 Zucker Vanillin-Zucker, Salz, Piment, Ol € verteilen.

LPek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1 Prise gemahlener Piment
(Nelkenpfeffer)

S0m (4€L) Speises!

16 (Groke )

Fir den Belag:

4Pk (250 ¢) Mohnback
{Backfertige Monnfillung)
00g Schiagsahne

L& (Groge M)

Belucker, 3¢l Rum

L&:Mngevqumk‘ 25 g Zucker

4 0r. Detker Vanillin-Zucker
3 H:ﬂsrhnle von 1 Bio-Zitrone
andelt, ungewachst)
L6 (Grae i)
gPlaumenmus
Apfeimus, (Einwaage 720 g)

und die warme Milch hinzufiigen,

2. Die Zutaten mit Handriihrgerat
it Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
solange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroRert
hat..

3. Den Teig mit etwas Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der leicht bemehlten Arbeitsfla-
che nochmals gut durchkneten. Den
Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen und einen Back-
rahmen darumstellen.

4. Fiir den Belag Mohnback mit Sahne
unter Riihr

6. Den Backofen vorheizen. DenTeig
nochmals so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat. Anschlieend das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 3540 Minuten.

7. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Den Backrahmen
vorsichtig entfernen.

Tipp: Der Kuchen lasst sich gut

portionsweise einfrieren und dann

hurzim vorgeheizten Backofen bei
 (Ober-/Unterhitze) od

abkihlen lassen, i, Zucker und
Rum unterrihren, In einer Schiissel

2 er
180 °C (HeiBluft) etwa § Minuten
aufbacken.



Klassisch
Eierschecke

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohneTeiggeh- und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Hefeteig:
75 mi Milch

70 g Butter oder Margarine

200g Weizenmehl

1Pck, Dr. Dether Trockenbackhefe
30g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

3 Tropfen Zitronen-Aroma

1 Prise Salz

1i (GroRe M)

Fiir den Quarkbelag:

1Pck. Dr. Oetker Puddmg- Pulver
Vanille-Geschmack

40 gZucker

500 ml (1/21) Milch

500g Magerquark

65 g Rosinen

Fiir die Eiercreme:
4 Eiweik (Grofe M)

125g weiche Butter

125 g Zucker

4Eigelb (GroBe M)

15g Speisestarke
Insgesamt:

€ 144g, F: 222, Kh: 479,
KJ: 19333, keal: 4620

1. Fiirden Teig Milch leicht erwarmen

Packungsanleitung einen Pudding
kochen. Den Pudding in eine Schiissel
i direkt auf

geben,
die Oberflache legen, damit sich
heine Haut bildet, und den Pudding
erkalten lossen.

4. Quark und Rosinen kurz unter den
erkalteten Pudding rihren. Den Teig
leicht mit Mehl bestguben, aus der
Schiissel nehmen und auf der leicht
bemehiten Arbeitsflache nochmals
gut durchkneten. Den Hefeteig

auf einem Backblech (30 x 40 em,
gefettet) ausrollen. Den Quarkbelag
gleichmalig auf dem Teig verteilen
und verstreichen. Den Backofen
vorheizen.

5. iir die Eiercreme Eiwei steif-
schiagen und beiseitestellen. Butter

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 70-75 Minuten

Fir den Knetteig:
25 gw:uznm:h\
60 Zucker

| igster, dann auf hichster Stufe gut

6. Dos Backblech auf einen Kuchen-
d den Kuchen darauf

g uf der eicht bemehiten Arbeits-
Fiache kurz verkneten.

2, Den Teig auf einem Backblech
(3040 cm, gefettet) ausrollen.
boden mehrmals mit einer Gabel
instechen. Das Backblech in den
Vorgeheizten Backofen schieben und
den Boden vorbacken,
Dber~/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

nnckm

erkalten lassen. Dann Backrahmen
entfemen und den Kuchen in Stiicke
schneiden.

Einfach — beliebt

Rote-Griitze-
Eierlikor-Kuchen

40 Minuten,

spdmmms, Zucker, Eiern, Aroma,
Zitronenschale und -saft gut ver-
rdhren, Sahne steifschlagen und
unterheben.

4. Das Backblech auf einen Kuchen-
rast stellen. Den Gebdckboden etwas
‘abhahlen lassen und einen Backrah-
men darumstellen. Die Quark-Sahne-

ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Teig:

4 er (Groe M)

200 g Puderzucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zuck

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier mit Puderzucker, Vanillin-
Zucker und Salz mit Handrahrgerét
mit Riihbesen auf hachster Stufe in
etwa 1 Minute schaumig rithren, O]
und Eierlikor unterrihren. Mehl mit
Speisestdirke und Backpulver mi-
schen und auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren.

2, Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet) stellen
und den Teig auf dem Backblech
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
roststellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen.

4.Fiirden h

1Prise Salz, 150 ml Speises!
liki

Masse ouf
bickboden geben und vorsichtig
vzmreichen,

1Pck. Dr. Oether k
150 g Butter oder Margarine

Fir den Quarkbelag:
1kg Mogerquark
60g Speisestiirke
250 gZucker

4 ier (GroBe M)

inein
mit Rilhrbesen geschmeidig rihren.

Nach und nach den Zucker unterrih-
ren, Eigelb nach und nach unterrih-

1Pck. Dr.

Vanille-Aroma

1Pk, Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

zerlassen. Mehl in einer

sorgfaltig mit der
vermischen. Restliche Teigzutaten

en, Eischnee auf die igelbmasse 3 EL Zitronensaft

geben Speisestirke daribersieben 500 g Schlagsahne
£

uoddas Bnckhlech in denvorge- 75 g Zucker

hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgert
it Knethaken erst kurz auf niedrigs~
ter, dann auf hochster Stufe in etwa
5 Minuten zu Teigver-

schieben.

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

hitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.
6. Dos Backblech auf einen Kuchen-
tstellen und den Kuchen darauf

arbeiten. DenTeig zugedeckt so lange

an einem warmen Ort gehen lassen,

bis e sichsichtbar vergroet hat.
Pud-

erkalten lassen.

Tipp: Weichen Sie die Rosinen flr
2éssloffeln

ding-Pulver, Zucker und Milch nach

LA

Rum ein.

Insgesamt:
€:215g, F: 406 g, Kh: 782g,
K: 32161, keal: 7679

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig die Zutaten in eine Rilhrschisssel
geben und mit Handriihrgerdt mit

Knethaken zundchst kurz auf nied-

Mehl in einer Riihr-
s:hnsgv mit Zucker und Vanillin-
Zucker mi hinzufii-

100 g Weizenmehl, 100 g Speisestiirke
2gestr. TLr. Oetker Backin

Fir den Belag:

gen. Die Zutaten mit Handrilhrgerat

3
3 Becher (e 500 g) Rote Griltze
(¢

i 8

Wilnschter Grofe verarbeiten und un-

gleichmabig auf die Quark-Sahne-

;uss! streuen. Das Backblech wieder
den heif

Zum Ganieren:
750 Schlagsahne
3Pck. Dr. Oether

Kuchen bei nledngsru Backtem-
peratur fertig backe

Ober-, /Ilmerh:m etwn 180°C
Mdm etwa

Backaeit: 55—60 Mmutzn

3Pek. Dr. Uelkevthnes!elf

Insgesamt:
€785, F: 4285, Kn: 859g,
J: 32924, keal; 7857

Packungsanleitung einweichen.
Rote Gritze in eine Schiissel geben,
Gelatine leicht ausdriicken, in einem
Topf bei schwacher Hitze auflisen
und mit 2 Essloffeln von der Roten
Grittze verrihren. Dann die Mischung
nach und nach unter die Rote Gritze
riihren. Die Masse auf dem Boden
verteilen und verstreichen und den
Kuchen 23 Stunden kalt stellen,

5. Den Backrahmen vorsichtig mit
Hilfe eines Messers isen und entfer-
nen. Sahne etwa 1 Minute schiagen,
Vanillin-Zucker mit Sahnesteif
mischen, unterrahren und die Sahne
ganzsteifschiagen. Sahne n einen
Spritzbeutel mit Lochtille fillen und
auf die Rote Gritze spritzen.




Fiir Giste 1. Den’b Furden  Frucht t Hilfe eines Schnee-
Teg Eerund Wosseri einerRi-_ besens it der aufgelosten Glatine
Johannisb h schiissel mi verrihren,

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablih- und Kihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Rilhrbesen auf hochster Stfein

dem resmcm Pree verruhr!n
ahne mit gesieb-

‘mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Mi-
nute unter Rilhren einstreuen, dann

tem Puderzucker und Vanillin-Zucker
steifschiagen. e diePlreemasse

Fruchtig
Gefiillter Butterkuchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
‘oheTeiggeh-und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 15 Minuten

noch etwa 2 Minuten beginnt dicklich zu werden, zvei
Fir den Biskuitteig: 2. Mehl mit Backpulver und Speise- Dmu\ der heben.
3 ier (Grofe M) niedrigs- 200 ml Milch
4 EL heiRes Wasser ter Stufe unterrihren. Den Teig auf S0 dnss'l Platten (Jemm!uxzn:m) 50,g Butter
150 Zucker ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, entstehen. Eine izenmehl
1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker mit Backpapier belegt) geben, ver-  der Johannisbeersahne bestreichen, 1 Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
100 g Weizenmeh! streichen und das Backblechinden  die andere darauflegen, leicht 50gZucker
1 gestr, TLDr. Oetker Backin vorgeheizten Backofen schieben. andricken und gleichmaBig mit der 1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 ¢ Speisestiirke Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C testlichen hellen Sahne bestreichen. | prise Salz, 16 (Grale M)
Heifluft: etwa 180 °C Die Seiten glattstreichen und den
Filr die Filllung: Backeeit: etwa 10 Minuten. Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen. Fiir den Belag:
8 Blatt weife Gelatine 3.Den nachdem 6. Vord den Kuchenin 100 g kalte Butter
400 rote. Backen am Rand Igsen, auf ein 75gZucker
800g Schiagsahne mit Zucker bestreutes Backpapier  mit etwas Raspelschokolade oder 1Pek, Dr, Oetker Vanillin-Zucker
125 g Puderaucker i Back- gehobelte
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker pap iga . Dann die bspiilen, noch Mandeln
Platte erkalten lassen. feuchtin Zucker walzen und jede
Zum Garnieren: 4. Fir die Fillung Gelatine nach Schnitte damit garnieren. Fir die Pudding-Apfel-Fiillung:
50 g Zartbi 750ml (3/41) Milch
er Tipp: Die Schnitten maximal 1 Tog 80gZucker
100 g rote Johannisbeeren abtropfen lassen, Beeren von den vor dem Verzehr zubereiten. Sie 2Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
‘etwas Zucker Rispenstreifen, pirieren und durch  konnen die. Vanill k
ein Sieb streichen. Gelatine leicht  mit 2-3 Essloffeln Cassis-Likér ab- 16fas Apfelkompott
Insgesamt: ausdriicken und in einem Topf schmecken. Die Johannisbeerschnit- (€inwaage 360 g)

70g, F: 280 g, kh: 500 g,
KJ: 20200, keal: 4820

bei schwacher Hitze unter Riihren
auflosen. Erst etwa 4 Essloffel des

ten assen sich auch mit TK-Johan-
nisbeeren (etwa 350 g) zubereiten.

Insgesamt:
£102g, F: 2285, Kh: 669 g,
1:21521, keal: 5134

L. Fiirden Teig Milch leicht erwdirmen
uund Butter darin zerlassen. Mehl in
einer

che nochmals gut durchkneten.
Den Teig au einem Backblech
(30 x40 cm, gefettet) ausrollen.
4. Fiir den Belog mit Hilfe eines

6. Dos Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Den Kuchen hal-
bieren und jede Halfte waogerecht

devrmckenhnckh:fe vermischen.
Zucker, , Salz, Eiund

Vertiefungen
in den Teig driicken und Butterin

wﬂrm:M lch-Fett- Mschun hinzu-
g hinz

lﬁx:luman mit Handrihrgerét
xmanuzn zundchst kurz auf
Miedrigster, dann auf hachster Stufe
‘ﬁm 5 Minuten

& ig auf den

Teig setzen, Zucker mit Vanilin-
Zucker mischen und den Teig damit
bestreuen. Mandeln gleichmagig
darauf verteilen.

5. Den Backofen vorheizen. DenTeig

7. Firdie Fillung aus Milch, Zucker
und Pudding-Pulver nach Packungs-
anleitung, aber mit den hier ange~
gebenen Zutaten, einen Pudding
aubereiten. Den heiBen Pudding
direkt mit Frischhaltefolie zudecken,
damit sich keine Haut bildet. Pud-

hmals 2ugedeckt so lange an ding etwas abkiihlen lassen
T’xvzmrmen Den gehenlassen, bis 8. Denwa g mit dem
& ersich ichtbar Dos auf
Bisersichsichtbar vergroert Backblech Bock- I
ofen schieben. und verstreichen Die oberen Kuchen~
Mehl bestau- : etwa 200 °C hilften darauflegen und leicht an-
l'msder Schisselnehmenund  HeiSluft: etwa 180 °C dricken. Den Kuchen etwa 2 Stunden

derleicht bemehiten Arbeitsfla-

Backzeit: etwa 15 Minuten.

kalt stellen.



Raffiniert
Karibische
Rumschnitten

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne
Durcheieh-, Kihl- und Abkihizeit

Zum Vorbereiten:
2Pek. (je 200 ) Tropi

mehrere Stunden (am besten dber
Nacht) durchziehen lassen, bis der
Rum von den Friichten aufgesogen
ist.

2. Fir den Boden einen Backrahmen
(etwa 25 x 25 cm) auf ein Backblech
(gefettet, mit Backpapier belegt)
stellen. Kuvertiire grob hacken und
in einem kleinen Topf im Wasserbad
beischwacher Hitze unter Riihren

aus Trockenrichten und Nusskernen
250 ml (1/41) weiRer Rum
(etwa 40 Vol.-%)

Fiir den Boden:
100 g Volimilch-Kuvertiire
175g Loffelbiskuits

Fiir den Belag:
6Blatt weiBe Gelotine

500 g Mascarpone (ital. Frischiase)
50-60 g Zucker

1-2 gestr, TL gemahlener Zimt
400 Schlagsahne

Zum Garnieren:
1-2TL gemahlener Zimt

Insgesamt:
€89g, F:475 g, Kh d63g,
KJ: 29800, keal: 7121

1. Zum Vorbereiten aus der Tro-
pischen Mischung die Nusskerne und
okos und

auf einer Seite mit der aufgeldsten
Kuvertiire bestreichen und mit der
b:sm:henen Seite r\n:h unten auf

Kuchenoberfliche mit Zimt bestau-
ben und mit den Nusskernen und
Kokos-Chips garnieren.

Belicbt
Quark-Apfel-Kuchen
mit Streuseln

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

rahmen
\ugen Den Bodenlal stellenund die
Kuvertire fest werden lassen.

3. Filrden Belag die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Mas-
corpone mit Zucker und Zimt verrih-
ren. Gelatine feicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Rihren auflosen.

4. Die aufgeldste Gelatine zuerst mit
einigen Loffeln von der Mascarpone-
masse verrihren, dann die Mischung
mit der restlichen Masse verriihren.
Sahne steifschlagen und vorsichtig
unterheben

s Emge\eg!! Trockenfrichte auf

300 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octher Backin

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
1Prise Salz

150 g Mogerquark

100 mi Milch

100 mi Speises! (z.B. Sonnen~
blumendl)

Fir den Belag:

11/2 kg siuedliche Apfel

4 EieiR (GroBe M)

150 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

Lreme daraufverteilen und glatt-
streichen. Die Kuchenoberflache mit
einem Tortenkamm verzieren. Den
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.

4 gigelb (Groke M)
850 ¢ Magerquark
50 g Weizengriel

(05~ 5

& iciegen DleToncenfthe cbnes

Nusskerne und Kokos-Chips in einer

200 g Weizenmehl
0

fgeher, it deom R Gbergietenund

BRI L

einem Teller erkalten lassen. Die

gemahlene

Mandeln

1508 Zucker
Vagestr. TL gemahlener Zimt
150 g weiche Butter oder Margarine

1. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
iniiner Rihrschissel mischen, Rest-
liche Zutaten fiirden Teig hinzufiigen
und alles mit Handriihrgerat mit
Knethlen auf hochisterStufe2u

Einfach - beliebt
Rhabarberkuchen
mit Guss
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkilhlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrte
250g Butter oder Morgarine

(nicht
B oo i chtsonct),
2. AnschlieBend den Teig auf der

einer Rolle formen. Teig auf einem
‘Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
ausollen. Den Backofen vorheizen.
3. fiir den Belag Apfel schalen, vier-
teln, entkernen und in diinne Spalten
schneiden. Die Apfelspaiten dach-
ziegelartig auf den Teig legen, Eiweil
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
sehrsteifschlogen und beiseitestel-
len. Butter oder Margarine in einer
Rilhrschissel mit Handriihrgerat mit
Rilhrbesen geschmeidig rilhren. Nach
urdnach ucker, itonen-Aromc,

150 g Zucker
Pek. Dr. ke Zuck
1Prise Salz
abgeriebene Schale von 1 Bio-
ungewachst)
2¢ier (GroBe M)
250g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Octher Backin
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fir den Belag:
1-1V/2 kg frischer junger Rhabarber

Fir den Guss:
4 Eiwei (GroRe M)
4Eigelb (GroRe M)
150 Zucker

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
rishren. Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker, Salz und Zitronenschale
unterrihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes €i etwa 1/2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen und
abwechselnd mit den Mandeln in
2Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterrihren. Den Teig i eine Fett-
pfanne (30 x40 cm, gefettet) geben
und verstreichen.

3. Den Backofen vorheizen. Den
Rhabarber waschen und abtropfen
lassen, Stielenden und Blattansditze
entfemen. Stangen in etwa 2 cm
lange Stiicke schneiden und auf dem
Teig verteilen. Die Fettpfanne in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heiluft: 160180 °C

Backeeit: etwa 35 Minuten.

4. Fir den Guss Eiweif steifschlogen
und beiseitestellen. Eigelb mit
Zucker cremig schlagen und Zimt und
Créme fraiche unterrihren. Eiweif
unterheben. Den Kuchen ous dem

Eigelb, 0

1gestr. TL

Guss auf dem

Eischnee unter die Quarkmasse
ziehen und die Masse auf den Apfeln
verstreichen.
4. Fur die Streusel Mehl mit Mandeln,
Zucker,Zimt und weicher Butter oder
ine in eine Schissel geben und

mit Hondrhrgerat mit Rihrbesen
2iStreuseln von gewiinschter Groe
Verarbeiten. Die Streusel gleichma-
Bigauf der Quarkmasse verteilen und
das Backblech in den vorgeheizten
\lu:ltmu schieben

‘/llnr;m:lze. etwu 180°C

luft: etwa 16(
Backzeit: etwa 60 Mmut:n
- Das Backblech auf einen Kuchen-

ﬁ::’lllm uind den Kuchen darauf
lossen.

Anstelle der Streusel konnen
50 g abgezogene, gehobelte

und 50 g Rosinen auf der

2Becher (je 150 g) Créme fraiche

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:

415 g, Kh: 540,

1 26600, keal: 6361

Rhabarber verteilen, den Kuchen
wieder in den heien Backofen schie-
ben und bei gleicher Backtemperatur
in etwa 25 Minuten fertig backen.

5. Die Fettpfanne auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Kuchen vor dem Ser-
vieren mit Puderzucker bestauben.




Raffiniert - mit Alkohol
Rotweinschnitten

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
200g Weizenmeh!

50 g Speisestrke

3 gestr, TL Dr. Oetker Backin

250g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
250 g weiche Butter oder Margarine
5 Eier (GroBe M)

75 Raspelschokolade

Fir den Belag:

Fiir den
Teig Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver in einer Rilrschissel mischen.
Restliche Zutaten fiir den Teig (auBer

mit Sahn d ein

Drittel der Sahne in einem Spritzbeu-

Filr den Streuselteig:
200g Weizenmehl

tel (mit Stern- oder
beiseitelegen. Die restliche Sahne

hinzufiigen und

alles mit Riihr-
besen erst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem Teig verarbeiten. Raspel-

Zum Verzieren
den Kuchen in Schnitten teilen. Die
Schnitten dekorativ mit der Sahne
aus dem Spritzbeutel verzieren und
mit

2. Einen Backrahmen auf ein Back-
blech (30 x40 m, gefettet) stellen.
Den Teig hineingeben und gleichmii-
Big verstreichen. Das Backblechin
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Boden mit dem Backrahmen

2Pck.
500 Schiagsahne
3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Verzieren und Garnieren:
500 g Schlagsahne

2Pck. Dr. Qether Sahnesteif
25g Raspelschokolade

Insgesamt
€:80g, F.420 g, Kh: 1080,
1: 36020, keal: 8560

rost stellen und erkalten lassen.
4. Fir den Belag Rotweincreme mit
dem Rotwein aus der Packung nach
Packungsanleitung, aber mit insge-
samt 500 g Sahne, die mit Sahnesteif
steifgeschiogen wurde, zubereiten

Fiir Kinder

Schlesischer
Streuselkuchen
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backaeit: etwa 20 Minuten

gehackte
Mandeln, 175 g Zucker
175 g weiche Butter

AuBerdem:
3-4€L Johannisbeergelee

Insgesamt:
£117g, F: 323g, Khi 756,
1): 26678, heal: 6371

1. Fiirden Hefeteig Milch leicht
erwarmen und Butter oder Marga-
{ine darin zerlassen. Mehi in einer
Rilrschilssel sorgfaltig mit Trocken-
backhefe vermischen. Salz, Zucker,
Vanillin-Zucker, Ei und die warme
Milch-Fett-Mischung hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handrihvgerdt mit

Fiir Giiste

Schoko-Birnen-Kuchen
mit Schmand

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:

150 g Weizenmeh!

50g Speisestiirke

15g Kakaopulver

4 gestr, TLDr. Oether Backin

200 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

4 ier (Grofe M)

200g weiche Butter oder Margarine
100 g Raspelschokolade

niedrigs-
ter, dann auf hochster Stufe in etwa

i .
2 Dosen Bimenhilften
0

feig verar-

Die Creme auf dem $
glattstreichen und den Kuchen etwa
2 Stunden kalt sellen.

5. Den Backrahmen mit Hilfe eines
Messers l6sen und entfernen. Sahne

Fiir den Hefeteig:

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine beiten. DenTeig zugedeckt so lange
375 g Weizenmehl an einem warmen Ort gehen lassen,
1Pck. Dr. Oether is e sich sichtbar vergrs >
1 prise Salz 3. DenTeig eicht mit Meh bestdu-
75 g Zucker ben, aus der Schiissel nehmen, auf
1Pck. Dr. Oether k i Arbeitsfldche

16 (Groe M)

nochmals gut durchkneten und
auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen,

. Fir den Sreuselteig Mehl i eine

jedég)
400g Schlagsahne

30 g gesiebter Puderzucker
2Pck. D, Oether Vanillin-Zucker
3Pck. Dr. Oether Sahnesteif
600 g Schmand (Sauerrahm)

50 mi Birnensaft aus den Dosen

Zum Verzieren und Garnieren:
Puderzucker
Kakaopulver

Mandeln
und Zucker mischen. Butter hinzufii-
£en. Zutaten mit Handrhrgerdt mit
Rihrbesen u Streuseln von geniin-
sc:)tzﬁdmue verarbeiten. Die Streu-
selauf dem Hefeteigboden verteilen.
Gele glattien, it einem Teelo-
fel Kleckse auf die Streusel geben
5. Den Backofen vorheizen. Den Teig
nochmals 2ugedeckt so lange an

Insgesamt:
:71g, F: 514g, Kh: 765,

: 33746, keal: 7984

1. Fir den Teig Meh! mit Speisestiirke,

Kakao und Backpulver in einer Rihr-

schiissel mischen. Zucker, Vanillin-

Zucker, Salz, Eer und Butter oder Mar-

; gehenlassen, bis
ersich. iu;l:thn! vergraRert hat. Dann
chis

mit Rihrbesen erst kurz auf niedrigs-

- ©twa 20 Minuten,
16:D0s Backblech auf einen Kuchen-

ter, dann auf etwa

3. Die Bimen in einem Sieb abtrapfen
lassen, dabei den Saft auffangen
und 50 mi fiir den Belag abmessen.
Die Bimen in feine Spalten schneiden
undauf dem Teig verteilen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Dos Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Boden darauf
erkalten lassen

§. Die Sahne etwa 1/2 Minute auf-
schiagen. Puderzucker mit Vanillin=
Zucker und Sohnesteif mischen,
unter Rihren hinzufigen und die
Sahne vollkommen steifschlagen.

6. Schmand mit dem abgemessenen
Bimensaft verriihren, Saine unter-
heben und auf dem Boden verteilen.
Mit einem Loffel Wellen in den Belag

2 Minuten zu einem Teig

ziehen. Den Backral ]

2. Den Backofen vorheizen, Einen

7. Vor dem Servieren Puderzucker

(30 x40 cm, gefettet) stellen, den

hen, auf den Kuchen
sieben und den Kuchen mit den

en und den
assen,

Teig auf d
verstreichen.

ren. Kuchen in Stiicke schneiden.



Becherkuchen

Schokoladen-
Himbeer-Kuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kahl- und Abkihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Becher (250 g) Mascarpone

(ital. Frischkase)

1pck. (150 g) Zartbitter-Kuvertiire

Fir den All-
knapp 11/2Becher (270 g)
Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
1/2 Becher (125 g) Zucker
4ier (Groe M)

1/2 Pek. (125 g) weiche Butter
oder Margarine

etwa !/2 Becher (100 ml) Milch

Zum Tréinken:
1/2 Becher (125 mi) Espresso
oder starker Kaffee

2T Zucker

2€L Amaretto (Mandellikir)

Fiir die Creme:
4Blatt weie Gelatine

200 g Himbeeren

Saftvon 1 Zitrone

1Becher (100 g) Puderzucker
1Becher (250 g) Schiagsahne

Zum Garnieren:
100 g Himbeeren
30gVollmilch-Schokolade

Insgesamt:
198, 373g, Kh: 519,
K- 26432, keal: 6317

1. Zum Varbeseiten Mascarpone in
eine Rilfrschissel geben und zuge-
deckt kalt stellen. Den Mascarpone-
Becher auswaschen, abtrocknen
Zutaten ver-

Rilhren schmelzen lassen. Kuvertiire
etwas abiihlen fassen

2. Den Backofen vorheizen. fiirden
Teig Meh mit Backpulver in einer
Rilhrschiissel mischen. Restliche

oder Kaffee mit Zucker und Amarett:

verriihren und den Kuchen mit der
Kaffeemischung tréinken.

5. Fir die Creme die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.

Fiir Kinder

Bananen-Kirsch-
Kuchen mit Keksen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Abkiihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Filrden Schiittelteig:
250 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octker Backin

200 g Zucker

1pck. Dr. Dether Vanillin-Zucker
3Eier (Grofe M)

250ml (1/41) Bananenmilch
(Mixgetrank aus dem Kilhiregal)

Fir die Fillung:
400 g Sauerkirschen

2Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750ml (3/41) Bananenmilch
(Mixgetrank aus dem Kihiregal)
2€igelb (Groe M)

2Eiweid (Groke M)

3Bananen

2EL Zitronensaft

Fiir den Belag:

400g Schiagsahne

2Pck. Dr. Oether Vanilin-Zucker
2Pek. Dr. Dether Sahnesteif

7 4

Zutaten hinzufi d alles mit
Handriihrgerdt mit Rithrbesen erst
kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufein etwa 2 Minuten zu einem
Teig verarbeiten.

3. Danach den Teig auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet) gebenund
verstreichen, Di

Zitronensaft in einem Kleinen Topf
erwdrmen. Die leicht ausgedriickte

2Pek. Butterkeks mit
Zartbitter-Schokolade

6. Die kalt gestellte Mascarpone-
creme mit Handrithrgerdt mit Riihr
besen zu einer geschmeidigen Mass
verrifren d Puder

Kuvertiire dariibertrdufeln. Das Back-

aucker unterriihren. Die Zitronen-

schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

i langsam unter
Rilhren hinzufiigen. Die Sahne steif
schlagen und unterheben. Die Creme
auf dem Kuchen verteilen und ver-
streichen. Den Kuchen etwa 2 Stun

Backzeit: etwa 25 Minuten.
4.D einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf

Kuchenin

wenden. Kuvertiire in kleine Stiicke
hacken und in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter

RIEN e R

erkalten lassen. Die Kuchenober-
flache mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Zum Tranken Espresso

<138 g, F: 255 g, kh: 877,
M:26707, heal: 6363

1 Den Backofen vorheizen. Fir den
TEig Mehl mit Backpulver in eine
VetschlieBbare Schiissel (etwa 3 1)
“8ebenund mit Zucker und Vanillin-
2lcker mischen, Eier und Bananen-
Mileh hinzufiigen und die Schissel
swgt:em‘nmel festverschiieten.

Himbeeren und geschaber Schoko
lade gamieren.

(hguum 15-30 Sekunden), so

alleZutaten gut vermischt sind.

2. Alles mit einem Schneebesen oder
Riihrloffel nochmals sorgfaltig durch-
riihren, damit trackene Zutaten vom
Rand mit untergerihrt werden. Einen
Backrahmen auf ein Backblech
(3040 cm, gefettet) stellen. Den
Teig einfillen, verstreichen und das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. Das Gebiick mit dem Backrah-
men auf dem Backblech auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fir die Fillung Kirschen waschen,
entstielen und entsteinen. Pudding-
Pulver mit etwas Bananenmilch und

EimeiB steifschlagen, sofort unter
den heiBen Pudding riihren und den
Pudding etwas abkiihlen lassen.

5. Bananen schalen, in Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betréiu-
feln und mit den Kirschen auf dem
Gebiickboden verteilen. Den Pudding
darauf verstreichen, erkalten lassen.
6. Fiir den Belog Sahne mit Vanillin-
Zucker und Sahnesteif steifschlagen
und auf dem Pudding glattstreichen
Zum Garnieren die Oberflache so
it den Keksen belegen, dass mit
der Sahne ein diagonales Schach-
brettmuster entsteht. Kurz vor dem
Servieren den Kuchen mit Schaum-
2uckerbananen garnieren

2um Kochen bringen, angerilhrtes
Pudding-Pulver einriihren, unter
Riihren gut aufkochen lassen und
den Topf von der Kochstelle nehmen.

Banan

Tipp: Der Kuchen Vortag
ubereitet werden, Anstelle von fri-
schen Kirschen konnen auch Kirschen
aus dem Glas (Abtropfgewicht 370 g)
verwendet werden.



Fiir Kinder

Kirsch-Bananen-
Streuselkuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backeit: etwa 35 Minuten

Filr den Quark-0l-Teig:

300 Weizenmeh!

1 Pck. Dr. Oetker Backin

150 Magerquark, 7 ELMilch

& €L Speisedl, 75 Zucker

1Pek r. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Fir den Belag:
1Pck, Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

4-5 EL Wasser

2 Becher (je 500 ) Kirscheriitze
(aus dem Kihlregol)

Fiir die Streusel:
250g Bananen-Chips

1 mittelgrofe reife Banane
120 Butter

180 g Weizenmeh

80 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker k

Insgesamt:
E86g, F: 246 g, Kh: 1047,
: 28337, keal: 6745

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulverin

Fiir Géiste
Apfelkuchen mit Guss

Zubereitungszeit: 50 Minuten,

chen. Quark,
Milch, 01, Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken auf
héchster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem glatten Teig verarbeiten (nicht
2u lange, Teig klebt sonst).

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Hefete
375 g Weizenmehl
1Pck. Hefeteig Garant
50 g Zucker

2. Dann den Teig auf
Arbeitsflache kurz zu einer Rolle
formen und auf einem Backblech
(30 x40 cm, gefettet) ausrollen.

3. fiirden Belog Pudding-Pulver
mit Wasser anrihren. Einen Becher
Kirschgriitze in einem Kleinen Topf
unter Rilhren zum Kochen bringen.
Angeriihrtes Pudding-Pulver unter
Riihven in die Kirschgritze geben
und unter Rihren nochmals aufko-
chen lassen. Kirschgriitze von der

1Pck. Or. Oether k
1 Prise Satz, 200 mi Milch
75 g weiche Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
1,2 kg Apfel

50 g Korinthen

100 g abgezogene, gestiftelte
Mandeln

/2 gestr. Tl gemahlener Zimt
1Pck. Or. Oetker Vanillin-Zucker

Becher Kirschgriitze unterriihren. Die
Kirschgriitze auf den Teig geben und
verstreichen.

4. Den Backofen vorheizen. iir die
StreuselBananen-Chips neinen

1/2 gestr. TL gemahlener Zimt

Beutel
gut verschlieen. Bananen-Chips
mit einer Teigrolle fein zerbraseln
(oder Bananen-Chips fein hacken).
Banane schilen und mit einer Gabel
zerdrilcken. Butter zerlassen.

5. Chips-Brosel und die zerdriickte
Banane in eine Rilhrschiissel geben.
Mehl, Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt
und die heie Butter hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat

mit Rhrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf mittlerer Stufe
2u Streuseln von gewiinschter Grofe
verarbeiten. Die Streusel auf der
Kirschgriltze verteilen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180~200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

6. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen

1Becher (150 g) Créme fraiche
100 Schlagsahne

16i (Grie M)

50 g Zucker

Insgesamt
86, F: 218, Kh: 559g,
KJ: 19259, keal: 4600

1. Firden Teig Mehl in eine Rihr-
schilssel geben und sorgfiltig mit
Hefeteig Garant vermischen, Zucker
Vanillin-Zucker, Salz, Milch und
Butter oder Margarine hinzufiigen
Die Zutaten mit Hondrihrgerdt mit
Knethaken zunichst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 2 Minuten zu einem Teig ver-
arbeiten.

2. Den Teig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen und 2
einer Rolle formen. Teigrolle in einer
Fettpfanne (30 x 40 cm, gefettet)
ausrollen.

3. Fir den Belag Apfel schilen, vier-
teln, enthernen und in Spalten schnei
den. Apfelspalten dachziegelartig
auf den Teig legen. Korinthen und

Mandeln darauf verteilen, Zimt mit

Vanillin-Zucker mischen und darauf-
streuen. Den Teig etwa 15 Minuten
ilenascn.Baclofen vorheizen

150 mi Speised! (2. B, Rapsal)
150 mi Mineralwasser

e-Sahne-Schnitten

Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet, gemehit) geben und ver-
streichen. Das Bnckhlzrh in den vor-

I!m:kuien i i den Kichen
vorbacken.
Ober- /Unmmue etwa 180 °C

twa 25 Minuten.
. Fiirden Guss inzwischen Créme
fraiche mit Sahne, £ und Zucker gut
verrihven. Die Fettpfanne aus dem

-
6 Blatt weike Gelatine
450g saure Sahne

508 Zucker

500g Schlagsahne

i den Belag:

kg B bst

! ieben.
Ober-Aintehize, eowa wu °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten
3. Gebick auf dem Backblech auf
einem Kuchenrost erkalten lassen
und anschiieBend einen Backrahmen

(Him-, Brom-, Heidel- und rote

d den Guss auf

den Apfelspalten verteilen. Die Fett-

pfanne wieder in den heiBen Back-

afen chieben und den Kuchen bei
‘Backtemperatur in etwa

20 Minuten fertig backen.

Beliebt

Fruchtige Saure-
Sahne-Schnitten

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
hne Abkihl- und Kinizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Filrden Schitelteig:
0gWeizenmeh!

Sgestr. 7L 0r. Oetker Backin

znug Zucker

APk Dr. Oeticer Vanillin-Zucker

LPek Dy, Octier Finesse

 Setiebene Zitronenschale

Eier (Grote M)

einige Minzeblatter
2Pek. Tortenguss, klar
26l Zucker

500 mi (1/21) Flissigheit
(Apfelsaft und/oder Wein)

Insgesamt:
£99g,F: 386, Kh: 7025,
WJ: 28779, keal: 6883

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver in eine ver-
schlieBbare Schiissel (etwa 31) geben
und mit Zucker, Vanillin-Zucker und
Zitronenschale mischen. Eier, 01 und
Mineralwasser hinzufiigen und die
Schissel mit dem Deckel fest ver-
schiieBen. Schissel mehrmals kréiftig
schitteln (insgesamt 15-30 Sekun-
den), so okl e
mischt si

2. Alles mwt einem S:hneehuen oder
Rhrloffel

4. Fir die Saure-Sahne-Creme
Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Saure Sahne mit Zucker
verrihren. Gelatine in einem Topf bei
schwacher Hitze aufigsen, mit etwas
von der Saure-Sahne-Masse verriih-
ren, die Mischung unter die restliche
Saure-Sahne-Masse rihen und kalt
stellen. Sobald die Masse beginnt
dicklich zu werden, Sahne steifschla-
gen und unterheben. Creme auf das
erkaltete Gebick streichen und den
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.
. Filrden Belag vorbereitetes Opst
auf dem Kuchen verteilen und einige
Minzeblitter darauflegen. Aus
Tortenguss, Zucker und Flissigkeit
nach Packungsanleitung einen Guss
aubereiten, auf den Friichten vertei-
len und fest werden lassen.

Tipp: Anstelle des Beerenobstes kon-
nen auch verschiedene Melonenarten
oder griine Friichte (Kiwis, Stachel-

beeren, verwendet

rithren, damit Im:keuz Zutaten vom
Rand mit untergerhrt werden.

werden. Den Kuchen maximal 1 Tag
vor dem Verzehr zubereiten.



Fiir Kinder

Milchreisschnitten
mit Pfirsichen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backeit: etwa 30 Minuten

Fir den Rihrteig:

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Detker Finesse
Geriebene Orangenschale
1Prise Salz

5 Eier (GroRe M)

300 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
4EL Orangensaft

Fiir den Belag:
2 Dosen Pfirsichhlften
(Abtropfgewicht je 470 g)

8-10 €L Pfirsichsaft aus den Dosen

Fir den Guss:
2 Pek. Tortenguss, Klar

500 ml (1/21) Pfirsichsaft aus den
Dosen, evtl. mit Wasser aufgefillt

Insgesamt:
€127, F. 353 g, Kn: 839,
: 29833, keal: 7119

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-

Milchreisschnitten mit Pfirsichen

Raffiniert

Zutaten mit Knet-
haken zundichst kurz auf niedrigster,

g g den
warmen Pudding riihren. Pudding
ewassabliihlén lossens

Vanille-Eierscheck

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofine Teiggeh- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Firden Hefeteig:

50gButter oder Margarine

200 g Weizenmeh!

1/2Pck. (21 g) frische Hefe

40 gZucker

75 ml Milch

1 Pek, Dr. Oether Vanillin-Zucker
16i (GroBe M)

Fir den Quarkbelag:
80 weiche Butter
150 Zucker

3 e (Groe M)

1 kg Magerquark

4. Fir den Belag in
einem Sieb abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen. Die Pirsich-
hélften n Spalten schneiden. Den
Gebéickboden mit 8-10 Esslffeln
von dem Pirsichsaft tranken.

5. Gelatine nach Packungsan-
leitung einweichen. Milchreis in
eine Rihrschiissel geben. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem
Kleinen Topf mit 6 Essloffeln von der

gemahlene
Mandeln

Fir den Vanilleguss:
2Pck. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

500 ml (1/21) Milch

riihrgerdt auf héchs-

ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
und noch Zucker, Vanillin-Zucker,

Gelatine zuerst mit 3 Essloffeln von
dem Milchreis verriihren, dann mit
de Milchreis verriihren.

Solange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden it. Eier nach und
nach unterrihren (jedes € etw

Sahne steifschlagen und unterheben

6. Sahne-Milchreis auf den Geback

V2 Minute!
2. Mehl mit Backpulver mischen und
in2 Portionen abwechselnd mit dem
Orangensaft auf mittlerer Stufe
unterriihren. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet) geben
und verstreichen. Dos Backblech in

Pfirsichspalten dachziegelartig
darauf verteilen und den Kuchen
1-2Stunden kalt stellen.

7. iirden Guss aus Tortengusspulver

und Pfirsichsaft, aber ohne Zucker
nach Packungsanleitung einen Guss

bereiten. Guss vorsichtig auf den Dz

den vorgeheizter
hitze: etwa 180 °C

4 Becher (je 200 g) Milchreis
Vanille-Geschmack
(nus dem Kummgu\)

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.
3. Das Backblech auf einen Kuchen-

und fest
werden lassen. Kuchen kalt stellen

und anschlieRend in Schnitten teilen

Tipp: Nach dem Backen einen Back
hen stellen, der

by g Schlagsahne

darauf erkalten lassen.

2um Schluss wieder entfemnt wird.

Zum Bestiuben:
2EL Puderzucker

Insgesamt:
€238, 7 421g. Kh 594g,
4:30430, keal:

1. FirdenTeig Butter oder Margarine
‘2eflassen. Meh in eine Rilhrschissel

und in die Mitte eine Vertie-

fung driicken. Hefe hineinbrackeln
etWos von dem Zucker und etwas

I der il hinvufigen. Alles mit

€iner Gabel vorsichtig verrihren und
EWa 15 Minuten stehen lassen.
!:hel\ Zucker, Vanillin-Zucker,
sige Butter oder Margarine
iche Milch hinzufiigen. Die

Teig verar-
beiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,

5. Den . Den
gegangenen Teig leicht mit Mehi
bestauben, aus der Schissel nehmen

biser
3 i den Belog Butterund Zucker
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
geschmeidig rihren. Eier nach und

und auf einer Acbeitsfla-
che nochmals gut durchkneten. Den
Teigin einer Fettpfanne (30 x 40 cm,

gefettet) ausrollen. Den Quarkbelag

nach auf hochster

4. Fir den Guss Pudding-Pulver

mit etwas von der Milch anrilhren.
Restliche Milch mit Butter, Zucker
und Vanifle-Zucker in einem Topf
um angeriihrtes

6. EineiR <
sichtig unter den Pudding heben,
Den Pudding auf der Quarkmasse
verteilen. Die Fettpfanne in den
vorgeheizten Backofen shicben.
180-200°C

Pudding-Pulver in die von der
b

HeiBluft: 160-180 °C
Backzeit: etwa 45 M

und unter Riihren nochmals gut
auflochen lossen. Eigelb i einer
Tasse verrihren, etwas von dem
Pudding unterrilven, dann die

7. Die Fettpfanne auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Vor dem Servieren
mit Puderzucker bestuben.




Beliebt — einfach

Tschechischer
Y

Stufe geschmeidig rihven. Nach und
nach Zucker, Vanillin-Zucker und
Titronenschale unterrifren. So lange:
riihren, bis eine gebundene Masse

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Filr den Riihreig:
200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

unteriihren
2. Mehi mit Backpulver mischen und
‘abwechselnd mit der Milchin 2 Porti-
onen kurz auf mittlerer Stufe unter-
rilhren. Den Teig auf ein Backblech
(30x40 cm, gefettet) geben und ver-
streichen. Das Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben und den

einem kleinen Topf im Wasserbad
beischwacher Hitze unter Riihren
schmelzen lassen. Den Kuchen damit
besprenkeln und die Schokolade fest
werden lassen.

Beliebt

Beeren-Pudding-
Kuchen

1 Pek. Dr. Oether
1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

4 Eigelb (Grage M)

250 g Weizenmeh!

3 gestr, TL Dr. Oether Backin
2-3 EL Milch

Fir den Belag:
4 €L Ananaskonfitire oder
johannisbeergelee

4 EiweiR (GroRe M)

200 g Zucker

200 g Kokosraspel

Zum Besprenkeln:
75 g Zartbitter-Schokolade
LEL Speises

Insgesamt:
E: 75g, . 375g, kh: T20g,
kj: 27343, keal: 6530

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. Dos Backblech auf einen Kuchen-

rost stellen und den Gebackboden
i I

40 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Hefeteiy
180 ml Milch

4. Fiir den Belag Konfitiire oder Gelee
verriihren, au bick

50 r
375 g Weizenmeh
1pck. Dr. Oether

boden streichen. EiweiR steifschia-

50 Zucker
1Pck. Dr. Oetker 2

gen, Zucker
schlagen und Kokostaspel unterhe-
ben. Die Eischneemasse auf der
Konfitire verteilen und verstreichen.
Das Backblech wieder in den Backofen
schieben und den Kuchen bei nied-

1Prise Salz
16 (Groe M)

Fiir den Belag:
2 Pek. Gala Pudding-Pulver

g
bis die Oberfliche goldgelb st.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifluft: etwa 140 °C
Backzeit: 15-20 Minuten.

5. Dos Backbl

100 g Zucker
750 ml (3/4 1) Milch

250 Speisequark (40 % Fett . Tr.)
1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene

roststellen und den Kuchen darauf

. Fiirden

1967 Blechiinibian

in Stiicke brechen und mit Ol in

500g Beerenfrichte (z. B. Him-, rote
Johannis-, Brombeeren)

4

Insgesamt:
£ 134g, F 1785, Kh: 600 g,
W): 19143, keal: 4567

1. filrden Teig Milch leicht erwirmen
und Butter oder Margarine darin
serlassen. Mehlin eine Rihrschissel
geben und sorgfiitig mit der Hefe
vermischen. Ubrige Zutaten und die
warme Milch-Fett-Mischung hinzu-
figen und alles mit Handriihrgerat
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teigverarbeiten.

Becherkuchen
Apfel-Nuss-Schnitten

Zubereitungszet: 45 Minuten,
ohne Kiihi-und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:

1Becher (200 g) Schlagsahne
1/2 Becher (75 g) nicht
abgezogene, ganze Mandeln
3€L Pistazienkerne

Fir den Rihrteig:

2 an
Ort so lange gehen lassen, bis er
sichsichtbar vergrofert hat. Teig
dann leicht mit Mehl bestiuben

und auf der Arbeitsflache nochmals
gut durchkneten. Den Teig in einer
Fettpfanine (30 x 40 cm, gefettet)
ausrollen.

3. Fir den Belog Pudding nach
Packungsanleitung, abernur mit 100 g
Zucker und 750 m! (3/41) Milch zu-
bereiten. AnschlieRend Quark und
Zitronenschale unterriren und den
Quarkpudding gleichmaRig auf dem
Teig verstreichen. Beerenfriichte
werlesen, evtl. waschen, abtropfen
lossen und mit Mandeln und Zucker

1Pck. (250g)

oder Margarine

1/2 Becher (100 g) Zucker
1Prise Salz

34 Tropfen Bittermandel-Aroma
5 Eier (Grae M)

2Becher (250 g) Weizenmeh!
1Pck. Dr. Oetker Backin

1/2 Becher (100 mi) Milch
1/2Becher (75 g) gemahlene
Haselnusskerne

1/2 Becher (75 g) Rosinen

Fiir den Belag:

2Pek. Dr. Qether Sahnesteif

2Becher (je 250 g) Schmand

(Sauerrahm)
6l

(einige Beeren zum Garnieren 2u-
tilcklassen). Den Backofen vorhei-
Zen. Den Teig nochmals so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar

mit Sticken
(Einwaage 360g)
3€L Zucker

Zum Bestreuen:

auf hichster Stufe geschmeidig
siihren. Nach und nach Zucker, Salz
und Aroma unterrihven. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse
entstanden st,

3. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen abwechselnd mit der Milch und
den Haselnusskernen auf mittlerer
Stufe kurz unterrithren. Zuletat die
beiseitegestellten Pistazienkerne,
Mandeln und Rosinen kurz unter~
fithren.

4. DenTeig auf ein Backblech
(30x40 cm, gefettet) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben,

100 g abgezogene, g
deln, 2 €L Zucker

. Die Fettpf
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

4. Den Kuchen mit der Fettpfanne
Qufeinen Kuchenrost stellen und
Erkalten lassen. Die zuriickge-
Iassenen Beeren auf den Kuchen
Streuen und den Kuchen servieren.

einige
nicht abgezogene, ganze Mandeln

Insgesamt:
€: 140¢, F: 542, Kh: 538,
14: 33092, keal: 7908

1. Zum Vorbereiten Sahne in einen
hohen Rilhrbecher geben und zuge-
deckt kalt stellen. Den Becher aus-

: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

5. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Die Gebackplatte er-
kalten lassen

6. Fir den Belag die kalt gestellte
Sahne mit Sahnesteif steifschlagen.
Schmand mit Kompott und Zucker
verrithren und die Sahne unterhe~

waschen, abtrocknen und zum Ab-  ben. Die reme
: N messen der ! ig auf der
itronenguss aus 100 g Puderzucker  Mandeln und Pistazienkerne grob verteilen.
lind2-3 Den

- NiGhren, Guss in einen Gefrierbeutel

illen, eine kleine Ecke abschneiden,
d (Foto).

Backofen vorheizen.
2. Fisr den Teig Butter oder Margarine
mi

und Mandeln fein hacken und auf
die Schmand-Sahne-Creme streuen.




Raffiniert - mit Alkohol

Zimtkuchen
mit Reiscreme

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofne Ablih- und Kiihizeit
Backeit: etwa 25 Minuten

Filr den Knetteig:
300 g Weizenmeh!

50 g Speisestiirke

1 gestr. L Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1gestr. TL gemahlener Zimt
2Eier (GroBe M)

150 g Butter oder Margarine

Fir den Belag:
10 Blatt weiRe Gelatine

3-4 €L Pfirsichlikor

2 Becher (je 500 g) Milchreis

nach assischer Art

1 gestr, TL gemahlener Zimt
2Becher (je 200 g) Zitronenjoghurt
500 Schiagsahne

2 Dosen Fruchtcocktail
(Abtropfgewicht je 340 g)

Firden Guss:

2ok, Tortenguss, Klar

500m (/21) Fruchtcocktailsaft
aus den Dosen

Insgesamt:
€ 116g, F: 335g, Kn: 769 g,
- 30067, keal: 7185

mit einer Gabel einstechen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-

Creme auf dem Gebackboden ver-
streichen. Den Kuchen etwa 2 Stun
den kaltstellen.

6. Fruchtcocktail in einem Sieb gut
abtropfen lassen, den Saftdabei
auffangen und 500 ml (1/21) ab-
messen. Die Friichte auf der fest

roststellen und den
darauf erkalten lassen. Einen Back-

8
7. Fir den Guss aus Tortengusspul-

Klassisch

Streuselkuchen
aus Thiiringen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Hefeteig:
200 ! Milch

50g Butter oder Margarine
375 ¢ Weizenmehl

Ort gefen lassen, bis er sich sichtbar

vergroRert hat.

3. Den Teig leicht mit Meh bestiu-

ben, aus der Schilssel nehmen und
b

damit fiillen, so dass ein schwarz-
weifles Muster entsteht. Den Back-
ofenvorheizen. Den Teig nochmals
an einem warmen Ort gehen lassen,

auf der Arbeitsfla-

che nochmal Teig

biser grofert hat.
D

Kblech

auf einem Backblech (30x 40 cm,
gefettet) ausrollen. Butter zerlassen,
den Teig damit bestreichen.

4. Fir die Streusel Mehl mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Butter oder
Margarine in eine Rihrschiissel
geben. Die Zutaten mit Handriihr-
gerdt mit Rihrbesen zu Streuseln

vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten,

6. 2um Betraufeln Milch erwarmen
und Butter darin zerlassen. Den noch
heifen Kuchen damit betraufeln und
den Kuchen auf dem Backblech auf

1Pck. Dr. Oetker
50gZucker

L ek, Dr. Oeter Vanillin-Zucker
16 (Groge M)

Zum Bestreichen:
20 Butter

Fiirdie Streusel:
300 Heizenmeh!

150 g Zucker

1Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker
200 g weiche Butter oder Margarine
10g Kakaopulver

etriiufeln:
125 ml (1/s1) Milch
60 Butter

Zum Bestreichen und Bestiuben:
100g Butter
50g Puderzucer

Kn: 760 g,
0

.L.;Z'"" Vorbereiten fiir den Teig Milch

1 izen. Fiirden  rahmen ver und Fruchtcocktailsaft nach
Teig Mehl mit Speisestarke und Back- 4. Fiir den Belag Gelatine noch Packungsanleitung, aber ohne
pulver mischen. c

Zucker, Vanill , Zimt, Eier  Di

und Butter oder Margarine hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zunichst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
gut durcharbeiten.

2. Anschlieiend den Teig auf der
Ieicht bemehiten Arbeitsflache kurz
2u einer Rolle verkneten. Den Teig
auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausvollen und mehrfach

2 | 159 Rlerhbiirken

ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze auflasen.
Likor unterriihren. Milchreis in eine
Schiissel geben und mit Zimt und
Joghurt verrihren. Gelatinemischung
unterrihren. Die Reis-Joghurt-Masse
kalt stellen.

auf . Den Kucher
etwa 1 Stunde kalt stellen und den
Guss fest werden lassen. Dann den

Butter oder
Margarine dorin zerlassen

2. Fir den Teig Meh! in einer Rihr-
:‘f\:ﬁel sorgfaltig mit Trockenback-

entfernen.

Tipp: Anstelle von Zitronenjoghurt
schmeckt auch Pfirsich-Maracuja-
Joghurt im Belag. Der Likr kann

ft aus den D

5. Sahne steifschlagen. Wenn die
gl dicklich
2uwerden, Sahne unterheben. Die

werden.

. Restliche Zutaten
Aind die warme Milch-Fett-Mischung
 hinzufigen und die Zutaten mit
'M_n?\hrgemt mit Knethaken kurz
SuFnledrigster, dann auf hochster

St in etwa 5 Minuten 2u einem
i Teig verarbeiten. Den Teig
eckt 50 lange an einem warmen

Die Halfte der Streusel groRziigig auf
dem Teig verteilen
5. Unter die

Streusel das

erkalten lassen,
Zum Bestreichen Butter zerlassen, den
erkalteten Kuchen damit bestreichen
und be-

Kakaopulver arbeiten und die Liicken

stauben.




iner Napfkuchen mit Schokoguss
Fiir Kinder - einfach

Feiner Napfkuchen
mit Schokoguss

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrtei
350 g Butter oder Margarine

300 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroRe M)

350g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

4 gestr, TL Dr. Oetker Backin
LEL Milch

Fir den Guss:
200 g Zartbitter-Schokolade
1EL Speisea!

Insgesamt
€:83g, F:399g, Khi 691,
kJ: 27937, keal: 6671

1. Den Backofen vorheizen. Fiir
den Teig Butter oder Margarine mit
Hondriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig

Nach und nach Zucker und Vanil-
fin-Zucker unterrihren. So lange
ridhren, bis eine g Masse

Beliebt
Friichte-Gugelhupf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Zum Vorbereiten:
1pck. (200 ) Caribic Royal
Knabbermischung (von Seeberger)

Fir den All-in-Teig:
450 g Weizenmehl (Type 550)

A gestr. L Dr. Octker Backin
180 g Zucker

1Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. OctherFinesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

4ier (Groe M)

180g weiche Butter oder Margarine
300 ml Maracujo-Mango-Nektar

entstanden st.
2. Ejer nach und nach unterrihy
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl
mit Speisestarke und Backpulver
gut vermischen und in 2 Portionen
abwechselnd mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterriihren.

3. Den Teigin eine Napfkuchen:
form (@ 24 cm, gefettet) fiillen,
verstreichen und die Form in den
vorgeheizten Backofen schieben.
0Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten
der Form stehen lassen, dann auf
einen Kuchenrost stiirzen und den
Kuchen darauf erkalten lassen.

5. Fir den Guss Schokolade in klei
Stiicke brechen und mit Ol in eine
kleinen Topf im Wasserbad schme!
lassen. Den Kuchen damit iber
hen und den Guss fest werden |

Tipp: Der Kuchen kann oh

100 g Puderzucker
1-2€l Maracujo-Mango-Nektar

Insgesamt:
E:Bog, F:236g, Kh: 178 g,
KJ: 23230, keal: 5543

1. Zum Vorbereiten nach Belieben
Nuss-, Mandel- und Kokosstiicke
von den Fruchtsticken trennen,
Nusskerne fein hacken und in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
nd abkiihlen lassen. Restliche
Knabbermischung etwas klein
hacken. Den Backofen vorheizen.

2. Flinden Teig Meh mit Backpulver in
€iner Rilhrschissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Zitronenschale,
Salz, Eer, Butter oder Margarine
nd Nektor hinzufiigen. Die Zutaten
it Handrhrgerdt mit Rihrbesen
2untehst kurz auf niedrigster, dann
8uf hachster Stufe in etwa 2 Minuten
fueinen glotten Teig verarbeiten.

Guss auch 100 g Zartbitter-und 100

gerost
ﬂusssmckchen kurz unterriihren.

:. ‘enTeig in eine Napfluchenform
822 cm, gefettet, gemehit) geben
undgl

Die Form auf

dem Rost in den vorgeheizten Back
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Gugelhupf etwa 10 Minu-
ten n der Form stehen lussen, dann
ausderForm|6sen, auf einen Kuchen-
rost stiirzen, erkalten lassen.

5. Fiir den Guss Puderzucker mit
Nektar zu einer dickflissigen Masse
verriihren. Gugelhupf damit bestrei-
chen. Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Caribic Royal-Mischung
enthilt etwa 165 g getrocknete
Friichte wie etwa Papayas, Ananas
(gesiiBt), Weinbeeren, Sultaninen
und Apfel und auRerdem etwa 35 g
gemischte Nusskerne wie Cashew-
kerne, Mandeln und Kokos-Chips.
Statt der Friichtemischung konnen
auch getrocknete, klein geschnittene
Aprikosen oder Pflaumen verwendet
werden. Die Nussmischung kann aber
auch gut durch gehackte Mandeln,
Nusskerne oder Kokosraspel ersetzt
werden.




Gut vorzubereiten

Getrankter Limetten-
Kokos-Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Schiittelteig:
150 g Butter oder Margarine

250 g Weizenmeh!

2 gest. TLDr. Oether Backin

170 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Bio-
Limette (unbehandelt, ungewachst)
3 Eier (GraBe M)

150 g oghurt

100 g Kokosraspel

Fir den
100 mi Limettensaft

170 gZucker, 50 mi Wasser
Insgesamt:

E:64g, F:214g, Kh: S4lg,
K: 18638, keal: 4453

1. Fiir den Teig Butter oder Morgarine
zerlassen und abkahlen lassen.
Den Backofen vorheizen. Meh! mit

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) krdftig schiltteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Kokosraspel hinzufiigen und
alles mit einem Schneebesen oder
Riihrlaffel nochmals sorgfltig ver-
rilhren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergeriihrt werden.
3. Teig in eine Napfkuchenform
(022 cm, gefettet, gemehlt) fiillen
und verstreichen, Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.
b hitze: etwa 180 °C

Einfach

Herrenkuchen
,»Shaker Maker*

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
100 g Butter

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Fiirden Sirup Limettensaft mit
2ucker und Wasser in einen Topf
geben. Den Zucker bei mittlerer
Hitze unter Riihren darin auflosen.
Sirup etwa 2 Minuten ohne Deckel
sprudelnd kochen lassen, dabei nicht
umrithren.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen assen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Die Kuchenoberflache mit
einem Holzstdbchen mehrfach ein-
stechen. Kuchen mit dem Rost auf ein
Backblech stellen und mit dem heiBen
Sirup betraufeln. Abgetropften Sirup
ieder iiber den Kuchen triufeln, bis

Backpulverin
Schilssel (etwa 3 1) mit Zucker und
Limettenschale vermischen. Eier,
Butter. Joghurt

alles vom gesogen it
Kuchen erkalten lassen.

Kuchen mit

hinzufilgen, Die Schiissel mit dem
Deckel festverschieBen.

Tipp: Nach Belieben d

Kokosraspeln bestreuen und mit
Limettenscheiben garieren.

-]

-

200 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 Eier (Grofie M)

150 mi starker Kaffee

50 ml Whisky oder Rum

50 ¢ Zarthitter-Raspelschokolade

Insgesamt:
€57¢,F: 169g, kh: 401 g,
WJ: 14593, keal: 3486

1. Zum Vorbereiten Kuvertiire in
Stiicke hacken und mit Butter in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rilhren
schmelzen lassen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer verschiieBbaren Schiissel
(etwa 31) mischen und mit Zucker

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten,

5. Den Kiuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann auf
‘einenmit Backpapier belegten Ku-
ehenrost stirzen, wieder umdrehen
tinderkalten lossen,

Klassisch

und chen. Eie
Kaffee, Whisky oder Rum hinzufiige:
Die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieRen.

3. Die Schiissel mehrmals (insgesar
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Kuvertiire und Raspelscho-
kolade dazugeben und alles mit

Gugelhupf, fein

Zuberéitungszeit: 35 Minuten,
‘ohne Teiggeh- und Abkiihizeit
Backzeit: 5540 Minuten

Zum iten:
T Vorsersten:

einem Rl
nochmals sorgfatig durchriihren,
damit trockene Zutaten vom Rand
mit untergerihrt werden.

4. Dann den Teigin eine Kastenform
(25x 11 cm, gefettet, gemehit) ge
benund verstreichen, Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back

ofen schieben

mﬁ"evmnmehl
Dr. Dether T
o rockenbackhefe

;mrr ‘oder Margarine

1Pk, Dr. Oether
Vanillin-Zucker

6Tropfen Zitronen-Aroma

1 Prise Salz

4 Eier (GroBe M)

150 g Rosinen

150 g Kerinthen

100g abgezogene, gehackte
Mandeln

uBerdem:

etwas Puderzucker
Insgesamt:

€:112g, F: 320 g, Kh: 752,
): 26408, keal: 6352

1. Zum Vorbereiten Safne erwirmen.
hl

Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten
Dann Rosinen, Korinthen und Man-
deln kurzunterarbeiten. DenTeig
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lossen, bis ersich sichtbar
vergrofert hat.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit Handrithrgerdt mit Knethaken
auf hichster Stufe nochmals kurz
durchkneten, in eine Napfkuchen-
form (@124 cm, gefettet, gemehlt)
fillen und nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbor vergroRert hat. Dann
die Form auf dem Rost in den vorge-

Mef sieben und
in die Mitte eine Vertiefung driicken.
Hefe und Zucker hineingeben und
die warme Sahne hinzufiigen. Die

3 Zutaten mit etwas Mehl mit einer
Gabel vorsichtig verriihren und den
Vorteig etwa 15 Minuten zugedeckt
bei Zimmertemperatur gehen lossen.
2. Ubrige Zutaten (auRer Rosinen,
Korinthen und Mandeln) hinzufugen.

heizten B hieby
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 55-60 Minuten.

4. Den Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
fassen, dann auf einen Kuchenrost
stirzen und erkalten lassen. Den
erkalteten Gugelhupf mit Puderzu-
cher bestauben.



Gut vorzubereiten

Kartoffel-Aprikosen-
Hupf

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereite

§0 g getracknete Apnlmsm
3 EL Aprikosenliker

250 g Pellkartoffeln

Fir den Bis
5 Eier (GroRe M)
125 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Fldschchen Butter-Vanille-Aroma
/2 Hiaschchen Rum-Aroma

"

Insgesamt:
€75, F: 88, Kn: 333g,
: 10984, keal: 2623

1. Zum Vorbereiten Aprikosen fein
wirfeln, mit Likér tranken und eine
Zeit lang zugedeckt durchziehen
lassen. Pellkartoffeln pellen und
durch eine Kartoffelpresse driicken.
Den Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Eier mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hichster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute unter Rihren einstreuen

4.Dos Gebck etwa 10 Minutenin
der Form stehen lassen, dann auf
einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen. AnschiieRend das Geback mit
Puderzucker bestéiuben.

Schnell zubereitet
Kokosnusskranz

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den All-in-Teig:

250 g Weizenmeh!

2 gestr, TLDr. Oetker Backin

150 g Zucker, 1 Prise Salz

150 g weiche Butter oder Margarine
3 ier (GroRe M)

150 ml Milch

100 Kokosraspel

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:
& 62g, F: 213, Kn: 367g,
1J: 15465, keal: 3694

1. Den Backofen vorheizen. fiir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer

Riihrschilssel gut vermischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles

und noch 2 Minuten

Aromen und
unterrihren, Mehi mit Backpulver
mischen, auf die Eiercreme geben
und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren.

Gerieben:

mit Grie, Apriko-
rfel i

100 g Weizenmehl

1Msp. Dr. Oether Backin

75 g gemahlene Haselnusskerne
50 Weizengried.

Fiir die Form
gemalene Hoselnusskerne

Zum Bestéiuben:
Puderzucker

erstkurza igster, dann auf
hachster Stufe in etwa 2 Minuten 2u
einem glatten Teig verarbeiten

2. Den Teig in eine Springform mit
Rohrboden (022 cm, gefettet,
gemehit) fiillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge

und au 3
kurz unterrilhren, Den Teig in eine
Napfkuchenform (22 cm, g efzne(
mit

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 45 Mi

fillen und versteichen. Die Form euf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/lnterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 60 Minuten.

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen fassen, dann auf
einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Den Kuchen mit Puderzucker

bestauben

Raffini
Malaga-Schnitten

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihizeit
‘Backzeit: etwa §0 Minuten

Filrden All-in-Teig:
250 g Weizenmeh!
100 gSpeisestirke

2gestr. nm Oether Backin
150 g Zuck
1Pck.Dr. Qo Bishor-
Vanille-Zucker

508 Zucker
120g

Form l6sen und auf einem Kuchen-

Zum Garnieren:

50 g abgezogene, gehobelte,
gerostete Mandeln

30 Schok

rost etwas abkiinlen lassen. Orange
waschen, trocken tupfen und Schale
fein abreiben. Orange auspressen
Saft und Schale vermischen, Den
warmen Kuchen mehrmals mit einem

Insgesamt:
€:123g, F: 469 g, Kh: 608 g,
4: 31108, keal: 7434

1. Den Backofen vorheizen. Fiirden
Teig Mehi mit Speisestérke und Back-

Saft dariibertraufeln. Kuchen voll-
standig erkalten lassen

4. Fir die Fillung Sahne mit Sahne-
steif steifschlagen. Mascarpone
mit Aroma und Zucker verrihren
Sahne unterheben, ein Drittel von
der Creme abrehmen und beiseite-

pulverin einer

stellen. unter die grofie

& Eier (Grake M) Restliche Zutaten hinzufiigen und Menge Creme die Schoko-Rosinen
200 g weiche Butter gari alles mit heben,
100 mi Milch besen erst kurz auf niedrigster, dann 5. Den Kuchen zweimal waagerecht
Mandeln ~ aul 2 Minuten Die Halfte der Rosi-
2 einem Teig f dem
Zum Betriiufels 7 DardsnTeigin sne aterorm) vereeles:2heiten Sod s aiegeny

16i0-Ornge (nbehanet,
ungewachst)

Fir die Filllung:

250 Schlagsane

1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

250 g Mascarpone (ital. Frischkase)

1Pck. Dr. Oether Finesse
Yoo

(30 11 cm, gefettet, gemehit) fiil-
len und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in

dann aus der

leicht andriicken und mit der rest-
lichen Rosinencreme bestreichen
Oberen Boden auflegen und leicht
andriicken. Rand und Oberflache
mit der beiseitegestellten Creme
bestreichen.

6. Zum Garnieren den Kuchen mit
Mandeln und Schoko-Rasinen be-
streuen.




dem Rost in den vorgeheizten Back-

: etwa 180 °C

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form auf einem Kuchenrost
stehen lassen, dann aus der Form
f5sen, auf einen Kuchenrost stirzen

. Fiir den Guss Puderzucker mit Rum

Beliebt
ofen schieben.
o h ber-/U
Mahrenk
(unteres Drittel)
Zubereitungszeit: 30 Minuten, Heifluft: etwa 160 °C
ohne Abkihizeit Backeeit: etwa 65 Minuten.
Backzeit: etwa 65 Minuten
Fiir den Bishuitteig:
250 g Mohren
5 EiweiB (GroBe M) und erkalten lassen.
5 Eigelb (Grobe M)
200 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 EL Rum oder Orangensaft

60 g Weizenmeh|

3 gestr. TL Dr. Oether Backin

400 gnicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fir den Guss:

200g Puderzucker

3-4EL Rum oder Orangensaft
20 g Butter

Nach Belieben zum Garni
einige Marzipan-Mahren

Insgesamt:
€ 120g, F: 260 g, Kh: 480,
KJ: 20700, keal: 5940

1. Firrden Teig Mahren schalen und
auf einer Kiichenreibe fein reiben.
EiweiR in einer Rihrschissel so steif-
schlagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt und beiseitestellen
Den Backofen vorheizen.

2. Eigelb mit Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz i einer anderen Rihrschiis-
sel it Handrihrgerdit mit Rihrbesen
auf hochster Stufe etwa § Minuten
schaumig rihren. Rum oder Oran-
gensaft kurz unterrihren.

3. Mehl mit Backpulver gut ver-
mischen und mit der Hélfte der
Mandeln auf niedrigster Stufe kurz
unterriihren. Eischnee unterhe-

ben. Restliche Mandeln und die
geriebenen Mahren ebenfalls kurz
unterriihren. Den Teig in eine Kasten-
form (3011 cm, gefettet, gemehit)
fillen und verstreichen. Die Form auf

oder Orangensaft verrilhren. Butter
zerlassen, unterriihren und den
Kuchen mit dem Guss iberziehen.
Nach Mah

200g Weizenmehl

50 g Speisestiirke

3 gestr. TL . Oether Backin
100 mi Bananennektar
2reife Bananen

Fir den Guss:

175 g Puderzucker

1/2gestr. Tl gemahlener Zimt
etwa 3 EL Bananennektar

Insgesamt:
£55g, F: 239 g, Kh: 588 g,
WJ: 19793, keal: 4726

den noch feuchten Guss legen und
den Guss fest werden lassen.

Fruchtig
Saftiger Bananenhupf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrteig:

250g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pck, Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz

1-2 gestr. Tl gemahlener Zimt
4 ier (GraBe M)

1.Den heizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand
rdhrgerat mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig riiren. Nach
und nach Zucker, Vanille-Zucker,
Salzund Zimt unterriihren. So lange
filhiren, bis eine gebundene Masse
entstanden st.

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl
mit Speisestdrke und Backpulver
mischen und abwechselnd mit dem
Bananennektar auf mittlerer Stufe
unterriihren.

3. Den Teig n eine Napfkuchenform
(0 24 cm, gefettet, gemehit) geben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
a160°C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Kuichen nach dem Backen etwa
10 Minuten in der Form auf einem
Kuchenrost abkihlen lassen, dann
stiirzen und erkalten lassen.

5. iirden Guss Puderzucker mit
Zimtvermischen. Nach und nach

und verstreichen.

hinzufiigen, zu einem

Fiir den Riihrteig:
250 g Butter oder Margari

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine

auf hochster Stufe geschmeid;

250g brauner Zucker

1pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille~
Zucker

4Tropfen Zitronen-Aroma

2 gestr. TL gemahlener Zimt

3 Eier (GroRe M)

350g Weizenmehl, 25 g Speisestarke
2 gestr. TLDr. Oether Backin

rishren. Nach und nach braunen
Zucker, Vanille-Zucker, Arama und
Zimt unterrihren. So lange rihren,
bis eine gebundene Masse entstan-
denist. Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa /2 Minute).

3. Mehi mit Speisestérke und Back-

in der Mi
waagerecht in den Teig driicken. Die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

a . Den
Guss auf den Kuchen geben und mit
Hilfe eines Backpinsels verstreichen.

Tipp: Sie konnen den Kuchen auch
ineiner Springform mit Rohrboden
(82 cm) zuberciten,

Einfach — gut vorzubereiten

‘Stachelbeer-

Iﬂiﬂﬁﬂmchen

Eitungszeit: 30 Minuten,
Abkihlzeit

it: etwa 60 Minuten

% Glos Stachelbeeren

5EL dem Gl
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir die Form:
1€ abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zum Bestreichen:

100 g Puderzucker

16L Stachelbeersaft aus dem Glas
2Tropfen gelbe Speisefarbe
Insgesarmt:

£:75¢,F: 258 g, Kh: 682¢,

: 23159, keal: 5533

1. Zum Vorbereiten Stachelbeeren in
inem den

pul , sieben und in
2Portionen abwechselnd mit dem
Stachelbeersaft auf mittlerer Stufe
kurz unterriihren. Zuletzt Mandeln
und Stachelbeeren unterheben.

4. DenTeig in eine Nopfkuchenform
(0 24 cm gefettet, mit Mandeln aus-
gestreut) fiillen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

5. Den Kuchen noch etwa 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und vallstandig
erkalten lassen,
6

5 Essloffel

Puderzucker mit
isefarb

fir den Teig und 1 Essloffel zum

einer dickflissigen Masse verrifren
Den Kuche verzieren.




Beliebt

Mokka-Makronen-
Kuchen
Tassenkuchen (1 Tasse = 200 mi)

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abihizeit
Backeeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:

gut1/2 Tasse (125 ml) Milch

1/2Tafel (50 g) Vollmilch-Schokolade
mit Mokka-Sahne-Cremefillung
16L gesiebtes Kakaopulver

Fir den Rihrtei
1 Pck. (250 g) Butter oder Margarine
gut 1 Tasse (180 g) Zucker

3ier (Groe M)

Léigelb (Grofe M)

2/2Tassen (250 g) Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin

Fiir die Makronenmasse:
1Eiweif (Grode M)

26l Zucker

1/2Tasse (50 g) Macadamia-
Nusskerne

Fir den Guss und zum Verzierey
11/2Tafeln (150 g) Vollmilch-
Schokolade mit Mokka-Sahne-
Cremefillung

Zum Garnieres
einige Macadamia-Nusskerne

Insgesamt:
€:78g, F: 354 g, kh: 513g,
KJ: 23942, keal: 5719

auf héchster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker unter-
tiihren. So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

3. Eier und Eigelb nach und nach un-
terriihren (jedes £i etwa /2 Minute).
Mehi mit Backpulver mischen und
in2 Portionen abwechselnd mit der
Schokoladenmilch auf mittlerer
Stufe unterrilhren. Den Teign eine
Napfhuchenform (@ 22 cm, gefetet,
gemehlt) geben und verstreichen.
Den Backofen vorheizen

ziehen. Die Form auf dem Rost in den

Beliebt
Walnuss-Apfel-
Schnitten
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

‘ohnie Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Filr den Teig:
2¢er (GraRe M)
125g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin
50g gehackte Walnusskerne

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Kuchen anschiieRend zwei-
mal waagerecht durchschneiden.
Die Kastenform siubern und so mit.
Backpapier auslegen, dass das Back-
papier am Rand tibersteht. Unteren
Kuchenboden hineinlegen und mit
etwa 50 m Apfelsaft betraufeln.

4. Fiir die Fillung Gelatine nach

auf den unteren Kuchenboden
streichen. Mittleren Kuchenboden
darauflegen und diesen ebenfalls
mit etwa 50 mi Apfelsaft betrdufeln,
mit einem weiteren Drttel der Creme
bestreichen und oberen Kuchen-
boden darauflegen. Oberen Boden
mit dem restlichen Apfelsaft betriu-
feln und mit der restlichen Creme
bestreichen. Den Kuchen etwa
2Stunden kalt stellen.

6. Zum Garnieren Walnusskerne in
einer Pfanne ohne Fett bei schwacher
Hitze mit dem Zucker langsam und

Frischkase mit Zucker, Vanillin-
Zucker und Apfelkompott oder
~mus gut verrihren. Gelatine leicht
ausdriicken und mit 4 Essloffeln

unter Rihren erhitzen, bis der Zucker
karamellisiert (bréunt). Walnuss-
kerne auf einen Teller geben und
etkalten lassen.

7. Kuchen mit dem Backpapier aus

Zum Betriiufeln: Apfelsaft in einem leinen Topf der Form heben und auf eine Platte

150 mi Apfelsaft unter Ruhren auflosen. Aufgeloste  legen. Backpapier entferen. Sahne
Gelatine zuerst mit 2 Loffeln von mit Vanillin-Zucker steifschiagen

Fiir die Fiillung: der Creme verriihren, dann mit der und Kuchenoberfliche und -rinder

5 Blatt weiBe Gelatine restlichen G ie damit bestreichen

00 g Dopp: telen in Stiicke brechen und

50g Zucker . Sahne steifschlag - denKuch damit

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker tig unterheben. €in Drittel der Creme  bestreuen.

200gstiickiges Apfelkompott
oder Apfelmus

4ELApfelsaft
200gSchlogsahne

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen etwa 10 Minute
in der Form ablhlen lassen, dann
auf den Kuchenrost stiirzen und der
Kuchen erkalten lassen

6. iirden Guss Schokolade in keine
Stiicke brechen, in einem Kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher

L.2um ineinem
Kleinen Topf aufkochen lassen und
von der Kochstelle nehmen. Schoko~
lade n Stitcke brechen. Schokola-
denstiicke unter Riihren in der Milch
schmelzen lassen und Kakao unter-
rithren, Die Schokoladenmilch unter
Riihren erkalten lassen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrahrgerat mit Rihrbesen

4. Fard mit
Hondrihrgerdit mit Rihrbesen auf
hchster Stufe steifschlagen. Der
Schnee muss so fest sein, doss ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach

Hitze unter lassen
Etwas von der aufgelasten Schoko-
lade in ein Papiertiitchen fiillen
und eine Keine Spitze abschneiden
Dann den Kuchen mit der restlichen
der

und nach

dem

Nusskerne

pi
Nusskerne

unterheben
dem Tejg verteilen und mit einer Gabel
spiralférmig durch die Teigschichten

verzieren,
iin den feuchten Guss driicken. Den

Guss fest werden lassen

50g gehackte Halnusskerne
30gZucker

200 Schiagsahne

1Pek.Dr. Oether Vanillin-Zucker

Insgesam;
E:BSg,F: 335 g, kh: 378 g,
k:20219, kcal: 4527

1. DenBackofen vorheizen. Fii den
Telg Eier mit Zucker, Speised! und
Milch mit Handrihrgerat mit Ruhr-
uf hachster Stufe verriihren.
Meh} mit Backpulver gut vermischen
und, Mit den Walnusskernen kurz

('i:unn denTeigin eine Kastenform
5 L cm, gefettet, gemehit) fil-
und verstreichen. Die Form auf
M Rostin den vorgeheizten Back-
chieben,

Walnuss-Apfel-Schnitten




Fiir Kinder
Zitronen-Waldmeister-
Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkilhizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den All-in-Teig:
250g Weizenmehl

50 Speisestirke

4gestr. TLDr. Oether Backin

150 g Zucker

1Pck. Dr. Detker Vanillin-Zucker
4 Eier (Groe M)

inigeTopfen itrnen-Aroma

Insgesamt:
€ T6g,F. 355, Kh 485,
kJ: 22887, keal: 5462

1. Den Backofen vorheizen. Furden

einem Messer gitterartig einschnei-
den, herausnehmen und die Wiirfel
unter die Moscarponecreme heben
5. Den Kuchen mit einem Messer der
Liinge nach keilformig bis etwa 2 cm

Teig Mehl
pulverin einer Rubrschissel gur ver-

Bod und
den Keil herausnehmen. Die Mas-

mischen. Zucker,
ier, Aromo, ButtevnderMnrgﬂrme

fillen und glatt verstreichen. Den

und8 {ch hinzufiigen, Die Zu-
taten mit Handrihrgerat mit Rihr-
besen zundichst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
2. DenTeigin eine Kastenform
(30 11 cm, gefettet, gemehlt) ge-
ben und verstreichen. Die Form auf

zerbrsseln,

6. Restlichen Mascarpone mit Sahne
in einen Riihrbecher geben und crem;
aufschlagen, Kuchenbrasel unter-
rithren. Die Masse kuppelartig auf
die Fillung im Kuchen geben, leicht
andricken und glatt verstreichen.

T

dem Rnst Back-

largarine.
80 mi Buttermilch

Fir die Filllung:
250g Mascarpone (ital. Frischkiise)
2€LZitronensaft

1EL Puderzucker

28echer (je 125 g) Gotterspeise
Waldmeister (aus dem Kihlregal)
6ELSchlagsahne

Zum Garnieren:
75g Kucheng(nsur Zitronen-
Geschmac

i

$Hile  TROTRN

Dbzr-/UntuhAtze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in

der Form stehen lassen, dann aus der

Form losen und auf einem Kuchen-

rost erkalten lassen.

4. Fir die Fllung die Halfte des

Mascarpone mit Zitronensaft und

Puderzucker in einen hohen Rihrbe~

cher geben und mit Handrihrgert

mit Rihrbesen cremig aufschlagen,
Bechern mit

nach Packungsan
leitung auflasen. Den Kuchen damit
besprenkeln. Den Kuchen etwa
15tunde kaltstellen.

Beliebt

Malzbierkuchen

mit Ananas

Tassenkuchen (1 Tasse = 250 ml)

50 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Zum Vorbereiter

Insgesamt:
E: 148g, F: 400 g, Kh: 620,
1): 26898, keal: 6905

6. Den Kuchen zweimal waagerecht
durchschneiden. Den unteren Boden
mit der Halfte der Erdnusscreme
bestreichen, mit dem mittleren

Insgesamt:
£89g, F: 255, Kh: 529,
K): 19909, keal: 4755

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Rihrschissel
sieben. Zucker, Salz, Mohn, Orangen-
marmelade, Eier und Butter oder
Margarine hinzufilgen. Die Zutaten
mit Handrilrgerét mit Rihrbesen
zuntichst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem Teig verarbeiten. Den Back-

1.2um

i chen. der
Wei-  restiichen i

den oberen Bod; fegen und

hacken, Den Backofenvorheizen.  etwas andricken

2. Fir den Teig Butter oder Margorine

fochster Stufe geschmeidig riihren.

Nachund nochZuckerund Zitonen- o ceon 6 ilioap

bisine gebundene Masseentstanden  mit Mohn

88 lernach und nach unterriren

ede: VzMinute). 30 Minuten,

3. Mehi mit B i
3:Mehi mit uckpulv!rmns:ﬁ:n:nd

(Abtropfgewicht 250 g)
11/2Tassen (150 ) gerostete,
leicht gesalzene Erdnusskerne

Fir den Riihrte
1Pck. (250 g) Butter oder Margarine
1Tasse (220 g) Zucker

1TLDr. Qetker Finesse

Geriebene Zitronenschale

3 ier (GroRe M)

21/ Tassen (425 g) Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octher Backin
1/2Tasse (125 mi) Malzbier

Zum Filllen:
V/26Glas (175 g) Erdnusscreme mit

Erdnussstiickchen (crunchy)

fer mit dem
Malzbier auf mittferer Stufe unter-
flhren. AnschlieRend Erdnusskerne
den, lnnnuss(urken mischen und
unteihebe
4.0ann den Teig in eine Kastenform
(8011 cm, gefettet, mit Back-
mumsgelem geben und ver-
ié- n. Die Form auf dem Rost in
vu; eheizten Backofen schieben.

Ober-, /ummmg; etwa 180 °C

Chzeit: etwa 55 Minuten.
#n Kuchen etwa 10 Minuten in
ofmstehen lossen, dann aus der

lassen. Negebocienes
ier entferne:

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

i den All-i
300g Weizenmehl

3 gestr, TLDr. Oetker Backin
120g Zucker, 1 Prise Solz
30g Mohnsamen

150g Orangenmermelade
4¢ier (GroRe M)

200 g Butter oder Margarine

Fiir die Stre l:
125 g Marzipan-Rohmasse
50.g Weizenmeh!
2€L gesiebter Puderzucker

Zum Bestiuben:
Puderzucker

2. Firdie Streusel 3 leicht gehaufte
Essloffel von dem Teig in eine Schis-
sel geben. Restlichen Teigin eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
gemehit) geben und verstreichen.

3. Marzipan grob raspeln. Meh,
Puderzucker und Marzipanraspel
2um Teig in die Schiissel geben und
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen

2u Streuseln verarbeiten (evtl. noch
etwas Mehl hinzufigen). Die Streusel
auf dem Teig in der Form verteilen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heitluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Den erkalteten
Kuchen mit Puderzucker hestauben,



Raffiniert

Gefiillter Mango-
Kastenkuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Schiittelteig:

120 g Butter oder Margarine
150g Weizenmeh!

2gestr. TLDr. Oetker Backin
2Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

120 g Zucker

1Prise Salz

2Eier (GroRe M)

125 ml (1/s1) Buttermilch

Fiir die Fillung:

2 eife Many

(etwa 300 g Fruchtfleisch)

70 g Zucker

2-3EL Zitronensaft

Fir den Guss:

1 ek Tortenguss, klar

2gestr. £l Zucker

200 m! Orangensaft
en:

Puderzucker

Insgesamt:
€:40g, F 116, Kh: 477g,

fleisch in kleine Wilrfel schneiden.
Fruchtfleisch mit Zucker und Zitro-

m«.onuatkcr Tuck fillen und Die Form
Flasche auf dem Ros

yprise sm, pEier (Grote ) schieben.

250g Weizenmehl Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C

r. TLDr. Oetker Backin
100 Schlogsahne
125 g Rosinen

125 g Korinthen

Insgesamt:
£ 128

1. fiir den Teig Zitronat fein wirfeln

HeiBluft: etwa 140 °C

Backzeit: etwa 75 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, aus der Form
losen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

200 g Puderzucker

etwa 3EL Wasser

fote und griine Speisefarbe

etwas weiche Nuss-Nougat-Creme

Insgesa
E:88g, F: 328¢, Kh: 8403,
KJ: 27839, keal: 6647

1. Fiir den Teig Belegkirschen in sehr
Kleine Stiicke schneiden. Butter
oder Margarine mit Handrilhrgerat
‘mit Rihrbesen auf héchster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach

den. 3
2. Butter oder Margarine in einer
flbciise i Horcrivgerat

geschmeidigrifren. Wil oeh
Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronen-
Avoma und Salz unterihren, bis

Raffiniert
Buntes M kuch
Dreierlei

40 Minuten,
ofine Abkilhizeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
unterrihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist.

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes €i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portio-
nen abwechselnd mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterrihren. Jeweils
2 Essloffel Teig mit den Pistazien, der
NusyMougnt Creme und den Beleg-

: 13354, keal: 3191 nensaft mischen. ‘eine gebundene Masse entstanden  Fir den Riihrteig:
5. Fiir den Guss aus Tortenguss, Zucker ist.Eiern a
1. Fiir den Teig Butter oder Margarine (j 1/ Minute). 300 g Butter oder Margarine
lassen. v mischen 275 g Zucker
Den . Mehl mit d und abwechselnd mit der Sahnein 1 Pek. Dr. Oether Zuck
Bnckpulver und Pudding-Pulverin Ruhr:n nachmals gut aufkochen. Die 2Portionen kurz auf mittlerer Stufe 1 Prise Salz, § Eier (GroRe M)
(etwa lassen, bis sie unterrihren. Rosinen, Korinthen, 375 g Weizenmeh!
1) mit Zucker und Sal mischen, dlckh(hwlrd. 1Pek. Dr. B
4ELMilch

Eier, Butter oder Margarine und But-
termilch - Schissel

6. Den Kuchen zweimal waagerecht
d di

lmtdzm fest.

beiden Boden mit dem M

(msgesumt

15 30 Sekunden) kréiftig schiltteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
5 gt

Den Kuchen
z2usammensetzen und etwa 1 Stunde
kalt stellen. Den Kuchen vor dem
Servieren it Puderzucker bestau-

durchrihren, damit trackene

Zutaten vom Rand mit untergeriihrt

werden. Teig in eine Kastenform

(25x 11 cm, gefettet, gemehit)

fiillen und verstreichen. Die Form auf

dem Rost in den vorgeheizten Back-

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 140 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Die Form etwa 10 Minuten auf
Kuchen

ben un

Messer oder Sagemesser in Scheiber
schneiden.

Klassisch

Englischer Kuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 75 Minuten

vorsichtig aus der Form losen und auf

100 g Zitronat (Sukkade)
50gbunte

vom Stein losen und das Frucht-

€
150g Zucker

Margarin

unter den Teig heben.
i ity

viekey

3. Restlichen Teig in eine Napfhu-
chenform (8 24 cm, gefettet, ge-
mehit) fiillen und jeweils auf einem

(25 11.cm, gefettet, gemehit)

30ge
2€L weiche Nuss-Nougat-Creme

Drittel

tenTeige verstreichen. Die helle und.
farbige Telgschicht innerhalb des
jeweiligen Drittels mit einer Gabel
spiralformig durchziehen, so dass ein
Marmormuster entsteft. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost etwa 10 Minuten stehen
fassen, dann aus der Form stirzen
und erkalten ssen.

5. Fiir den Guss Puderzucker mit so
viel Wasser verrilren, doss eine
dickflissige Masse entsteht. Den
Guss dritteln und mit Speisefarbe
und Nuss-Nougat Creme jeweils
rot, griin und braun einférben.

Den Kuchen nach Belieben mit den
Puderzuckerglasuren besprenkein.



Klassisch

Frankfurter Kranz
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backeeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Riihrteig:

Den Teig gleichmaign eine Kranz-
form (022 cm, gefettet, gemehlt)
fiillen, glattstreichen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Den Kranz etwa 10 Minuten in der

insgesamt der Halfte der Butter-
creme bestreichen und alle Boden zu
einem Kranz zusammensetzen.

7. Mit der ibrigen Buttercreme den
Kranz vollstandig bestreichen

(1-2 Essloffel zum Garnieren zuriick-
lassen) und den Kranz mit Krokant
bestreuen. i -

Zum Verschenken — mit Alkohol

Bunter gefiillter
Gugelhupf

Zubereitungszeit: 40 Minuten,

tercreme in einen Spritzbeutel mit
e gy’ e Krat daniit

100 Butter oder Marg
150 g Zucker

1Pck. Dr. Dether Vanillin-Zucker
4-5 TropfenZitronen-

oder Rum-Aroma

1 Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

150 g Weizenmeh!

50.g Speisestirke

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir den Krokant:

10g Butter, 60 g Zucker
125 g abgezogene, gehackte
Mandeln

Fiir die Buttercreme:

rost kalten lassen

4. Fir den Krokant Butter mit Zucker
und Mandeln unter Rihren so lange
erhitzen, bis allesleicht gebraunt
ist, auf Alufolie geben und erkalten
lassen. AnschiieBend den Krokant

gamieren. Den Kranz etwa 2 Stunden
Kaltstellen

Abwandlung: Sie kinnen den
Frankfurter Kranz auch in einer
(826 cm) backen

evtl.
5. Firdie Buttercreme einen
Pudding noch Packungsanleitung,
aber mit 100 g Zucker und mit
Milch zubereiten. Pudding erkalten
lassen (nicht kalt stellen), dabei
opaitlich disbheliran o

Dafiir Rihrteig aus 200 g Butter oder
Margarine, 300 g Zucker, 2 Packchen
Vanillin-Zucker, 1 Fidschchen Rum
Aroma, 1 Prise Salz, 6 Eiern (GroRe
M), 300 g Weizenmehl, 100 g

4 Iy

Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiirden Rilhrteig:
300 Butter oder Margarine

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Jamaica-Rum-Aroma

5 jer (Groe M)

250 Weizenmeh!

125g Speisestiirke

2gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fir die Fiillung:

sofort Frischhaltefolie direkt auf
die Puddingoberflache legen, darmit
sich keine Haut bildet. Weiche Butter

1Pck. Dr. Oetker g-Pul
Vanille-Geschmack

100 g Zucker

500 mi (1/21) Milch

250 g weiche Butter

geschmeidig riihren und erkalteten
Pudding essloffelweise unterrithren,
dabei darauf achten, dass Butter
und Pudding Zimmertemperatur
haben, da die Buttercreme sonst

Teeloffeln Backpulver wie im Rezept
beschrieben zubereiten und bei
gleicher Backtemperatur etwa

45 Minuten backen. Den Krokant au
25 g Butter, 125 g Zuckerund 200 g
abgezogenen, gehackten Mandeln
2ubereiten. i die Buttercreme

2 Packchen Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack, 200 g Zucker,

Haselpusskene
758 Zucker

1€i (6réBe M)
3ELRum

4 ELWasser

uss:
100 g Zartbittes-Schokolade
1L Speisecl

Auerdem: gerinnt. 11 Milch und 500 g Butter nach
3 €L Johannisbeergelee 6. Gelee mit einem Schneebesen Rezept verwenden. Den Boden Zum Versieren und Garnieren:
der durch 1g¢ g P
einige Beleghirschen Sieb streichen. Den Kranzzweimal  und entsprechend fiilen. Dozu 1/2=1TL Wasser

waagerecht durchschneiden und den  bendtigen Sie 150 g rotes Gelee bunte Zuckerperlen
Insgesamt: untersten Boden damit bestreichen.  oder Konfitire und einige Beleg-
€:80g, F: 400, Kh: 528, Diesen und den mittleren Bodenmit  kirschen. Insgesamt;
KJ: 25488, keal: 6080 &1l g 461 g, Kh: 742,

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine in einer
Rihrschissel mit Handrihrgerat
mit Riihbesen geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin~
Zucker, Aroma und Salz unter Riihren
hinzufiigen, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Dann ier
nach und nach unterriihren (jedes
Eietwa 1/2 Minute)

2. Mehi mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterrihren.

A

1 Undin 2 Portionen kurz auf
BrStufe unterrahren. Den Teig

K:31740, keal: 7579

in eine Napfkuchenform (8 24 cm,
gefettet, gemehit) geben, Den Back-
ofen yorheizen

3. fiir die Filllung Haselnusskerne in
einer Pfanne ofine Fett feicht briu-
nen und auf einem Teller abkihlen
lnssen. Haselnusskerne mit Zucker,
&, Rum und Wasser verrihren. Die

Kuchen auf einen Kuchenrost starzen
und erkalten lassen

5. Fir den Guss Schokolade in kleine
Stiicke brechen und mit dem Olin
einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig riihren.
Schokolade so auf dem Kuchen ver-
teilen, dass erin dicken ,Nasen"
Den Guss fest werden

denTeig geben

garine
Hh-be_sgn auf hochster Stufe ge-
;(:mmdxg rihren. Nach und nach

icker, V’I:{'I:"In-lutkel und Aroma

lussen.

Teigschicht und Fillung

6. mit

entsteht. Die Form auf dem Rostin

, bis eine

i
geby ist.
Lﬁqnnch uind nach unterriihren
m‘ﬂzsﬁ Ebwa /2 Minute). Mehl
Speisestiirke und Backpul

: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 60 Minuten.

4.Die
stellen und den Kuchen etwa 10 Minu-
ten darin stehen lossen. Dann den

verriihren. Den Kuchen mit Hiffe eines
Teeloffels mit dem Guss besprenkeln
und mit Zuckerperlen garnieren.

Tipp: Fir Kinder den Kuchen ohne
Rum 2ubereiten. Anstelle von Rum
zusatzlich 3 Essloffel Apfelsaft
verwenden.



Fettarm

Aprikosen-Quark-
Gugelhupf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorbereiten:
1keine Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 240 g)

Fir den Riihrteig:

100 g Butter oder Margarine
150g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Insgesamt:
&T6g,F: 121 g, Kh: 462,
K): 13777, keal: 3291

1. Zum Vorbereiten Aprikosenhlften
in einem Sieb gut abtropfen lassen
undiin kleine Stiicke schneiden. Den
Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrhrgerdt mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rih-
ren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma unterrilhren.
Solange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstandenist.

3. Eier nach und nach unterriihren
(jedes €i etwa /2 Minute). Quark
und Zitronensaft unterriihren. Meh!
mit Backpulver mischen und in

5. Den Kuchen etwa

Form stehen lassen, aus der Form
losen und auf einen Kuchenrost
stiirzen

riihrgerat hochster

. Den Teig in eine Kastenform
9511 cm, gefettet, gemehlt)

Nach und
nach Zucker und Salz unterrilren.
Solange rilhren, bis eine gebundene

6. Zum Bestreichen
Wasserin einem kieinen Topf unter
Riihren gut aufkochen lassen. Die
Kuchenoberflache damit bestreicher
und den Kuchen erkalten assen.

Tipp: Der Kuchen kann auch einfach

mit Puderzucker bestaubt werden.

Gut vorzubereiten

After-Eight-
Kastenkuchen

allen und Die Form ist

qufdem Rost in g 2. Eier d nach unterrih
‘Backofen schieben. (jedes i etwa 1/2 Minute). Meh!
Gber-/Unterhitze: etwa 180 °C mit Backpulver mischen und in
HeiBluft: etwa 160 °C 2Portionen auf mittlerer Stufe kurz

‘Backeeit: 60~70 Minuten.

4, Den Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form auf
einem Kuchenrost abkihlen lassen.

Dann den Kuchen auf einen mit Back-

papie belegten Kuchenrost stirzen
underkalten lassen

# Societé des Produits Nestlé S.A.

Zubereitungszeit: 15 Minuten Ratfiniert
Backzeit: 60-70 Minuten

Firden Riihrteig: Espresso-Karamell-
100 g After-Eight” (Minztafelchen) Kuchen

gutgekahit

175 g Butter oder Margarine Tassenkuchen (1 Tasse = 250 m)
150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetk k Zube 35 Minuten,
4ier (GroRe M) ‘ohine Abkiihizeit

275 g Weizenmehl Backzeit; etwa 60 Minuten

20 g Kakaopulver

1 Pck, Dr. Oetker Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
3ELMilch

Insgesamt:
€:57¢, F: 259 g, Kh: 522g,
KJ: 19601, keal: 4681

1. Den Backofen vorheizen. Minztafel-
B

4Tropfen

3 ier (GroRe M), 150 g Magerquark
1€L Zitronensaft

300 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oeter Backin

AuBerdem:

15 abgezogene, ganze Mandeln

m chen:
2EL Aprikosenkonfitiire
LEL Wasser

utter

2 Portionen auf mitt!

unterriihren. Zuletat Aprikosenstiicke
urz untermischen.

4. Mandeln auf dem Boden einer

Gugelhupfform (e 22 cm, gefettet,

gemehlt) verteilen. Den Teig vorsich-

tig darauf geben und glattstreichen.

Die Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 50 Minuten.

oder Margarine mit Handrihrgerst
it Rihrbesen auf hichster Stufe
geschmeidig rihven. Nachund
nach Zucker und Vanillin-Zucker

unterriihren. So lange rihren, bis €in®

gebundene Mosse entstanden ist
2. Eiernach und nach unterriihren
(jedes i etwa }/2 Minute). Mehl mit
Kakaopulver, Pudding-Pulver und
Backpulver mischen und mit der
Milch in 2 Portionen auf mittlerer

Fiir den Riihrteig:
A Pek. (250 g) Butter oder Margarine
1asse (220 g) Zucker

fise Salz, 5 Efer (Groe M)

3gests Thinstant- 5

Sges pressopulver
ELbrauner Rum
Karamell-Kugeln

8,2, B. von Daim)

54g, kh: 570,
cal: 5129

Sfenvorheizen, Fir den
eroder Margarine mit Hand-

unterriihren. Den Teig halbieren.

gemehlt) geben. Auf jede Teigschicht
einige Karamell-Kugeln streuen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten

4. Den Kuchen aus der Form 6sen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen,

und unter eine.

5. Fiir den G it

3. Mit einem Essloffel abwechselnd
hellen und dunklen Teig in eine
Kastenform (30 x 11 cm, gefettet,

und nach unterrihren. Den Kuchen
mit dem Guss bestreichen und Guss
fest werden lassen.




Raffiniert

Geschichteter
Kastenkuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Fiir den Riihrteig:

250 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1Pck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

5 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

70 g Speisestirke

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

50 g weiche Nuss-Nougat-Creme
3 €L Sanddornsaft (100 % Direkt-
saft mit Fruchtmark)

100 abgezogene, gemahlene
Mandeln

1 Marzipanbrot mit
Schokoiiberzug (50 g)

Fir den Guss:
1Pck. (75 g) dunkle Kuchenglasur

Insgesamt:
E86g, F: 360, Kh: 465g,
14: 22773, keal: 5433

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rifrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker und Salz unterrihren. So
lange rihen, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unteriihren (jedes i etwa

¥/2 Minute). Mehl mit Speisestarke
und Backpulver mischen und in
2Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren.

2. Den Backofen vorheizen. DenTeig
in§ gleich groRe Portionen teilen.
Eine Teigportion mit Nougat-Creme
verrihren, dann in eine Kastenform
(25x 11 cm, gefettet, gemehit)
geben und verstreichen. Eine weitere
Teigportion in Klecksen darauf ver-
teilen und verstreichen.

3. Die dritte Teigpartion mit Sand-
dornsaft und der Halfte der Mandeln
verihren, in Klecksen auf die zweite
Teigschicht geben und verstreichen.
Die vierte Teigportion in Klecksen
darauf versteichen

Fiir Gaiste
Gliihweinkuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
il

4. Marzipanbrot in Kleine Wifel
schneiden, mit den restlichen Man~
deln unter die letzte Teigportion
rithren, in Klecksen auf die vierte
Teigschicht geben und gltt verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 50-60 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus
der Form l6sen, auf einen Kuchenrost
stirzen und wieder umdrehen. Den

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Gliihwein:

125 mi (1/31) Rotwein
3€LZitronensaft

abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
oder 1 Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

1-2 Zimtstangen

3 Gewilrznelken

L€ Zucker

Fir den Riihrteig:
150 g Zartb:

hokolad

6. iirden Guss Kuchenglasur nach
Packungsanleitung auflosen. Kuchen
damit dberziehen, fest werden lassen.

Tipp: Ofne Guss lsst sich der Kuchen
einfrieren.

300 g Butter oder Margarine
300g Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
& ier (GroRe M)

300 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin

Fiirden Guss:
250 Puderzucker
2-3 ELZitronensaft

Insgesamt:
E:96g, F: 336g, Kh: 864 g,
kJ: 29264, keal: 6992

1. Fir den Glihwein Rotwein mit

Titronensaft und -schale, Zimt-

stangen, Gewirznelken und Zucker

ineinem Topf gut aufkochen lassen
i I

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, in dann
auf einen Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen.

. Fir den Guss Puderzucker mit
Zmnnensah attirenund den

1 Prise Salz

4 tier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

50g Speisestiirke

15 g Kakaopulver

1gestr. TLDr. Oetker Backin
75 g gehackte Haselnusskeme

Zum Bestéiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
£:85¢, F: 309, kh: 555,
1J: 23707, keal: 5663

1. Zum Vorbereiten Korinthen einige
Stunden zugedeckt in Rum einwei-
chen. Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett rosten und auf einem Teller
erkalten lassen. Den Backofen vor-
heizen.

2. iir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Rhrbesen
auf hochster Stufe gls(hmeldlg

erkaltete

r, Va-

Tipp: Statt den Glhwein fir den

Teig selbst zuzubereiten, konnen Sie
auch 125 ml (1/2 1) fertig gekauften
Glhwein verwenden. Nach Beicben

un
durch in Sieb gieSen.

2. Fiir den Teig Schokolade auf einer
Kiichenreibe fein reiben. Den Backofen
varheizen. f o

etwas mit etwas Rot-
wein verriihren und den ibrigen Guss
damit besprenkeln (Foto).

it Rivbesen geschme\dvg tihren.
Nachund nach Zucker mit Vanilin-

Lucher unterriihren.
bis eine. ‘gebundene Masse en(smnden
st Eier nach und nach unterrihren
(edes i e Miut).

3. Mehl mi

kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,

mischen und

'

;h"eﬂselnd mit dem Glihwein in
u“nmnnen auf mittlerer Stufe kurz
ntetrihren. Zuletzt die geriebene
Sehomnee unterriihren. Den Teig

Backzeit: etwa 65 Minuten

Zum Vorbereiten:

riihren.
ilin-acker nd Sl unterven
So lange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unterriihren (jedes £i etwa

1/2 Minute).

3. Mehl mit Speisestiirke, Kakao

und Backpulver mischen und in

2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren. Zuletzt Haselnusskerne,
Mandeln und Korinthen vorsichtig
auf mittlerer Stufe unterriihren.

4. Dann den Teig in eine Kostenform
(30x 11 cm, gefettet, mit Back-
papier ausgelegt) fiillen und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 65 Minuten.

§. Den Kuchen aus der Form losen.
Mitgebackenes Backpapier entfernen
und den Kuchen auf einem Kuchen-

@22 cm,
!!fmm gemehlt) fillen, verstrei-
und die Form auf dem Rost in

125 g Korinthen, 4 €L Rum
100

gemahlene Mandeln

i!bq—/unrem.m- etwa 180 °C

250 Butter oder Margarine
250g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Zuck

den Kuchen mit Puderzucker be-
stiuben.

ie konnen auch Rosinen oder
gemischte, gehackte Trockenfriichte
inden Teig geben




Raffiniert
Cocktail-Rum-Kuchen
Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durcheiehzeit

Backzeit: 60-70 Minuten

Zum Vorbereiten:

Cocktail-Rum-|

2€LweiBer Rum
1gestr. TL gemahlener Zimt

1-2EL gehackte Pistazienkerne

1 €L Kakaopulver

1€L Kokosraspel

1EL Mineralwasser

70 g Magerquark

2-3 €L brauner Zucker (Kandisfarin)
abgeriebene Schale von /2 Bio-

ungewachst)

1 DoseTropischer L

(Ananas, Papaya, Guave, 1 Eiwei (Grofe M)
Abtropigewicht 255 )

3 €L weiBer Rum Insgesamt:

abgeriebene Schale von 1 Bio-
Limette (unbehandelt, ungewachst)
100g Loffelbiskuits

Fir den Riihrteig:
250 Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pek. Dr. Dether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

3 ier (Groe M)

1Eigelb (GraBe M)

200 g Weizenmeh!

2 gestr. L Dr. Oetker Backin

E:79g, F: 269.g, Kh: 447,
KJ: 19556, keal: 4670

1. Zum Vorbereiten Fruchtcocktail
in einem Sieb abtropfen lassen und
evtl. in Kleinere Wirfel schneiden.
Fruchtwiirfel in eine Schiissel geben,
mit Rum und Limettenschale mischen
und etwa 1 Stunde zugedeckt durch-
ziehen lassen. Loffelbiskuits in einen
Gefrierbeutel fullen und den Beutel
verschlieBen. Loffelbiskuits mit einer
Teigrolle fein zerbroseln.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
ahren. Nach und nach Zucker, Vanil-
fin-Zucker und Salz unterrihren. So
fange rlhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier und Eigelt
nach und nach unterriihren (jedes €
etwa /2 Minute).

3. Mehi mit Backpulver mischen und
mit Rum in 2 Portionen kurz auf mitt
ferer Stufe unterriihren. DenTeigin
4Portionen teilen. Den Backofen
vorheizen.

4. Eine Teigportion mit Zimt verrih-
ven, in eine Kastenform (25 x 11 cm,
gefettet, gemehit) fiillen und glatt:
streichen. Biskuitbrésel mit den Rum
Fruchtwiirfeln mischen. Ein Drittel
davon auf dem Teig vrteilen

5. Pistazienkerne unter die zweite
Teigportion ruhren, auf die Rum-
Fruchtwiirfel-Mischung geben und
vorsichtig glattstreichen. in wei-
teres Drittel der Ry h fi

Raffiniert

Schwarz-weiler
Gugelhupf

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backeeit: etwa 65 Minuten

Fir den Riihrteig:
250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1prise Solz

5ier (Grobe M)

350 g Weizenmeh

4 gestr. TLDr. Oetker Backin

100 ¢ abgezogene, gemahlene
Mandeln

150 Vanillepudding

(aus dem Kihregal)

2gests. EL Kakaopulver

1Pck. Dr. ether Finesse

Mischung darau verteilen.

6. Kakao mit Kokosraspeln mischen
mit Mineralwasser unter die dritte
Teigportion rihren, ebenfalls auf

e *el-Misch

150 g Schokoladenpudding
(aus dem Kihlregal)

Fiir den Guss:

3
geben und glattstreichen. Restliche
Rum-Fruchtwiifel-Mischung dara
verteilen.

7. Quark mit 1 Essloffel von dem
braunen Zucker und Limettenschale
unter die letzte Teigportion iihren
Eiweif steifschlagen und unterhe-
ben, Den Teig auf die Rum-Frucht-
wirfel-Mischung geben, glattstrel
chen und mit dem restlichen braunen
Zucker bestreuen. Die Form auf der
Rostinden vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 60-70 Minuten.

8. Den Kuchen evtl. nach 50 Minu
mit Backpapier bedecken, damit er
nicht 2u stark bréunt, Den Kuchen
etwa 10 Minuten in der Form stefen
lassen, dann aus der Form ldsen
und auf einen Kuchenrost stiirzen
Kuchen wieder umdrehen und erkal

tenlassen.

75 gweike Schokolade
2TLSpeises!

Insgesant:
E113g, - 385, Kh 646 g,
K 27150, keal; 6483

L. it den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdit mit Rihrbesen
aufhachster Stufe geschmeidig rih-
£21. Nach und nach Zucker, Vanillin-

Zuicker und Salz unterrihren, So
lange riifiren, bis eine gebundene

Mosse entstanden ist. Eier noch und

nach unterifren (jedes € etwa
/2 Minute). Mehi mit Backpulver
Mischen und in 2 Portionen auf
Mittleree Stufe unterrahren.
;lllu\ Backafen vorheizen. Die
& h;:::s"ﬂgesmeme zweite

TSgder

geben, Unter eine Teighalfte
gemahlenen Mandeln und

E m‘aﬂmuuddmg rihren. Unter die
alfte des Teiges gesiebten

Kakao,

Aroma und den Schokoladenpudding
rihren.

3. Den hellen und dunklen Teig mit
Hilfe von 2 EsslGffeln so in eine Nopf-
kuchenform (@ 22 cm, gefettet,
gemehlt) einfullen, dass jeweils ein
heller und dunkler Teigring eine
Schicht bilden. Bei der nachsten
Schicht den dunklen Teig auf dem

5. Den Kuch 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stirzen und erkalten lassen.

6. Firden Guss von beiden Schokola-
densorten mit einem Sparschaler
etwas Schokospane fir die Garnie-
rung abhobeln und beiseitelegen.
Restliche Schokoladen grob zerklei-
nem, getrennt mit jeweils 1 Teeloffel

etwas

hellen Teig verteilen ehrt;  Olin einem Topf
insgesamt einfiillen. a
4. DenTeig igverstreichen bhih

und die Form auf der Arbeitsflache
leicht aufkdopfen, so dass sich die
Teigschichten verbinden. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 65 Minuten

Schokoladen mit einem Teelsffel in
Streifen auf den Kuchen geben, auf
den dunklen Guss die weile Schoko-
spane streuen und auf den weien
Guss die dunkle Spéne streuen,

Tipp: Der Kuchen eignet sich gutzum
Einfrieren.




Klassisch—

Kleiner

hachster Stufe geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-

Zucker, Salz und Aroma unterriihren.
Solange rihren, bis eine gebundene.

Einfach

I Luch

einerverschlieSbaren Schiissel (etwa
31) gut vermischen. Eer, Speisebl und.

Ki

30 Minuten,

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 45 Minuten

Fir den Riihrteiy
150g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1Tropfen Bittermandel-Aroma.
2 ier (GroRe M)

125 g Weizenmeh!

1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
26LRum

50

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes €i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und abwech-
selnd mit dem Rum auf mittlerer

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fir den Schiittelteig:

unterheben.

3. DenTeig in eine Napfkuchenform
(816 cm, gefettet, gemehit) fiillen
und verstreichen, Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der For dann aus der

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:50g, F: 230, Kh: 327¢,
1: 15610, keal: 3730

Form [dsen und auf einen Kuchenrost
stiirzen. Kuchen erkalten lassen.
AnschlieRend den Kuchen mit Puder-
aucker bestéuben.

Tipp: Der Nusskuchen kann auch in
einer Gugelhupfform (@ 24 cm, ge-
fettet, gemehlt) gebacken werden.

100 g Speisestirke

3 gest. TLDr. Octker Backin
200 g Puderzucker

2Pck, Dr. Oether Vanillin-Zucker
4ier (Grofe M)

200 mi Speisedl

200g Schlogsahne

100 g Kokosraspel

Fiir die Form:
Kokosraspel

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:
€ 53¢, F: 351 g, Kh: 392¢,
1: 21225, keal: 5071

1. Den Backofen vorheizen. fiir Dafiir die ppein. Die  1.Den FirdenTeiz
den Teig Butter od: Backeit ichaufetwa  Mehimit Speisestrke, Backpulver,
Handrihrgerat mit Rilhrbesen auf 55 Minuten.

Puderaucker und Vanillin-Zucker in

dem Deckelfest verschliefen.
2, Schilssel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) krftig schilteln,
<o dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Kokosraspel unterriihren. Alles
it einem Schneebesen oder Rir-
{affel nochmals sorgfaltig durch-
sihren, darmit trockene Zutaten vom
Rand mit untergerihrt werden.

3. Den Teig in eine Kastenform
(2511 em, gefettet, mit Kokos-
raspeln ausgestreut) geben und
Jerstreichen. Die Form auf dem

Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem mit Back-
papier belegten Kuchenrost erkalten
Issen. AnschiieRend den Kuchen mit
Puderzucker bestauben.

Gut vorzubereiten

Stachelbeer-
Kastenkuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
‘Backzeit; 6070 Minuten

Zum Vorbereiten:

1Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 390 g)
LPek (etwa 100 g) Zitronen-
‘oder Orangenkekse

Fiir den All-in-Tei
1508 Volikorn-Weizenmeh!
20 g Weizenmeh

‘_lmrz.“x:L . Oetergackn

150 g Joghurt

100 ¢ abgezogene, gemahlene
Mandeln

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln
261 Zucker

30 Butter

Insgesamt:
€113 g, F: 394 g, Kh: 632¢,
WJ: 27378, keal: 6536

mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
zundchst kurz auf niedrigster, dann
aufhochster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
Die Halfte der Stachelbeeren vor-
sichtig unterheben.

3. Den Teig in eine Kastenform (30 x
11cm, gefettet, gemehit) geben und
verstreichen. Die beiseitegelegten
Kekse in kleine Stiicke brechen,

‘mit den restlichen Stachelbeeren,

1. Zum Vorbereiten
einem Sieb abtropfen lassen. Etwa
40 g der Kekse beiseitelegen, Rest-
liche Kekse in einen Gefrierbeutel
geben, Beutel verschlieRen und die
Kekse mit einer Teigrolle fein zerbro-
seln. Den Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Vollkorn-Mehl mit
Meh und Backpulver mischen und in
eine Rihrschiissel geben, Keksbrosel,
Zucker, Honig, Salz, Eier, Butter und
Joghurt hinzufigen. Die Zutaten

und auf dem Teig verteilen. Butter
i Flgckchen daraufgeben. Die Form
aufdem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: 6070 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.



Beliebt
Studentenfutter-Hupf

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ofne Abkahlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fiir den Quark-0l-Teig:

350g Weizenmehl

1.Pck, Dr. Oether Backin

80g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Bourbon=
Vanille-Zucker

125 g Magerquark, 100 m| Milch
100 mi Speised! (2. B. Sonnen-
blumen!)

1keine Dose Aprikosen
(Abtropfgewicht 240 g)
100 Studentenfutter (Nuss-

Insgesamt
£ 100g, F: 254 g, Kn: 11885,

J: 34385, keal: 8213

1. 2um Vorbereiten Apfelringe in

Hleine Stiicke schneiden. Rosinen
Apfelbrand

Klassisch

Herbstkuchen
mit Weinb

vorheizen. Meh! mit Backpulver in
einer verschiieBbaren Schissel
(etwa 31) mischen und mit Zucker
und Zitronenschale vermischen, Eier,

{ibergieBen und zugedeckt ber
Nacht durchziehen lassen
2. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
ilhrgerdt mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. Solange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute)
3. Mehi mit Saucen-Pulver und Back-
pulver gut vermischen und dann in
mit der

15 Minuten,
ohne Abkilhizeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Fir den Schiittelteig:

250g Butter

370g Weizenmeh!

4 gestr, TLDr. Detker Backin
120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
5 Eier (GroRe M), 2 €L fliissiger Honig
150 ml heller Traubensaft
200g getrocknete Heinbeeren
Rafomibats)

Mileh ouf mittlerer Stufe unterriihren.
ie e R un

em,

g 150 ml Milch, kohol

1Pck. backfeste Puddingereme aubereiten. Aprikosenstiickchenund B0 e Apfelstiicke unterrihren. Den Teig

100ml aus der Dose u en p

150 mi Milch Backofen vorheizen. gefettet, gemehit) fullen und ver-
3. Dann die Teigrolle auf der leicht  Zubereitungszeit: 35 Minuten, streichen. Die Form auf dem Rost

AuBerdem: bemehiten Arbeitsfliiche zu einem  ohne Einweich- und Abkihlzeit in den vorgeheizten Backofen

2-3 €L Aprikosenkonfitire Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrol-  Backzeit: etwa 55 Minuten schieben.

1€ELWasser len. Die Fiillung darauf verstreichen, Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
dabei einen Rand von etwa 2 cm frei  Zum Vorbereiten: Heibluft: etwa 160 °C

Insgesamt: lassen. Dann den Teigvon derlangen 200 g getrocknete Apfelringe Backzeit: etwa 55 Minuten

E:71g F: 143, Kh: 549g, Seite aus aufrollen und die Rolle 200 g Rosinen 4, Den Kuchen etwa 10 Minuten in

KJ: 15934, keal: 3806

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Riihrschiissel mischen.
Ubri und alles

in eine Napfkuchenform (@ 22 cm,
gefettet, gemehit) legen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
b etwa 180 °C

mit Handriihrgerat mit Knethaken
erst auf niedrigster, dann auf hichs-
ter Stufe kurz 20 sinem glatten Teig
verarbeiten (nicht zu lange kneten,
Teig klebt sonst). AnschiieRend den
Teig auf der bemehiten Arbeitsfliche
2u einer Rolle formen

2. Fiir die Fillung Aprikosen in einem
Sieb gut abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen und 100 m davon abmes~

Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 55 Minuten.

4. Den Kuchen zundchst etwa 30 Mi-
nuten in der Form auf einem Kuchen-
rost stehen lassen, dann auf einen
Kuchenrost stiirzen und vollstandig
erkalten lassen (wenn der Kuchen

au ridh gestiirzt wird, kann er etwas
zusammensacken

5. Aprikosenkonfitire durch ein
Sieb t dem Wosser

sen. hacken,
2 sslbffel davon ungehackt zum
Garnieren beiseitelegen. Aprikosen
in kleine Stiickchen schneiden.

in einem Topf unter Rihren gut
aufkochen lassen. Den Hupf mit der

150 ml Apfelbrand (z. 8. Calvados)

Fir den Riihrteig:

225 g Butter oder Margarine

225 gZucker

17ck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5 Eier (Groe M)

350 g Weizenmeh!

2Pck. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack

1Pck. Dr. Oetker Backin

3-4EL Milch

Zum Triinken:

40 ml Apfelbrand (z. 8. Calvados)
100 mi Wasser, 40 g Zucker

Zum Garnieren:

Packungs-
anleitung; jedoch mit 100 m(

Konfitire t des 125g
1€L Speised|
bestreuen. 8-10 getrocknete Apfelringe

der Form stehen lassen, dann aus der
tm 16sen und auf einen mit Back-
Bapier belegten Kuchenrost stiirzen.
8 Zum Tranken Apfelbrand mit
Wasser und Zucker in einem kleinen
Topferhitzen. Die Kuchenoberflache
miteinem Holzstabchen mehrfach
einstechen und mit der Apfelbrand-
Zlicker-Losung tranken. Den Kuchen
Etkalten lassen,
8.2um Gamieren Kuvertire in kleine
Stlicke hacken und mit Speises! in
Einem kleinen Topf im Wasserbad
schwacher Hitze unter Riihren
:gmelzen lassen. Die Apfelringe zur
Halftein die aufgeloste Kuvertiire
t8lichen, ouf Backpapier legen und
Stherden lassen. Den Kuchen mit
festlichen aufgeldsten Kuvertire
Sprenkeln und mit den Apfelringen
leren.

Fir den Belag:
weifte und dunkle Schoko-Dekor-
blétter (2. B. von Schwartau)

Insgesamt:
£:85g,F: 266, Kh: 613g,
KJ: 21694, keal: 5180

1. Butter in einem Topf zerlassen
und abkihlen lassen. Den Backofen

Honig, T Weinbeeren
hinzufiigen und die Schilssel mit dem
Deckel fest verschlieRen

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) krdiftig schiitteln,
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Riihrloffel nochmals gut durch-
riihren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergeriihit werden.

3. Den Teig in eine Nopfhuchenform
(@ 24 cm, gefettet, gemehlt) fiillen
und verstreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 50-40 Minuten

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann den
Kuchen aus der Form auf einen
Kuchenrost stiirzen. Nochmals etwa
5 Minuten warten, dann weifie und
dunkle Schokoblatter iberlappend
auf den warmen Kuchen legen. Die
Bldtter werden durch die Warme von
unten weich und haften nach dem
Erkalten fest am Kuchen.

Herbsthuchen mit Weinbeeren




Fruchtig

Heidelbeer-
Haferflocken-Kranz

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 50-55 Minuten

Fir den Rihrteig:
230g Butter oder Morgarine
160gbrauner Zuker (Rohrzucker)

1. Den Backofen vorheizen, Fiir d:n

in der Form stehen lassen, ihn dann

rilhrgerat mit Rihrbesen auf hachs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker,

dem Kuchenrost erkalten lassen.
7. Fir den Guss Kuvertiire in Stiicke
hacken und in einem kleinen Topf

Salz

im Wasserbad
hmelzen I Kranz d

i
G 3
Masse entstanden it

2. Eier nach und nach unterrilhren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und mit den
Haferflocken in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterrihren.

tin

1Pck. Dr. Oetker
1prise Salz

1Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

5 Ejer (Groe M)

100 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oether Backin
200 g zarte Haferflocken
150 ¢ T-Heidelbeeren
1Pek. Or. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker
1ELWeizenmehl

Fir den Guss:
100 weike Kuvertire

Insgesamt:
£:84g, F:280g, Kh: 440,
1J: 19369, keal: 4618

eine Schilssel geben. Vanille-Zucker
hinaufiigen. 1 Esslofel Meh darauf-
stuben, mit den Beeren mischen
und kurz unter den Teig heben.

4. DenTeig in eine Springform mit
Rohrboden (826 cm, gefettet,
gemehit) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heiztenBackofen schieben.

besprenkeln. Guss fest werden
lassen.

2Tassen (200g) Weizenmeh!

' Tosse (100 g) Speisestarke

1/2 Pck. Dr. Oetker Backin

1/2Tasse (100 ml) Eierlikor

I Tasse (120 g) Plaumenmus

4EL obgezogene, gehackte Mandeln

Fiir die For
!ﬂohguagtne gehobelte Mandeln

Tipp:
Heidelbeeren mit Mef rutschen die
Beeren beim Backen nicht 2u Baden

Mit Alkohol

Eierlikdr-Pflaumen-
Kuchen

Tassenkuchen (1 Tasse = 200 ml)

26L Puderzucker

Insgesam
E:46g, F: m g Kh: 496 g,
kJ: 20989, keal: 5014

1. Filr den Teig Butter oder Margarine
mit Handrithrgerat mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
rahren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterrihren. So
lange rihren, bis eine gebundene

2. Eler nach und nach unterriren

: etwa 200 °C 30 Minuten, Masse entstanden ist.
Mumuft. etwa 180 °C ohne Abkiihizeit
Backzeit: 50-55 Minuten. Backzeit: Mi

5. Evtl. den Kuchen einige Minuten
vor Beendigung der Backzeit mit
Backpapierzudecken, damit die
Oberfiiche nicht zu dunkel wird

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen etwa 20 Minuten

Fir den Rilhrteig:

1Pck. (250 g) Butter oder Margarine

1Tasse (150 g) Zucker
1Pck. Dr. Qether Vanillin-Zucker
3Eier (GraRe M)

1/2 Minute). Mehl
mit Speisestarke und Backpulver
mischenund in 2 Portionen abwech-
‘selnd mit dem Eierlikor auf mittlerer
Stufe unterrihren, Den Backofen
vorheizen,
3. Prlaumenmus mit Mandeln ver-
ridhren. Ein Drittel des Teiges in eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
nit Mandeln ausgestreut) geben.
Die Halfte der Pflaumenmusmasse
~Guf dem Teig verteilen, jedoch nicht
den Rand der Form, damit
der Kuchen nicht n der Form haften
bleibt. Wieder ein Drittel des Teiges
lifgeben. Restliche Plaumen-
&"Mme darauf verteilen und mit
testlichen Teig bestreichen. Die
mﬂdem Rost in den vorge-
Backofen schieben.

€ Kuchen etwa 10 Minuten
Bi(hmm.r einem Kuchenrost

Einfach
Bréselkuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkilhlzeit
Backzeit: 4045 Minuten

Zum Vorbereite
100g Butter
150 g Semmelbrésel

/2 TL gemahlener Zimt
abgeriebene Schale von 1 Bio-

hineingeben und unter Rilhren

etwa § Minuten anrdsten, bis die
Butter aufgesogenist. Zimt und
Limettenschale untermischen und
alles erkalten lossen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Ruhrschiissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles
mit Handrithrgerdt mit Riihrbesen
zuerst kurz auf niedrigster, dann auf
hchster Stufe in etwa 2 Minuten 2u
einem Teig verarbeiten. Vorbereitete

Limette ungewachst)
Fir den All-in-

250 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
4ier (Groe M)

150 g weiche Butter oder Margarine
6 €L Buttermilch

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
1-2€L Limettensaft

Insgesamt;
€:80g, F:238g, kh: 561 g,
W: 20359, keal: 4864

1.2um

-
offel zum Garnieren beiseitelegen)
hinzugeben und kurz unterriihren.

3. Den Teig in eine Kastenform
(25x11cm, gefettet, gemehlt)
geben und glattstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 40-45 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form auf einen Kuchenrost stel-
len, dann aus der Form lgsen und auf
dem Kuchenrost erkalten lassen.

5. Firr den Guss Puderzucker mit
Limettensaft geschmeidig ruhren.
Den Guss auf den Kuchen streichen
und mit den beiseitegelegten Bro-

Pfanne zerlassen. Semmelbrosel

Guss fest werden
lassen.



Fettarm

Aprikosen-
Buttermilch-Kuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Zum Vorbereiten:
500.g rische Aprikosen oder
1Kleine Dose Aprikosenhlften
(Abtropfgewicht 240 g)

1/2Bund frische Pfefferminze

2ier (Groe M)

125 ml (/s ) Buttermilch
abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
100gZucker

Fir den All-in-
150 Weizenmehl

1Pek. O, Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

25 g Speisestarke,, 1 Prise Salz

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Fiir den Guss:
50 g Puderzucker
2-3TL Zitronensaft

Insgesamt:
£37g,F: 19g, Khi 365g,
KJ: 7613, keal: 1816

Zum

Die Buttermilch-Ei-Mischung hinzu-
fiigen. Die Zutaten in 2 Minuten mit

entstanden ist.

2, Eiernach und nach unterrihren
(jedes € etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Speisestirke und Backpulver mischen
und aufmittlerer Stufe unterrahren.
3, DenTeigin eine Napfkuchenform
(922 cm, gefettet, gemehlt) fillen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-

ter Stufe geschmeidig riihren, Nach  Beliebt

und nach Zucker, Vanillin-Zuckerund -
Solange

rihren, bis eine gebundene Masse

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Riihrteig:
200g Butter oder Margarine
150 g flissiger Honig

1Prise Salz

1€L gemahlener Zimt

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit
Honig in einer Riihrschissel mit
Handrihrgerat mit Rilhrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig rihren
Salz, Gewirze und Zitronenschale
untercihren. Eier nach und nach
unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minu-
te). Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen und in 2 Portionen abwech-
selnd mit der Milch auf mittlerer
Stufe unterrihren.

2. Den Teigin eine grofie Kastenform
(30x 11 cm, gefettet, mit Back-
papier ausgelegt) fillen, gleich-

Form stehen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Den Kuchen mit einem Holz-

helzten Backofen schicben, 17L gemahlener Piment
Qber-/Unterhitze: etwa 180 °C (Nelkenpfeffer)

Heibluft: etwa 160 °C 170 Lebkuchengewirz
Backzeit: etwa 45 Mi 1Msp.

4. Den Kuchen etwa 10 Minutenin der ~geriebene Muskatnuss

abgeriebene Schale von 1/ Bio-
Zitrone (unbehandelt,
ungewachst)

Fenting
mit Orangen- und Zitronensaft (evtl.
mitZucker verrihrt) betraufeln.
Beliebt

Tipp: DerTeig kann auch als Blech-

Durstige Liese huchen gebacken werden. Dazu den

nichst kurz auf niedrigster, dann auf
heichster Stufe zu einem Teig verarbei-
ten. Aprikosenstiicke vorsichtigunter-
heben.
3. Den'Teig n eine Kastenform
(25 11 cm, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) geben, glatt-
streichen. Die Form auf dem Rost in

X b

>

Telg auf ein Backblech (30 x 40 cm,
| gefettet) streichen und etwa 30 Mi-
nuten bei gleicher Backtemperatur

backen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Ablihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Riihrte
200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1Pck. Dr. Getker k

g
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backeit: 50-60 Minuten.

4.Nach etwa 15 Minuten Backzeit
denTeig mit

waschen, abtropfen lossen, halbieren
und entsteinen oder Aprikosenhalften
aus der D b

der Lange nach einschneiden, damit
er gleichmaRig aufgeht, und den
Kuchen Donn die Form

1Pek. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

4 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmeh!

50 g Speisestirke

2gestr. TLDr. Oether Backin

auf einen

10 Minuten darin

pilen,
tracken tupfen, die Blattchen von
denStingeln 2upfen und in Sreifen
scheiden. Eier mit Buttermilch,
Zitronenschale und Zucker verriihren.
Minzesteifen hinzugeben. Den Back-
ofen vorheizen.

2. i den Teig Mehl mit Pudding-

stehen lassen. Den Kuchen aus der
Form lasen und auf einen Kuchenrost
stiirzen. Kuchen wieder umdrehen
und etwas abkihlen fassen.

5. Fir den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft zu einer geschmeidigen

150 ml Orangensaft
50 mi Zitronensaft
evtl. 1TL Zucker

Insgesamt:
E:48g,F:197¢, Kh: 410g,
1J: 15291, keal: 3654

1 . Fiirden

Hand=

Pulver, Sp
pulver in einer Ruhrschissel mischen.

erkalten lassen.

8
rilhrgerst mit Rihrbesen auf hichs~

450g Vollkorn-
Weizenmeh

1Pck. Dr. Oetker Backin
2 gestr. €L Kakaopulver
125 mi (/31) Milch

Insgesamt:
88, F: 203 g, Kh: 422,
1: 16783, keal: 4007

g verstreichen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schicben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten,

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, aus der Form
1osen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen,

Tipp: Den Rilhteig statt mit Milch
it der gleichen Menge Glihwein
aubereiten. Dann noch zusatzlich
50 g Korinthen unter den Teig heben.




Fiir Kinder

Feiner Schokoladen-
Gugelhupf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit; etwa 45 Minuten

Fiir den Riihrteig:

150 g Zartbitter-Schokolade
(50 % Kakao)

4 EiweiB (GroRe M)

75 g Zucker

150 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1 pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2€ier (Groke M)

4 Eigelb (Grofe M)

150 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
10 g Kakaopulver

Fiir die Form:
Semmelbrasel

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€71g,F: 220, Kn: 3508,
14: 15376, keal: 3673

1. Schokolade in Sticke brechenund  Raffiniert

in einem Wasserbad bei schwacher s

Hitze unter Ruhren schmelzen assen.  Brownie-Gugelhupf

Schokolade abkihlen lassen. Eiweil

mit Zu jass ein 45 Minuten,
bleibt.Den  ofine Abkihlzeit

Backofen vorheizen.
2. Butter oder Margarine mit Hand-

Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Riihrteig:

ihrgerat mit Rilhrbesen auf hochs—
ter Nach

le

und nach Zucker,
Salzund lissige Schokolade unter-
ridhren. So lange rihen, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

3. Eier und Eigelb nach und nach un~
terrihren (jedes € etwa /2 Minute).
Mehi mit Backpulver und Kakao gut
vermischen und in2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrihren. Eischnee
mit einem Teigschaber unterheben.
4. DenTeigin eine Napfhuchenform
(822 cm, gefettet, mit Semmel-
bréseln ausgestreut) fiillen, glatt-
streichen. Form auf den Rostin den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Nach etwa 10 Minuten den
Kuchen auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen, erkal-
tenlassen. Den Kuchen vor dem Ser-
Vieren mit Puderzucker bestiuben.

(gemste\ und leicht gesalzen)
100 g Studentenfutter (Nuss-
und Rosinenmischung)

200 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

75 g brauner Zucker (Kandisfarin)
17ek. Dr. Qether Bourbon~
Vanille-Zucker

4Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
75 g Kakaogetriinkepulver
150 g Schokoladenpudding
(aus dem Kithlregal)

Fir Guss und Garnierung:
200 Blockschokolade

1€L Speised!

nach Belieben einige Macad

AnschlieBend

Pudding und die aufgelste Schoko-
lade kurz unterriihren, dann kurz
Nusskere und Studentenfutter
unterheben.

4. DenTeign eine Napfkuchenform
(92224 cm, gefettet, gemehlt)
dem Rostin

Nusskerne und etwas Studenten
futter

Insgesamt:
€:104g, F: 441 g, Kh: 577g,
s 27957, keal: 6680

1. Fir den Teig Schokolade in einem
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze geschmeidig riihren und ob
kihlen lossen. Macadamia-Nuss
kerne und Studentenfutter grob
hacken. Den Backofen vorheizen

2. Butter oder Margarine mit Hond-
riihrgerdt mit Rishrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rihven. Noch
und nach Zucker, braunen Zucket
und Vanille-Zucker unterrhren. 50
lange iihren, bis eine gebundene
Masse entstanden is.

3. Eier nach und nach unterriihre
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Meh it
Backpulver mischenund in 2 Porti
onen auf mittlerer Stufe unterriihren

den vnrgzhzlzten Bncknfen schieben.
Ober-/Unterhitz 180
Heifluft: etwa 160 °c

Backzeit: etwa 50 Minuten.

‘5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
et Form stehen lassen, donn auf
einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und :rE:l(en

. den Guss Schokolade fein

Hackenund mit dem Ol in einem Topf

Ml"mr:nd bei schwacher Hitze

imeidig rihren. Den Gugelhupf

damit berziehen und nach Belieben

it Macadamia-Nusskernen und

Sf:i]dmmhmr garnieren. Den Guss
erden lossen,

‘he DerNapfluchen kann, gut
Kt und kalt gestellt, mehrere
R:fhzwuhrl werden. Fiir den

Eierlikor-Gugelhupf

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den All-in-Teig:

4 gestr, TLDr. Oetker Backin
250g Puderzucker

2 Pek. Dr. Detker Vanillin-Zucker
250 mi (1/41) Speisedl

250 ml (1/41) Eierlikor

5 Eier (GroRe M)

Eierlikor-Gugelh

schaumig schlagen. Zwischendurch
die Teigmasse immer wieder einmal
mit einem Teigschaber vom Schiis-
selrand lasen

2. Den Teig in eine Napfkuchenform
(22 cm, gefettet, gemehit) fiillen
und die Form anschlieBend auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heigluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

3. Den Kuchen etwa 10 Minutenin
der Form stehen lassen, auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten
fassen. Den Kuchen mit Puderzucke
bestauben.

etwas Puderzucker

Insgesamt:
£32g F:288¢, x« sug,
KJ; 23936, ket

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehi mit Speisestarke, Back-
pulver und Puderzucker in einer
Rihrschissel mischen. Restliche

e 100 g Zortbitter- und

alles mit

aus 100 g Puderzucker, 2 Eier (6ro-
e M), I Packchen Vanillin-Zucker,
100 mi Speisedl, 100 ml Eierlikor,
50g Weizenmel, 1 1/2 gestrichenen
Teelffeln Backpulver und 50 g Spei-
sestarke wie im Rezept angegeben
einen Teig zubereiten. Je 2-3 £ss-
Ioffel Teig in ein gefettetes und gut
erhitztes Waffeleisen geben. Die
Waffeln goldgelb backen, einzeln
auf einem Kuchenrost erkalten

hochster 1 Minute

lassen und mit
bestauben.



Fiir Kinder

Erdbeer-Streifen-
Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
‘ohne Auftau- und Ablihizeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Filr die Erdbeermasse:
1Pek. (300 g) TK-Erdbeeren
200 g Loffelbiskuits

2L Zitronensaft

Fir den Schiittelteig:
125 g Butter oder Margarine

200 g Weizenmehl

70 Speisestarke

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

150 g Zucker

3 Eier (Groe M), § EL Milch

cinige Tropfen Butter-Vanille-Aroma

Fiir die Form:
1ELSemmelbraisel

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:
E66g, F: 138, Kh: 517,
J: 15573, keal: 3718

1. Fiir die Erdbeermasse Erdbeeren
h

sodoss alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen

Fettarm

oder

durchrihren, damit die trockenen

Zutaten vom Rand auch mit unterge-

rirt werden.

4. Ein Drittel des Teiges in eine Kas-

tenform (30 x 11 cm, gefettet, mit
gebs

P

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

nact auftauen

en

27L lisliches E: 5

fassen. L cinem
Sagemesserin etwa 1 cm groBle
Stiicke schneiden und in eine groRe
Schiissel geben Erdbeeren mit Zitro-
nensaft n einen hohen Rihrbecher

d
Erdbeer-Biskuit-Masse auf dem Teig
verteilen und glattstreichen. Wieder
ein Drittel Teig, dann die restliche
Erdbeer-Bishuit-Masse und zuletzt

geben und piirieren.
mit den Biskuitstiicken vermengen.
2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkiihlen lassen. Den

eig
glattstreichen, Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ob hitze: etwa 180 °C

izen. Meh! mit Spei-
sestirke und Backpulver mischen, in
eine verschlieBbare Schiissel (etwa
31) geben und mit Zucker mischen
ier, Butter oder Margarine, Milch
und Aroma hinzufugen. Die Schssel

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 5060 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 15 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus

der Form losen, auf einen Kuchen-

oder Kaffeepulver
1EL heiBes Wasser

100 Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Prise Salz

3 ier (GriRe M)

200 g Mogerquark

1Pck. (250 g) backfertige
Mohnfillung

275 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Detker Backin

Fiir den Guss:
100 g Puderzucker
1-2 T lasliches

mit dem Deckel

3. Schissel mehrmals (insgesamt

pulver (in 1 EL heier

g T et

und mit Puderzu

iasser aufge

Bestreuen:
etwa 15 Espresso- oder
Kaffeebohnen
Insgesamt:
£:92g,F: 142¢, Khi 553,
J: 16323, keal: 3901

1. FirdenTeig Espressopulver im

. fiirden Guss Puderzucker und
aufgelostes Espressopulverzu einer
dickflissigen Masse verriihren. Den
Kuchen mit dem Guss iberziehen.
Espressobohnen grob hacken und auf
den feuchten Guss streuen. Guss fest
werden lassen

Ha: 3
vorheizen. Butter oder Margarine mit
mit

Insgesamt:

69, Kh: 513,
KJ: 18199, keal: 4348

1. 2um Vorbereiten Aprikosen, Ingwer
und Ananas Klein wilrfeln. Den Back-
ofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rih-
ren, Nach und nach Zucker, Aroma
und Salz unterrihren. So lange rih-

hechster Stufe geschmeidig rihren
Nach und nach Zucker und Salz
unterrihren. Solange rilhren, bis eine

5
Kuchen

30 Minuten

2. Eier nach und nach unterrifren
(jedes £i etwa /2 Minute). Dann
Quark, Mofinmischung und Espresso-
oder Kaffeepulver hinzugeben.

Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:
200 g getrocknete Aprikosen

Ml ipulver mischen und in
2Portionen auf mittlerer Stufe kurz
unterrilhren.

3, DenTeigin eine Napfluchenform
(822 cm, gefettet, gemehit) geben

\ undglattstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBlut: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form abhihlen lassen, dann aus

100 g kand B
100 g kandierte Ananas

Fiir den Riihrtei
175 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

2Pek. Dr. ether Finesse
Bourbon-Vanille-Aroma
1Prise Salz

3 Eier (Grofte M)

250 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin
1Pck. Dr. Detker Finesse

ren, bis
standen ist.

3. Eier nach und nach unterriren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portio-
e auf mittlerer Stufe unterrihren.
4. Orangen- und Zitronenschale,
Aprikosen, Ingwer und Ananas

kurz unterrihren, Den Teig in eine
Kastenform (30 11 cm, gefettet,
mit Backpapier ausgelegt) filllen
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 60 Minuten.

. Evtl. nach gut der Halfte der Back-
zeit den Kuchen mit Backpapier
zudecken.

6. Den Kuchen etwa 10 Minuten n

einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Den Kuchen erkalten lassen.

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

derf fen lassen, aus der Form
nehmen, Backpapier entfernen und
den Kuchen erkalten lassen.




Raffiniert
Erdnusskuchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkhi- und Kilhlzeit
Backzeit: 45-50 Minuten

Zum Vorbereiten:
70 g Erdnusskerne, ungesalzen
150 Schlogsahne

1Pk, Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

100 g Edelbitter-Schokolade
(60 % Kakao)

Fiir den All-in-Teigs

80.g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin
80g Speisestiirke

150 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (Groe M)

70g weiche Erdnussbutter
mit Stiicken (crunchy)

150 mi Erdnussol

6ELMilch

Fiir die Fillung:
150 g weiche Erdnussbutter
mit Stiicken (crunchy)

Insgesamt:
£ 106, F: 425 g, Kh: 386,
14: 23789, keal: 5698

1. Zum Vorbereiten Erdnusskerne fein
hacken. Sahne mit Vanille-Zucker
in einem Topf zum Kochen bringen.

3. Teigin eine Kastenform (30 x

11 cm, gefettet, gemehlt) fiillen,

glattstreichen. Form auf dem Rost |

den vorgeheizten Backofen schiebe

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: 45-50 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten

in dec Form auf einem Kuchenrost

stehen lassen, dann aus der Form

auf den Kuchenrost stiirzen, wieder
S Reen

Topf von der K nehmen.
Schokolade in kleine Stiicke brechen,
unter Rihren in der Sahne schmelzen
und die Mosse erkaltenassen. Den
Backofen vorheizen.

2. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
und Speisestarke in einer Rifr-
schissel gut mischen. Zucker, V-

5. fiir die Fillung Erdnussbutter in
eine Riihrschissel geben, mit Hand-
riihrgerdt mit Rihrbesen geschmeid
riihren. Vorbereitete Schokoladen-
sahne nach und nach unterrihren.
6. Den Kuchen einmal waagerecht
halbieren. Die untere Halfte mit zwe

nillin-Zucker, Eier,
tilch hi

Dritteln der fille
Ober

fiigen. Die
Zutaten mit Hondriihrgerdt mit
Rahrbesen zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 2 Minuten zu einem Teig verar-

feicht andriccken. Restliche Schako-
ladencreme wellenartig als breiten
Mitelstreifen auf den Kuchen gebe
7. Den Kuchen etwa 1 Stunde kalt

beiten.
unterriihren.

stellen, bis die
fest gewordenist.

i

‘Beliebt
Gold-&-Silber-Kuchen

bereitungszeit: 30 Minuten,
afine Kihizeit
Backe: etwa 50 Minuten

Fiir den , Goldteig":
105 Butter oder Margarine
160g Zucker

Stigelb (Groke M)

250g Weizenmeh!
23/agestr. TL . Oetker Backin
125 ml (/31) Milch

Fiir den , Silberteig":

5 Eiweid (Grate M)

161 Zucker

125g Butter oder Margarine
200 g Zucker

125 ml (1/81) Milch

250 g Weizenmeh!

232 gestr. L Dr. Oether Backin
150 g abgezogene, gemahlene

Fir den Guss:
75g Puderzucker

1-2€L Orangensaft

qummc.-
= 127g, F. 3395, kh: 900 g,
129891, keal: 7139

1. Fiirden Goldteig" Butter oder
arine mit Handrihrgerdt it
Rlhrbesen auf hochster Stufe ge-
‘sehmeidig riihren, Nach und nach
ﬁfmﬁer Uinterrithren, So lange riihren,
IS Eine gebundene Masse entstan-
denist.

. Den Back-

ofen vorheizen

4. Nachund nach Zucker unter das
Fett riihren. So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.
Milch unterrihren. Mehl mit Back~
pulver mischen und in 2 Portionen
abwechselnd mit den Mandeln auf

:«z:e{h nach

mittlerer Zuletzt

iischen und in |
Mn obwechselnd mit der Milch

en ’
5. Den ,Goldteig" in eine Kranzform
der

etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 50 Minuten.

6. Den Kuchen nach etwa § Minuten
in der Form stehen lassen, dann aus
der Form ldsen, auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.

7. Fiir den Guss jeweils 75 g Puder-
zucker mitZitronensaft und Orangen-
saftzu jeweils einem nicht zu dicken

3:Flr den, Silberteig" Eweif mit
ucker so steifschlagen,

ofrboden

(@26 cm, gefettet, gemehit) fiillen

und verstreichen. Den ,Slberteig"
h und

In einer weiter
en Schiissel
"oder Margarine mit Handrihr-

Rifitbesen auf hachster

ebenfalls verstreichen, Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Hilfe eines
Backpinsels im Wechsel auf den
Kuchen streichen.

Tipp: Je kriftiger die Farbe des £i-
gelbs, desto intensiver ist der , Gold-
teig! gefarbt.



L .

Insgesamt:
:ssliﬁg F:251g, Khs 3938,
16885, kel: 4031

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in

der Form stefhen lassen, auf einen

mit Backpapier belegten Kuchen~

rost stiirzen und erkalten lassen
i

1. Den Back Fiir den

el Butter zerlassen und ablihlen
sen. Eler mit Handrihrgerat mit

Rhrbesen auf hochster Stufe in

1 Minute schaumig schlogen. Zucker

\und\Vanillin-Zucker mischen, in

1 Minute einstreten, dann noch

2Minuten weiterschlogen.

2. Mehi mit Speisestarke, Kakao-

pulverund Backpulver mischen,

die Helfte davon auf die Eiercreme

gebenund kurz auf niedrigster Stufe

unterrihren. Restliches Mehlgemisch

erstmit
Puderzucker dann mit Kakao be-
stauben und servieren.

Tipp: Der Kuchen st gefriergeeignet,
Sie konnen den Kuchen auch n einer

Springform mit Rohrboden (8 24 cm)
2ubereiten.

Einfach

3, DenTeigin eine Napfkuchenform

Hitze unter lassen. B (022 cm, gefettet, gemehit) geben,

Amarettini in einen Gefrierbeutel  dait trénken. Nerstrichen: Form auf dem Rost in
Italienisch lhupf  geben, den verschlie- 6. Kuvertire in einem kleinen Topf &

fen und d tini mit einer Hit 0 . etwa 180 °C
Zubereitungszeit: 35 Minuten Teigrolle zerdriicken. Den Backofen  unter Rihren schmelzen lassen. De: HeiRluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 45 Minuten vorheizen Guss auf den Gugelhupf geben und n Backeeit:etwa 45 Minuten.

Fiir den Biskuitteig:
50gZarthitter-Kuvertiire
30g Butter

40g Amorettini

2. EiweiB steifschlogen und beiseite-

stellen. In einer anderen Schissel

igelb und Wosser mit Handriihrgerat
héchster Stufe

Nasen" herunterlaufen lassen.

Tipp: Nach Belieben noch einige grob
i

in 1 Minute schaumig schlagen.

(ital.
3 EiwelB (GroRe M)

3 €igelb (GroRe M)

3 €L heiRes Wasser

40 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

60.g Weizenmeh!

25 gSpeisestarke

1Msp. Dr. Oether Backin

Zum Tréinken und fir den Guss:
4ELkalter Kaffee

LEL Kaffeelikor

100g weiRe Kuvertire

Insgesamt:
E:41g,F. 103g, kh: 233g,

KJ: 8595, keal: 2051

1. Fiir den Teig Kuvertiire grob hacken
und mit der Butter in einem kleinen

Topfim Wasserbad bei schwacher

. Pl

ucker mi ~Zucker und Salz
mischen, in | Minute unter Riihren
einstreuen, dann nach 2 Minuten
weiterschlagen.
3. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eigelbcreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Kuvertire-Butter-
Mischung kurz unterridhren, Zuletzt
Eischnee und Amarettinibrosel vor-
sichtig unterheben.
4. DenTeig n eine kleine Napfhu-
chenform (8 16 cm, gefettet, ge-
mehit) fillen und verstreichen.

Die Form auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Kaffee mit Kaffeelikér mi-

chen streuen, solange die Kuvertii
noch nicht ganz fest ist.

Belicbt
Kakao-Sandkuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeeit: etwa 45 Minuten

Fir den Biskuitteig:

250 g Butter oder Margarine
4ier (GroRe M), 250 g Zucker
1Pk Dr. Octker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

50 g Speisestdrke

50 g Kakaopulver

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestéiuben:
1L Puderzucker
1TLKakaopulver

v

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten

Zum Vorbereiten:
75 g Amarettini
(ital.

Fir den All-in-Teig:

300 g Weizenmeh!

4 gestr. TLDr. Octher Backin
150 g Zucker

1pck. Dr. Oeter Bourbon-
Vanille-Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
3 Eier (GroRe M)

125 g Magerquark

150 g weiche Butter

oder Margarine

200 g TK-Himbeeren

Insgesamt:
€ 75¢,F: 153g, Kh: 456 g,
KJ: 14880, keal: 3551

1. Amarettini in einen Gefrierbeutel
geben, diesen verschiieBen und

die Amarettini mit einer Teigrolle
grob zerkleinen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fiir den Teig Mehi mit Backpulver in
einer Rihrschilssel gut vermischen.
Zucker, Vanill , Zitronen-

schale, Eier, Quark und Butter oder
Margarine hinzufiigen und alles mit
Handrihrgerdt mit Rilhrbesen in
etwa 2 Minuten 2u einem glatten Teig
verarbeiten.

3. Amarettinibrosel kurz unterriihren
und gefrorene Himbeeren vorsichtig
unterheben. Den Teig in eine Nopf-
kuchenform (@ 22 cm, gefettet, ge-
mehit) fillen. Die Form auf dem
Rost im unteren Drittelin den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten

4. Den Kuchen nach dem Backen
auf einen Kuchenrost stellen und
etwa 10 Minuten abkiihlen lassen.
Den Kuchen dann auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stirzen
und den Kuchen erkalten lossen.

Tipp: Den Kuchen nach Befieben mit
geschmolzener weiRer Schokolode
besprenkeln. Statt der TK-Himbeeren
konnen auch 200 g frische, verlesene
Himbeeren oder entsteinte Sauerkir-
schen verwendet werden,



Einfach
Karamell-Gugelhupf
Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihizeit

Backzeit: 4555 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 g Florentiner-Fldtzchen

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlossen und abkiihlen lassen. Mehl
mit Pudding-Pulver und Backpulver
in einer verschlieRbaren Schiissel
(etwa 31) mischen und mit Zucker
und Vanillin-Zucker vermengen. Eier,
Butter oder Margarine und Safne
hinzufiigen. Die Schilssel mit dem
Deckel fest verschlieRen.

3. Schiissel mefhrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schitteln, so
dassalle Zutaten gut vermischt sind.

250 g Butter oder Margarine
250 g Weizenmehl

2Pek. Gala Pudding-Pulver
Karamell

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

170 g Zucker

1Pk, Dr. Octker Vanillin-Zucker
5 Eier (GroRe M)

100 g Schlogsahne

Zum Bestreichen:
150 g Orangenmarmelade
oder Aprikosenkonfitire

Insgesamt:
€:82g, F: 318, Kh: 581 g,
1): 23854, keal: 5699

1. Zum Vorbereiten Florentiner-

Platzchen mit einem Messer fein

hacken. Ein Drittel davon zum Gar-
Den Backofen

Klassisch — fiir Kinder

Kalter Hund

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihlzeit

i die Schokoladencreme:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
450 g Vollmilch-Kuvertire
150 g Kokosfett

200 Schlagsahne

Lchichtverteilen, dass diese bedeckt
{st. Abwechselnd Schakoladencreme
\ind Kekse in die Kastenform ein-
chichten (78 Schichten).
4. Die Kostenform etwa 5 Stunden
Lalt stellen (am besten iiber Nacht),
damit die Creme fest wird.
5. Das Gebaick mit einem Messer und
it Hilfe des Gefrierbeutels (Frisch-
haltefolie) aus der Form lisen und
Vorsichtig auf eine Plate stiirzen
Gefrierbeutel oder Frischhaltefolie
ichti das Gebiick

fi
Alles mit einem Schneebesen oder
Rilhrioffel nochmals sorgfaltig durch-
rilhren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergeriinrt werden

4. Den Teig in eine Napfhuchenform
(922 cm, gefettet, gemehit) fillen,
verstreichen. Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: 45-55 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minutenin
der Form stehen lassen, dann aus der
Form l6sen, auf einem Kuchenrost
stirzen und erkalten lassen.

6. Zum Bestreichen Marmelade oder
Konfitiire durch ein Sieb streichen
undin einem kleinen Topf gut auf-
kochen lassen. Den Kuchen damit

2Pek. Dr. Oetker k

AuBerds
etwa 250 g Butterkekse

Insgesamt:
€:80g, F: 380 g, kh: 460g,
1y: 23340, keal: 5580

am besten gekiihit und in Scheiben
geschnittenservieren.

Tigp: Rihren Sie unter die Schoko-
ladencreme 1 Pickchen Finesse
Geriebene Orangenschale.

1. Zum Vorbereiten legen Sie eine Beliebt
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet)

M T s
mit efre Ma
beutel oder mit Frischhaltefolie aus
2. Fiir die beide (1 Tasse = 200 mi)

Kuvertiiren grob hacken, Kokosfet
Klein schneiden, alles zusammen mit
der Sahne in einem Topf schmelzen
lassen und gut verriihren, Zuletzt
Vanillin-Zucker unterrithren,

3. Die vorbereitete Kastenform mi

bestreichen.
i dem Kuchen

varheizen.

verteilen und leicht andriicken.

einer Schicht gen,
Kekse evtl. zerbrechen. Nun so viel
Schokoladencreme auf der Keks-

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ahne Abkihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den All-in-Tei
STassen (300 g) Weizenmeh!
1Pck, Dr. Oether Backin
2Tassen (300 g) Zucker

2Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
A Eier (GroRe M)

1Pck. (250 g) Butter
oderMorgarine

1Becher (200 g) saure Sahne
lge b

Kakaopul

Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Butter
oder Margarine und saure Sahne
hinzufiigen. Die Zutaten in etwa

LEL Milch

Zum Versieren:
SgZantitter-Kuvertire
ML Speised

‘éﬂ_,'rsamt

215, F: 280, kn: 567
. Kh: 567g,

21913, kol 5236

S LBenBackofen vorheizen. Fir
| SenTeig Mehi mit Backpulver in

MEeRihrschisssel gut vermischen.

2 Minuten mit it
Rilhrbesen erst kurz auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe zu einem
glattenTeig verarbeiten

2. Die Halfte des Teiges in eine
Kastenform (30 x 11 cm, gefettet,
gemehit) filllen, Unter den restlichen
Teig Kakao und Milch rihren, Den
dunklen Teig auf dem hellen Teig ver-
teilen. Eine Gabel spiralformig durch
die Teigschichten ziehen, so dass ein
Marmormuster entsteht. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit; etwa 60 Minuten

3. Den Kuchen etwa 10 Minutenin
der Form stehen lassen, dann aus der
Form Iisen und auf einem mit Back-
papier belegten Kuchenrost erkalten
lassen

4.Zum Verzieren Kuvertiire in kleine
Stiicke hacken und mit Speisedl in
einem Kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen lassen. Kuvertire in ein
Papiertiitchen filllen, eine kleine
Ecke abschneiden und den Kuchen
damit besprenkeln. Die Kuvertire
fest werden lassen.



Gut vorzubereiten — einfach
Mohn-Zebrakuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backseit: etwa 50 Minuten

Filr den Schiittelteig:
150 g Butter oder Margarine
250 Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
120 g Zucker

2Pck. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

3 ler (Groe M)

125 g Mohnsamen

Zum Bestauben:
1EL Puderzucker

Insgesamt:
5g,F: 199, Kh: 351¢,
KJ: 15178, keal: 3627

1. Fiirden Teig Butter oder Margorine
zerlassen und abkihlen lossen.
Den Backofen vorheizen. Mehl mit

dann aus der Form [6sen und auf den
it Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Kuchen erkalten lassen und
anschlieBend mit Puderzucker be-
stduben.

Insgesamt:

. Kuchen umdrehen und die Ober-
Hche mehrmals mit cinem Holz-
stabehen einstechen. 4 Essloffel
rangensaft beiseitestellen. Restli-
chen Saftmit Marsala mischen und
{berden Kuchen traufeln. Kuchen
yollstandig erkalten lassen

&, Firden Guss Puderzucker mit
dem beiseitegestellten Orangensaft
glttrihren. Kuchen mit dem Guss
{iberaiehen, mit den Orangenscha-
lenstreifen garnieren und den Guss

2€L Schlagsahne
1Pck. (15 g) Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack
1Beutel aus 1 Pek. Gtterspeise
Himbeer-Geschmack
1Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise

d Himoch

portion mit dem Saucen-Pulver, die
Zweite mit dem roten und die dritte
mit dem griinen Gotterspeisepulver
verriihren.

3. In eine Kastenform (25x 11 cm,
gefettet, gemehit) erst den gelben,
damn

Firden Guss:

150 g Puderzicker

2-3 €L Zitronensaft
etwas rote Speisefarbe

den
roten Teig schichten und jeweils ver-
streichen. Eine Gabel spiralférmig
leicht durch die Teigschichten ziehen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.

1.De

festwerden assen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Insgesamt: Heifluft: etwa 160 °C
& 86, F: 204, Kh: 600g, Backeeit: 5060 Minuten.
FiirKinder 1J: 19399, keal: 4635 4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
s der Form stehen lassen, ihn dann
Papageienkuchen 1. Fir den Teig Butter mit Handriihr-  aus der Form lasen und auf einem
gertmit Rihrbesen auf hochster  Kuchenrost erkalten lassen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten, Stufe geschmeidig rihren. Nach . Fiirden Guss Puderaucer mitZitro-
ohne Abkihizeit und nach Zucker unterrihren, so nensaft glattrihren (2 Essloffel vom
Backzeit: 5060 Minuten lange riihren, bis eine gebundene Guss zuriicklassen) und den Kuchen
€56g,F:237¢, Kh: T5lg, Masse entstanden st, Eiernachund  damit bestreichen, dabei nach Belisben
1J: 22909, keal: 5472 g nach unterrihren (jedes i etwa den Bruch in der Mitte rei lossen. Den
Fiir den Rilhrteig: 1/2Minute). Den Backofen vorheizen. roten
en . Fiir 200g Butt g0 2. Mehl P ,inein Papier-
den Teig Butter oder Margarine mit 250 g Zucker, 4 Eier (GroRe M) und: Sahne auf
Handritbrgerit mit Rihrbesen auf 250g Weizenmeh! mittlerer en

Backpulver in einer
Schiissel (etwa 31) mit Zucker und
Vanille- ischen. Eier und

fllssige Butter oder Margarine hinzu-
flagen. Die Schissel mit dem Deckel
fest verschiieRen.

2. Schiissel mehrmls (insgesamt

Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,

hachster

Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unteriihren. So
ange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden st.

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit

16-30 Sekunden)
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Afles mit einem Schneebesen
oder Rihrloffel nochmals sorgfaltig
durchrihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergerilrt werden.
3. Den Teig halbieren. Unter eine
Teighalfte die Mohnsamen heben.
Abwechselnd jeweils 1 Esslaffel von
den beiden Teigen in eine Napf-
huchenform (022 cm, gefettet, ge-
mehit) geben, bis der Teig verbraucht
ist. Die Form auf dem Rost n den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten,

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form auf einen Kuchenrost stellen,

Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrteig:

250g Butter oder Margarine
250gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

4Eier (GroRe M)

200 g Weizenmeh!

100 g Speisestirke

/2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Backpulver gut
vermischen und in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrihren.
3. Dann den Teigiin eine Kastenfor
(30x 11 cm, gefettet, gemehit)
filllen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 60 Minuten.
4. Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf eine?
%

Zum Triinken und fii
1Bio-Orange (unbehandelt,
ungewachst]

4ELMarsala

(ital, Dessertwein)

250 g Puderzucker

mit Backpapi st
stiirzen und etwas abkiihlen lassen
Orange waschen, trocken tupfen,
die Schale mit einem ZestenreiBer i1
schmale Streifen schneiden. Orange
halbieren, den Saft auspressen.

‘3gestr. TLD:. Oetker Backin

Teigin 3 gleiche Teile teilen. ine Teig-

Belieben verzieren.




Fir Gaste — mit Alkohol

fhitet

3. DenTeigin eine

und auf abtrop

(922 .cm, gefettet, mit Semmel-

Orang g

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkithlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Schittelteig:
250 g Butter oder Margarine
250 Weizenmeh|

t) geben und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in

lassen.

5. Die Form nach dem Backen auf
einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen mit einem

Raffiniert
Kokos-Minz-Kuchen

denvorg
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 16

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4. Zum Trinken und Garnieren inzwi-
schen die Orange griindlich waschen
und abtrocknen. Die Orange mit

mehrmls einstechen und mit der
Hallfte des Orangen-Gewiirz-Suds
tréinken. Den Kuchen aus der Form

ngszeit: 40 Minuten,
‘e Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pul
imack:

tenreifier schlen. Orange
halbi d den Saft auspressen.

1 Pck. Dr. Oetker Backin
200gZucker

1Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz, § Eier (Groe M)
Saft und Schale von 1 Bio-Orange
und 1 Bio-Zitrane (unbehandelt,
ungewachst)

Fiir die Form:
Semmelbrose!

Zum Tréinken und Garnieren:
Saft und Schale von 1 Bio-Orange
(unbehandelt, ungewachst)
1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

2 Sternanis, 100 m Orangenlikor
3L Zucker

Insgesamt:
E:T4g,F: 247, Kh: 520,
4J: 20523, keal: 4904

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
zeclassen und abkiihlen [assen. Den
Backofen vorheizen, Mehi mit Pud-
ding-Pulver und Backpulver in einer
verschlieBbaren Schiissel (etwa 3 1)
mit Zucker, Vanille-Zucker und Salz
gutvermischen, Eier, Schale und Saft
von der Orange und Zitrone und Butter
oder Margarine hinzufiigen. Die Schiis-
sel mit dem Deckel fest verschlieRen.
2. Schilssel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Ruhrloffel nochmals kraiftig
durchriihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergerifrt werden.

Orangensaft und -schale mit Vanille-
Zucker und Sternanis in einem Klei-
nen Topf aufkochen lassen, von der
Kochstelle nehmen und Orangenlikor
unterriihren. Orangenschalen mit

lsen und vorsichtig auf einen mit Fir den Riihrteig:
Backpapier belegten Kuchenrost 100 Pfefferminz-Schokolade
stiirzen. Die g hokolads

s Pk EEr) (0% Kakao)
einstechen und mit dem restlichen 175 ¢ Butter oder Margarine
Orangen-Gewiirz-Sud trnken 175gZucker
Kuchen erkalten lassen. A ier (GroBe M)
6. Die g
“ DenKuch

den gezuckerten Orangenschalen

einem

Orangen-Gugelhupf

23/agestr. TLDr. Oether Backin
1 Wleine Dose (160 ml)
Kokosmilch, cremig

100 g Kokosraspel

Zum Bestreichen und Bestreuen:
100 Zartbitter-Kuvertire

200 weiche Butter

150 g Puderzucker
25gKokos-Chips

Insgesamt:
E78g,F-530g, kh: 671 ¢,
KJ: 32546, keal: 7790

. Fiir den Teig die Pfefferminz-Scho-
kolade in kleine Wiirfel schneiden
uindKalt stellen. Edelbitter-Schoko-

{ade in Stiicke brechen, in einem
Meinen Topf im Wasserbad schmelzen
uind etwas abkiiflen lassen,

. Butter oder M

gefettet, gemehit) geben und ver-
streichen. Unter den restlichenTeig

rihrgerat

7. Zum Bestreichen Kuvertire grob
hacken, in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen und
abkihlen lassen. Butter mit Puder-
2ucker schaumig schlogen und die

h héchs- Pfeffe
\etMfegeschmeidig rihren. Nach 5. Den dunklen Teigauf den hellen
ind hach Zucker unterriihren. So Teig geben, At

lenge fihren, bis eine gebundene
Masse entstandenist. Den Backofen
Vvorheizen.

3. Eiernach und

einer Gabel spiralfarmig leicht durch
die untere Teigschicht ziehen, Die
Form auf dem Rost in den vorge~

B
Die Masse etwa 30 Minuten kalt
stellen

8. Den Kuchen rundherum mit der

GedesEietwa /2 inute

¢ ). Meht

:}l Speisestiirke und Backpulver
USEhen und in 2 Portionen auf

m«yslufumnwm Dann

i Milch kurz unterrihren

Telg halbieren, Unter eine
i‘dfz Kokosraspel heben. Den
€ineKastenform (30.x 11 cm,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

6. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem mit Back~
papier belegten Kuchenrost erkalten
lnssen

mit Kokos=
Chips bestreuen.

Tipp: Rihren Sie zusatalich 2 Esslaf-
fel Kokoslikdr unter den hellen Teig.
Der Kuchen kann nur mit Schokolade
{iberzogen werden. Dann benstigt
man 150 g Edelbitter-Schakolade
und 1 Teeloffel Speisesl.



1.2um Mandeln in einer

Pfanne ohne Fett goldbraun resten

Tassenkuchen (1 Tasse = 200 mi)

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Pck. (100 g) abgezogene,
gestiftelte Mandeln

Fiir den Riihrteig:

1Pck. (250 g) Butter oder Margarine
knopp 11/2Tassen (230 g)

Zucker

1Prise Salz

1Pck. Dr. Deter Vanillin-Zucker

4 ier (Grote M)

4Tassen (400 g) Weizenmeh!

4 gestr. TLDr. Oether Backin

und auf einemT lassen.
Den Backofenvorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker, Salz
und Vanillin-Zucker unterriiren. So
lange rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. ier nach und
nach unterrihren (jedes i etwa

1/2 Minute).

3. Mehl und Backpulver mischen

und in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterrihren. Preiselbeeren

(2 Essloffel Preiselbeeren fiir den
Guss beiseitestellen) und die gerds-
teten Mandeln unterriifren, Den Teig
i eine Napfkuchenform (822 cm,
gefettet, gemehit) geben und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in

ein
Piiree mit Puderzucker verriihren und
den Kuchen mit dem Guss bestrei-
chen. Guss fest werden lassen

Einfach

Pfirsich-Mandel-
Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkilhizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorbereitens
100 g abgezogene, gehackte
Mandeln

1Kleine Dose Pfirsichhalften
(Abtropfgewicht 250 g)

g

1Glas Wild
(€inwaage 400 g)

Fiir den Guss:
2L Zitronensaft
1Tasse (125 g) Puderzucker

Insgesami
€:96g, F: 291, kh: 770g,
Kz 2&487 keal: 6328

: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 60 Minuten.

4. Den Gugelhupf etwa 10 Minuten

i der Form abkihlen lassen, dann
aus der Form losen und auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Gugelhupf erkalten lassen.
5. Fir den Guss die beiseitegestellten
Preiselbeeren mit Zitronensaft durch

200 g Butter oder Margarine
200g Weizenmehl

2TL gestr. TLDr. Oetker Backin
150 g Zucker

3 Eier (GroBe M)

2 EL Weinbrand

einige Tropfen Bittermandel-Aromd.

Zum Bestéiuben:
Puderzucker

I
"55‘7 . zmg, Kh: 362,
17126, heal: 4052

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 150 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 5 Mmu(:n inder

1.Zum
siner Pfonne ohne Fett goldoraun
(@sten und auf einem Teller erkalten
Jassen. Pfirsichhalften in einem Sieb
abtropfen lassen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
serlossen und abkiihlen lassen. Mehl
mit Backpulver mischen und in einer
verschlieBbaren Schilssel (etwa 3 1)
gt mit Zucker vermischen. ier,
Butter oder Margarine, Weinbrand
und Aroma hinzufiigen, Schissel mit
dem Deckel fest verschlieBen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Mandeln und Pfirsichwiirfel
hinzugeben. Alles mit einem Schnee-
besen oder Riihrl5ffel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit
trockene Zutaten vom Rand mit
untergeriihrt werden

4. Den’eigin eine Kastenform
(26x11 cm, gefettet, gemehit)
fillen und verstreichen. Die Form auf

[ auf einen

mit aud.papm belegun Kuchenrost
stiirzen und erkalten lassen. Kuchen
mit Puderzucker bestauben.

Raffiniert
Schicht-Sandkuchen
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 70 Minuten

Fiir den Rihrteig:

250 ¢ Butter oder Margarine
200 g feinster Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 prise Salz, 4 Eier (Groe M)
125 g Weizenmeh!

125 g Speisestirke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
LELRum

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1-2 €L Orangenlikor

2 rbitt

ofenschieben,

Schokolade

V/2 gestr. EL gesiebtes Kakaopulver
2TL Zucker, 1 €L Milch

50 g gemahlene Haselnusskerne

1 Msp. gemahlener Zimt

1ELRum

30 g klein gehacktes Orangeat
abgericbene Schale von /2 Bio-
Orange (unbehandelt, ungewachst)
1EL Weinbrand

Insgesamt:
E:62g, F: 301 g Kh: 468,
KJ: 20703, keal: 4943

1. Fiir den Teig Butter zerlossen,
abkihlen lassen, in eine Rihr-
schiissel fiillen und kalt stellen. Die
wieder etwas fest gewordene Butter
mit Handrilhrgerdt mit Rihrbesen
geschmeidig riihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. £ier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa /2 Minute).

2. Den Backofen vorheizen. Meh
mit Speisestarke und Backpulver
mischen und mit Rum in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterrifren.
Den Teig in 4 Portionen teilen.

3. Dann unter die erste Teigportion
Mandeln und Likér riihren. Die zweite
Teigportion mit Schokolade, Kakao,
Zucker und Milch verrihren. Die
dritte Teigportion mit Haselnussker-
nen, Zimt und Rum verriihren. Unter
dieletzte Teigportion Orangeat,
Orangenschale und Weinbrand
rithren

4. AnschlieBend die einzelnen
Teigportionen nacheinander n eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
mit Backpapier ausgelegt) geben,
dabei jede Teigschicht glott verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 70 Minuten

5. Den Kuchen aus der Form [Gsen
und auf einen Kuchenrost stirzen.
Mitgebackenes Backpapier abziehen.
Den Kuchen wieder umdrehen und
erkalten ossen.



Schnell zubereitet

Schoko-Kirsch-
Napfkuchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Ablihizeit
gackzeit: etwa 75 Minuten

Fiir den All-in-
1 Glos Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

200 g Weizenmehl

2 Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

1 Pck. Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pek. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

5 Eier (Grofe M)

150 mi Speised!

125 mi (/s ) Buttermilch

100 g Raspelschokolade

Zum Bestiiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
75, F: 214g, Kh: 483 g,
kj: 17385, keal: 4146

1. iirden Teig Kirschen in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Den Backofen
vorheizen. Mehl mit Pudding-Pulver
und Backpulver in einer Rihrschiissel
mischen. Zucker, Vanille-Zucker,
Eier, Speiseol und Buttermilch hinzu-
figen. Die Zutaten in etwa 1 Minute
mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
erst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe 2u einem glatten Teig
verarbeiten.

2. Raspelschokolade und Sauerkir-
schen vorsichtig unterheben. Den
Teig in eine Gugelhupfform (8 22 em,
gefettet, gemehlt) fillen und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.

Klassisch
Vollkorn-Gugelhupf

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeit: 55-60 Minuten

Fiir den Riihrteig:
250 g Butter oder Margarine

200g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

/2 gestr. TL gemahlener Zimt
oder Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

5 Eier (GroBe M)

: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 75 Minuten.
3. Den Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form lsen, auf
einen Kuchenrost stilrzen und erkal-
tenlassen. Vor dem Servieren den
Kuchen mit Puderzucker bestauben,

Tipp: Den Kuchen mit 100 g ge-

g
1Pck. Dr. Oetker Backin
200 mi Milch

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€ 100g, F: 267 g, Kh: 545 g,
1J: 20841, keal: 4980

schmolzener
iiberziehen, so dass der Guss in
dicken ,Nasen®

1.Den Fiir
denTeig Butter oder Margarine mit
auf

AnsehlieBend den Kuchen mit Puder-
alicker bestéiuben

Tipp: Der weifie Zucker kann zur
Halfte d

hchster Stufe geschmeidig rihren
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und
Zimt oder Zitronenschale unterriih
ren. So lange rlhren, bis eine gebu
dene Masse entstanden st. Eierna
und nach unterrihren (jedes £i etw
1/2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen unc
in 2 Portionen abwechselnd mit der
Milch unterrihren. Den Teig in eine

Napfkuchenform (@ 22 cm, gefettet

gemehit) oder eine Kastenform (3
11 em, gefettet, gemehit) fillen
und verstreichen. Die Form auf der
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 5560 Minuten.

3. Den Kuchen etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stirzen und erkalten lassen.

ersetzt
werden. Zustitzlch konnen 100 g ge-
trocknete, enthente, fein gehackte
Pflamen, Rosinen oder fein gehack-
teVollmilch-Schololade in den Teig
“gegeben verden. Uberzichen Sie den
Kuichen mit 1 Packchen geschmolze-
fierSchoko-Kuchenglasur.

Schnell zubereitet
SiiRer Honighupf
Zubereitungszeit: 20 Minuten,

hine Ablaizeit
Baclaeit: etwa 55 Minuten

:;d-n Rihrteig:

& Marzipan-Rohmasse
- S90gButter oder Margarine
S0 e llssiger Honig

e Dr, Oetker Bourbon-
ille-Zucker

2gestr. T Lebkuchengewirz
5 Efer (GroBe M)

250 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin

AuBerdem:
100g weiBe Schokolade
etwa 3 EL Grimmel-Kandis

Insgesamt:
€:95g, F: 347 g, Kh: 489,
: 22802, keal: 5445

gemehlt) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost i den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 170 °C
Heifluft: etwa 150 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten

in der Form auf einem Kuchenrost
stehen lassen. Dann den Kuchen
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen.

4.Zum Besprenkeln Schokolade in

1.Den Fiir den

g
it Butter oder Margarine in eine
Riihrschissel geben und mit einem
Handriihrgerdt mit Riihrbesen ge-
schmeidig riibren. Nach und nach
Honig, Bourbon-Vanille-Zucker und

geben. Den Gefrier-
beutel gut verschiieRen und zum

Schmelzen der Schokolade in ein

heiBes Wasserbad hangen.

5. Den Beutel trocken tupfen und
etwas durchkneten. Eine kleine

unterrihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach unt

Ecke des Beutel
Schokolade iiber den Kuchen spren-
keln. d

(jedes € etwa /2 Minute)

2. Mehl mit Backpulver mischen

und in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterriihren, DenTeig in eine
Napfluchenform (3 22 em, gefettet,

dariiberstreuen

Tipp: Anstelle von Griimmel-Kandis
kénnen Sie auch einfach Krokant
verwenden



Einfach — beliebt

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit

7 Mohn-Ki

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrteig:
250g Butter oder Margarine
250g Zucker

1Pck. Dr. Fin

auf hachster Stufe geschmeidig
iihren. Nach und nach Zucker,

Klassisch
Sandkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abihizeit
Backzeit: 75-80 Minuten

Fiir den Riihrteig:

250 g Butter oder Margarine
225 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

einige Tropfen Zitronen-Aroma
4Eier (GroRe M)

125 g Weizenmehl

125 g Speisestiirke

1gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fir den Guss:
150 g Zartbitter-Schokolade
16L Speised!

Insgesamt:
E:64g, F:324g, Kh: 496 g,
14: 20352, keal: 4864

1. Den Backofen vorheizen. Butter

gber-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

\Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
ger Form stehen lassen, dann aus der
Form osen und auf einem Kuchen~
rosterkalten lassen.

B, Filrden Guss Schokolade grob zer-
Lleinern und mit dem 01 im Wasser-
bod bei schwacher Hitze unter Rihren
<chmelzen lassen. Den erkalteten
Kuchen damit iberziehen und den
Guss fest werden lassen.

Beliebt
Schoko-Kokos-Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

die EiweiBmasse:
Atiweit (Grofe M)
200gZucker
1z Flaschehen Butter-
Vanille-Aroma

unterrihren, So lange riren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrithren
(jedes i etwa /2 Minute)

2. Meh! mit Backpulver mischen und

it Hondrhvgerat it Rihrbesen
geschmeidig rihren. Nach und noct
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und
Aroma unter Riihren hinzufiigen. So
lange riihren, bis eine gebundene

Geriebene Orangenschale
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

6 Eier (GroRe M)

300g Weizenmehl

1 gestr, L Dr. Octher Backin
je 1€L Orangen- und
Titronensaft

100 g Mohnsamen

100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Guss:

250 g Puderaucker
2-3EL Zitronensaft

Insgesamt
€123, F: 345, kh: 148 g,
KJ: 28531, keal: 6816

in2 P hselnd mit dem

Saft auf mittlerer Stufe kurz unter-
riihren. Zuletzt Mohn und Mandeln
kurz unterrihren. Den Teig in eine
Kastenform (30 x 11 cm, gefettet,
gemehit) fillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben

Ober-, /’Untermrze etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaet e 0 Minuten,

3. Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stefen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Kuchen erkalten lassen

4. Fiirden Guss Puderzucker mit

zit

. Eiernach und
nach unterrihren (jedes i etwa

12 Minute).

2. Mehl mit Speisestiirke und Bock
pulver mischen und in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterrihre
Den Teig in eine Kastenform (25 x
11 cm, gefettet, gemehlt) fullen,
verstreichen und die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

3. Nach 15-20 Minuten Backzeit
Kuchen mit einem spitzen Messer der
der Mitte etwa 1 cm

eine
Masse verriihren. Den Guss auf den
Kuchen streichen und fest werden
lassen.

tief einschneiden, damit er schon
aufbricht, und den Kuchen bei nied
rigerer Temperatur weiterbacken.

Fiir den Riihrte
200 g Butter oder Margarine
200 gZucker

1Pck,. Dr. Oether Vanilin-Zucker
1Prise Salz

4€igelb (Groke M)

200 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
4EL (S0 mi) Milch

Fiir den Guss:
50 g weite Schokolade
50 g Zartbitter-Schokolade

Insgesamt:
€78, F: 365, Kh: 627g,
1: 25462, keal: 6080

1. Fir die EiweiBmasse EiweiR in
einer Rihrschiissel mit Handriihr-
gertt mit Rihrbesen auf héchster
Stufe so steifschiagen, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker
nach und nach auf hchster Stufe
un(avsch!ugeu Aroma und Kokosras-
el kur e Masse

entstanden st, Eigelb nach und nach
auf hochster Stufe unterrihren,

3. Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
‘abwechselnd mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterriihren, Teig
gleichmafig auf der Eiweilmasse
verteilen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBlu 1

Backzeit: etwa 55 Minuten

4.Den Kuchen noch etwa 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann

auf einen Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen.

. Firden Guss Schokolade grob
zerkleinern, getrennt in kleine
Gefrierbeutel geben, Beutel gut
verschiieRen und die Schokoladen
bei schwacher Hitze im Wasserbad
schmelzen lassen. Beutel trocken-
tupfen, etwas durchkneten und

g»emhmmgm einer Napfhuchen-
form (@ 24 cm, gefettet, gemehit)
verteilen. Den Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Butter oder Morgarine
‘mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
huchs(ev Stufegeschmeidigrien.
Nact Vanillin-

jeweils
Schokoladen abwechselnd ber den
Kuchen sprenkeln und fest werden
lassen,

Tipp: Der Kuchen lasst sich sehr gut
einfrieren. Sie konnen nach dem
8

h Belieben mit etwas Kokosras—

. Solange
rilhren, bis eine gebundene Masse

peln bestreuen.




Schnell zubereitet
Saftiges Kakaobrot

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Schittel
125 g Butter oder Margarine

150 g Pumpernickel

100 getrocknete Aprikosen

(2. B, Soft-Aprikosen von Seeberger)
50 g Zitronat (Sukkade)

100 g Weizenmeh!

30 g Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

Aier (Groke M)

50 g Rosinen

AuBerdem:
Puderzucker, evtl. Créme fraiche

Insgesamt:
€ 62g, F: 144 g, Kh: 420,
1: 13636, keal: 3255

1. Firrden Teig Butter oder Marga-
rine zerlassen und abkuhlen lassen.
Pumpernickel n Stiicke brechen.

Pumpernickel, Aprikosen und Zitro-
nat fein hacken und vermischen.

Den Backofen vorheizen.

2. Mehimit Kakaopulver und Back-
pulver mischen, in eine verschlieBbare
Schizssel (etwa 3 1) geben und mit
Zucker und Vanille-Zucker vermischen
ier, Rosinen, Pumpernickel-Frucht-
Mischung und fiissige Butter oder
Margarine hinzufiigen und die Schiis-

Einfach
Rotweinkuchen

Zubereitungszeit: 20 Minut
Backzeit: etwa 70 Minuten

Fiir den Riihrteig:
250g Butter oder Margarine
125 g Zucker

sel mit dem Deckel

3. Schissel mehrmals kaftig schit-

teln (insgesamt 15-30 Sekunden),

s dass alle Zutaten gut vermischt

sind. Alles mit einem Schneebesen

oder Riihrl6ffel nochmals sorgfltig

durchrihren, damit trockene Zutaten

vom Rand mit untergeriifrt werden.

4. Den Teig in eine Kastenform

(25x 11 ¢m, gefettet, gemehlt) fiil-

len und verstreichen. Die Form auf

dem Rost in den vorgeheizten Back-

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 50 Minuten

5. Kakaobrot etwa 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann auf einen

mit Backpapier belegten Kuchenrost
hlie-

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck
1 Prise Salz

4 Eier (Groke M)

2ELRum

250 g Weizenmeh!

3 gestr. TL Kakaopulver

1-2 gestr. TLgemahlener Zimt
3 gestr. TLDr. Oetker Backin
150 g Raspelschokolade

100 g abgezogene, gehackte
Mandeln

125 ml (V/31) Rotwein

Insgesant:
€100, F: 340 g, Kh: 400 g,
: 21480, keal: 5120

1. Den Backofen vorheizen. fi
Teig Butter oder Margarine in ei
mit Handriihrger

Rend das Kakaobrot mit Puderzucker
bestauben und in Scheiben geschnit-
tenevtl. mit Créme fraiche servieren.

Riihrbesen geschmeidig rihren
und nach Zucker, Vanillin-Zuc
und Salz unter Riihren hinzufig
Solange rilhren, bis eine geb
Masse entstanden ist. Eier na
nach unterriihren (jedes Ei etw
1/2 Minute). Den Rum hinzufiige
kurz unterrihren.

2. Mehl mit Kakaopulver, Zimt
Backpulver gut vermischen und
abwechselnd mit Raspelschoka
Mandeln und Rotwein auf mitt
Stufe kurz unterriihren. Den Te
in eine Kastenform (30 x 11 em
gefettet, gemehlt) fillen und d
Form auf dem Rost in den vorge
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 70 Minuten

3. Kuchen etwa 10 Minuten in d
Form stehen lassen, dann aus d
Form lsen und auf einem Kuch
rost erkalten lassen.

und

d

de,

Klassisch — mit Alkohol
Omas Nusskuchen

ubereitungszeit: 30 Minuten,
‘ohne Abkihizeit
Backzeit: 60-70 Minuten

150 g gemahlene Haselnusskerne
1 DggehnchteHase!nusskeme
ﬂlmuudermgurme

175 gZucker
APk, Or. Oether Vanillin-Zucker
‘ (GroRe M)

Fir den Riihrteig:

2 200g Weizenmeh|
IBESEE TLDr. Oether Backin

‘s:ﬁilllnmlpnknnemn-

Insgesamt:
&86g,F: 466 g Kh: 482,
K: 27836, keal: 6651

1. Den Backofen vorheizen. iir den
Teig beide Sorten Haselnusskeme

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 60~70 Minuten.

4. Den Kuchen aus der Form lésen
und auf einen Kuchenrost legen.
Den Kuchen mehrmals mit einem

verteilen. Nusskere im heien Back-
ofen leicht rsten, dabei gelegent-
lich durchriihren, erkalten lassen

2. Butter oder Margarine mit Hand-
vilhrgerdt mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. So lange rilhren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unteriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute).

3. Mehi mit Backpulver mischen und
auf mittlerer Stufe unterriren. Die

‘;iﬂum oder Wosser

i den Guss;
h_un.::zr»s:huug\nde

falls hurz unter-
riihren. Den Teig in eine Kastenform
(30 x 11 cm, gefettet, gemehit)
fiillen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

einstechen und ihn mit
Hilfe eines Pinsels von allen Seiten
mit Rum bestreichen.

5. Zum Aprikotieren die Konfitire
durch ein Sieb streichen, in einem
Kleinen Topf mit Rum oder Wasser
verrihren und gut aufkochen lassen.
Den Kuchen damit bestreichen und
erkalten lassen.

6. Fiir den Guss Schokolade in kieine
Stiicke brechen und mit dem Speised|
in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rithren
schmelzen lassen. Den Kuchen damit
bestreichen und den Guss fest wer-
denlassen.

Tipp: Wienn Kinder mitessen, kannen
Sie anstelle von Rum Apfelsaft ver-
wenden



Zum Verschenken
Kleiner Kokos-
Marmorkuchen
Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Rihrt

Vanillin-Zucker unterriifren. So
{ange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Den Backofen
vorheizen.

2. £ier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und abwech-
selnd mit der Hlfte des Eierlikérs
auf mittlerer Stufe unterriihren

3. Mandarinen i einem Sieb gut
abtropfen assen, unter die Halfte
des Teiges heben.

150 g Butter oder Marg
75 gZucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3tier (Groke M)

180 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Qetker Backin

4 €L Eierlikor

1 kleine Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

1 gestr. £L Kakaopulver

1€L Kokosraspel

Fir den Guss und zum Bestreuen:
100 g Zartbitter-Kuvertire
1€L Speised, 2 EL Kokosraspel

Insgesamt:
€53, F: 225, Kh 305,
K): 14723, keal: 3517

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
rishren. Nach und nach Zucker und

mit Hilfe von 2 Loffeln in eine Napf-
kuchenform (8 16 cm, gefettet,
gemeht) fiillen. Kakao mit Kokos-
raspeln vermengen, mit dem rest-
lichen Eierlikér verrihren. Dunklen
Teig auf dem hellenTeig verteilen.
4. Den dunklen Teig mit einer Gabel
spiralfarmig durch den hellen Teig
ziehen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 50 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann auf
einen Kuchenrost stiirzen und er-
Kalten lassen

6. Fiir den Guss die Kuvertire in
Stiicke hacken und mit Ol in einem
kleinen Topf im Wasserbod unter
Rilhren schmelzen lassen. Den
Kuchen damit iberziehen und mit
Kokosraspeln bestreuen.

Einfach

Hefekuchen
mit Trockenpflaumen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Zum Vorbereiten:
100 g Trackenpflaumen ofine Stein

Fiir den Schiittelteig:
100 g Butter oder Margarine

350g Weizenmehl (Type 550)
1Pek Dr. Qetker Trockenbackhefe
70 g Zucker, 1 Prise Salz

16 (Groe M)

17TL Honig
2-3Tropfen

gefettet, gemehit) fiillen. Nochmals
<olange an einem warmen Ort gehen
Jassen, bis er sich sichtbar vergriRert
hat. Form auf dem Rost in den vorge-

Klassisch

Getrankter Schoko-

Fiir den Sirup:

1Tasse (200 mi) Wasser
V2 Tasse (100 g) Zucker
1Pck. Dr. Oether Finesse

heizten

Dber-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen und erkalten lassen. Kuchen
mit Puderzucker bestauben.

Abwandlung mit Hefe und Back-
pulver: Zuséitzlich 1 gestrichenen
Teeloffel Backpulver unter das Mehi
mischen. Den Teig dann nicht mehr
inder Form gehen lassen, sondern
die Form sofort auf dem Rost in den

125 ml (1/31) warmes Wasser
250 ml (/¢ 1) warme Milch

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
£:59¢, F: 102g, Kh: 411g,
K): 12282, keal: 2935

1. Zum Vorbereiten die Plaumen
Wiirfel oder Streifen schneiden

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkhlen lassen. Me
in eine verschlieBbare Schissel (etva
31) geben und mit. Hefe, Zucker un:
Salz mischen. €, Butter oder Margo
tine, Honig, Aroma, Wasser und Milch
hinzufiigen und die Schiissel mit dem
Deckel fest verschlieBen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kriftig schiittelr
5o dass alle Zutaten gut vermischt
sind, dann Pflaumenstiicke hinzu
geben, Alles mit einem Schneebese
oder Rilhrloffel nochmals sorgfaltic
durchrihren, damit trockene
Zutaten vom Rand mit untergerii
werden. Den Teig 2ugedeckt etwa

15 Minuten an einem warmen Ort
stehen lassen.

4. Den Backofen vorheizen. Den
Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm,

und bei im Rezept
angegebener Backofeneinstellung
4045 Minuten backen.

Tassenkuchen (1 Tasse = 200 mi)

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: 50-55 Minuten

Fiir den Schiittelteig:
1/2Pek. (125 g) Butter
2Tassen (300 g) Weizenmehl
4 gestr. EL Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oether Backin
1Tasse (200 g) Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2gestr, Tt Lebkuchengewiirz
4Eier (GroRe M)

11/2Tassen (300 g)
Schlagsahne

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:73g, F: 23, Kh: 554,
KJ: 19363, keal: 4623

1. Fiir den Teig Butter zerlassen und
abkiihlen lassen. Den Backofen vor-
heizen. Mehl mit Kakaopulver und
Backpulver in einer verschiieRbaren
Schissel (etwa 31) mischen und mit
Zucker, Vanillin-Zucker und Leblu-
chengewiirz mischen. Eier, Sahne und
flissige Butter hinzufiigen und die
Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schiiegen.
2. Schiissel mehrmals kriiftig
schiitteln (insgesamt 15-30
Sekunden), so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem
Schneebesen oder Riihrloffel
nochmals sorgféiltig durchriihren,
damit trockene Zutaten vom Rand
mit untergeriihrt werden.
3. Den Teig in eine Napfkuchenform
(922 cm, gefettet, gemehlt) fiillen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 50-55 Minuten.
4. Den Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
ossen. Inzwischen fiir den Sirup
Wasser, Zucker und Orangenschale
in einen Topf geben und unter gele-
gentlichem Rihren etwa § Minuten
sprudelnd kochen lassen.
5. Den heiBen Kuchen in der Form
dicht an dicht mit einem Holzstab-
chen einstechen und mit dem Sirup
betréufeln. Wenn die gesamte Fiis-
sigheit aufgesogen st, den Kuchen
vorsichtig auf eine Platte stiirzen
und erkalten lossen.
6. Vor dem Servieren den Gewiirzku~
chen mit Puderzucker bestiuben.



etwa 180°C

Fruchtig
Erdbeer-Kastenkuchen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Zum Vorbereiten:
2Becher (je 150 g)
Erdbeerjoghurt

Fir den Riihrtei
1/2Pck. (125 g) Butter
oder Margarine
V/2Becher (75 g) Zucker
1TLDr. Oetker Finesse

1€L Erdbeerkonfitiire
Insgesamt:

€83, - 242, Kh: 493 g,
1J: 19438, keal: 4645

1..Zum Vorbereiten Joghurt in eine
u

Na/ﬂu/t etwa160°C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form abkiihlen lassen, dann aus
der Formstiirzen. Kuchen auf einer
Kuchenrost erkalten lassen. Anschiic
Rend mitgebackenes Backpapier

ind zugedeckt

Kalt stellen. Einen der Joghurtbecher

auswaschen, abtrocknen und zum

Abmessen verwenden. Den Backofen

vorheizen.

z FuldenTe\gBuncmdeanrgmmz
liihrbesen

umdrehen.

6. Die Kuchenkruste an der Ober-
fliche gerade schneiden, dann de
Lange nach einen Keil (etwa 3 cm
tief) aus dem Kuchen schneiden.

auhodhser e geschmerd\g
rilhren. Nach und nach Zucker,
Konfitire unter-

Gerieby
/2 Becher (150 g) rdbeer-
konfitire

3 €ier (GroRe M)

3 Becher (330 g) Weizenmehl
3 gest. TLDr. Oether Backin
einige Tropfen rate
Speisefarbe

Fir die Fiillung:

1 Becher (250 g) Mascarpone
(ital. Frischkase)

1Pek. Dr. Oetker Sahnesteif
1€L Puderzucker

ridhren. So lange riihren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

3. €jer nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl und

Backpulver mischen und in 2 Porti-

onen auf mittlerer Stufe kurz unter-
f

7. Fir die Fillung
Sahnesteif, uderuckerund dem kot
gestellten Joghurt mit Handriihrgerd
mit Rihvbesen geschmeidig rihren.

8. Zwei Drittel der Creme in den
Kuchen fillen und glattstreichen
Den ausgeschnittenen Keil mit der
Kruste nach unten auf die Fillung
legen und den Keil mit der restlichen
Fillung bestreichen.

ihren. Zuletzt et
unterrifren

4. Dann den Teig in eine Kastenform
(25x 11 cm, gefettet, mit Back-

5:
Kleinen Topf aufkochen lassen und.
durch ein Sieb streichen. Die Konfit
i einen kleinen Gefrierbeutel fillen
den. De

papier ausgelegt) fillen und gltt-
streichen. Die Form auf dem Rost in

Kuchen mit der Konfitiire betraufeln.

Kuchenetwa

Raffiniert - zum Verschenken
Dracula-Gugelhupf

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Abkihlzeit
Backzeit: etwa 70 Minuten

Fiir den Rihrt
}Dose Ananasraspel
(Abtropfgewicht 265 g)

50g Johannisbeergelee

200 Marzipan-Rohmasse
350 g Butter oder Margarine

300g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1prise Salz

& Eier (GroRe M)

600g Weizenmehl

4 gestr. TLDr. Oether Backin

Zum Tréinker
100gJohannisbeergelee

Fir den Guss:
150 g Puderzucker

etwa 75 Johannisbeergelee
17L Wasser

Insgesamt:
E134g,F:409g, Kn: 1156 g,
KJ: 36995, keal: 8834

1. Fir den Teig Ananasraspel in

einem Sieb gut abtropfen lassen
AnschlieRend die Ananasraspel mit
50gJohannisbeergelee n einem Topf
Verrifren, etwa § Minuten bei mittle-
rer Hitze leict

kurz unterriren. Abgekiihite Ana~
nasraspel vorsichtig auf niedrigster
Stufe unter den Teig rihren. Teig
ineine Nopfkuchenform (8 24 cm,
gefettet, gemehit) fillen und glatt-
streichen. Die Form auf dem Rost in

assen. Den Backofen vorheizen.
2. Marzipan sehr klein schneiden,
inieine Rihrschiissel geben und mit
Handriihrgert mit Rihrbesen gut
ihen. Butter oder Margarine
hinzufigen und alles auf hachster
Stufe zu einer geschmeidigen Masse
¥errihven. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz unterrih-
=1 Solange fuhren, bis eine gebun-

denvorgehei
Ober-/Untertitze: etwa 180 °C
(unteres Drittel)

HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 70 Minuten

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann auf
einen Kuchenrost stiirzen und erkal-
ten lassen.

5. AnschlieRend mit dem Stielende
des Rilhrbesens (vom Handriihrge-

6. Zum Trinken 100 g Johannisbeer-
gelee in einem Topf aufkachen lassen
und vorsichtig mit einem Teelaffel,
einem kleinen Trichter oder einer
Einwegspritze in die vorbereiteten
Locher hineingeben.

7. Filrden Guss Puderzucker in eine
Riihrschiissel sieben, Johanis=
beergelee mit Wasser in einem Topf
wrz aufkochen lassen, unter den
Puderzucker rithren und sofort mit
einem Loffel ouf den Kuchen geben,
sodoss der rote Johannisbeerguss in
dicken ,Nasen" herunterlauft. Guss
fest werden lassen.

Tipp: Verwenden Sie fiir den Kuchen

t. Eier nach
\lmlnuch unterriihren (jedes € etwa
YaMinute), U
lﬂdnm.raucupuvmm.scnenwm
12Fortionen auf mittlerer Stufe

rt) ode dicken Stricknadel
mehrmals den Kuchen von oben so
einstechen, dass die Locher nach
oben , weiter" werden, aber nicht bis
unten durchstechen!

ein einer
kraftig roten Farbe. Sollten Sie keins
bekommen, kannen Sie ansonsten
mit ein paar Tropfen roter Speisefar-
be nachhelfen.



Raffiniert - mit Alkohol

Eierlikorkuchen
mit Schokokern

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

ir den Schiitteltei
200 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin

70 g Hartweizengried

170 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5 Eier (GroRe M)

200 m Speised, 200 mi Eierlikér
30 g Schokostreusel

1 gestr. EL Kakaopulver

Insgesam
E7dg ZSSg,Kh 150g,
KJ: 19012, keal: 4539

1. Fiirden Teig Meh! mit Backpulver

besen oder Riihrlffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit tro-
ckene Zutaten vom Rand mit unter-
geriihrt werden

3. Zwei Drittel des Teiges in eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
gemehit) fillen. Schokostreusel mit
Kakao mischen, zum restlichen Teig
geben, mit dem Schneebesen oder
Rilhrloffel verriihren. Den dunklen
Teig als langen Streifen auf die Mitte
des hellen Teiges geben. Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.
Ober- /L/nrerhmz etwa 180°C
Heiluft: etwa

Backzeit: etwnéﬂ Minuten

4. Den Kuchen etwa 10 Minutenin
der Form stehen lassen, dann aus der
Form auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten assen.

Raffiniert

mischen, in
Schilssel (etwa 3 1) geben und mit
GrieR, Zucker und Van cher
mischen. Eier, 01 und Eierlikér hin-
2ufiigen und die Schiissel mit dem
Deckel fest verschiieRen.

2. Die Schiissel mehrmals krdftig
schiltteln (insgesamt 15-30 Sekun~
den), so dass alle Zutaten gut ver-
mischt sind. Alles mit

3. Fir die Fiillung braunen Zucker
‘mit Paranusskemen und Kaffee
Vertihren, Ein Drittel des Teiges

in eine Kastenform (30x 11 cm,
gefettet, mit Backpapier ausgelegt)
fillen. Fillung und Rest des Teiges
‘abwechselnd einfillen. Die oberste
Schicht soll Teig sein.

4. Eine Gabel etwas durch die obers-
teTeigschicht ziehen und die Form
guf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
{gber-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

5. Den Kuichen aus der Form [ssen und

Auerdem:
200 g Aprikosenkonfitire
1 €L Wasser

75 g Puderzucker

2-3TL Apfelsaft

Insgesamt:
€:82g, F: 212¢, Kh: 695 g,
: 21004, keal: 5017

1. Fir den Teig Mandeln in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett
b uf einem

4. DenTeig n eine Napfkuchenform
(8 22 cm, gefettet, gemehit) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost n den Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten

5. Kuchen noch etwa 10 Minuten

in der Form stehen lassen, dann

auf einen Kuchenrost stiirzen und
erkaltenlassen.

6. Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb

Teller erkalten lassen, 25 g davon
2um Garnieren

mit Wasserin einem
Kleinen Topf gut aufkochen lassen,

Apftlwasch:n vierteln, schilen,

d in Kleine Stiickchen
s:hnzmen Den Backofen vorheizen.

Hilfe eines Backpin-
sels damit bestreichen. Puderzucker
nach und nach mit nur so viel Saft
verrihren, dass ein dickflssiger

r

entferen. Kuchen
e auf einem Kuchenrost erkalten
lassen auflssen
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker und den Kuch

2. argarine in einer
Rilhrschiissel mi mit

1Prise Salz (2Teeloffel 2um Verzieren zuriicklas-
3Eier (GroRe M) sen). Einige Paranusskerne halb in die
400 g Weizenmeh! festliche Glosur tauchen und auf den
2gestr. TL Dr. Octker Backin Kiichen legen. Mokkabohnen auf den
150 g saure Sahne feuchten Guss legen oder mit etwas

Glasur auf den Kuchen kleben,

-

Fir die Fillung:
125 g brauner Zucker

150 g gemahlene Paranusskerne
125 mi (1/31) starker Kaffee

Tipp: Der Kiuchen ist ohne Guss ge-
friergeeignet. € bleibt aber auch in
Alufolie verpackt 4-5 Tage saftig.

Zum Garnieren:

200 g Schokoladenglasur Fruchtig

einige Paranusskerne.

cinige Mokkabohmen Saftiger Apfel-
Insgesamt: Mandel-Kuchen

£:92g,F:343g, Kn: 590g,

KJ: 25139, keal: 6006 Znhemmgsze.r» 45 Minuten,
ohne Ablihlzei

1. Den Backofen vorheizen. Filr Backzeit: etwa w Minuten

den Teig Butter oder Margarine mit

Handrilhrgerat mit Rihrbesen ouf

hchster Stufe gest

Nach und nachbraunen Zucker,

und Salz unterrilh

Filr den Rihrteig:
Fir den Rirteig

, gehobelte
Mandelo -
300 Apfel (2. 8. Elstar, Braeburn)

lSD;Eunzr oder Margarine

ren.So \wmge ihren, bis eine gebun
ist. 225 Zuck

30 Minuten,
ohne Abkilhlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

:Pck Dr. Detkev\/umlhn -Zucker
PriseSalz, 1 pek. Or. Oeter Finesse
o Bm!rmundzl -Aroma

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Meh!
mit Backpulver mischen und in
2P f mittlerer Stufe kur

e (6

Fiir den Riih
250 g Butter oder Margarine

150 g brauner

mlvaunmehl
S TLDr. Oether Backin

unterrithren. Zuletzt saure Sahne
kurz unterriihren.

Rilhrbesen geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz und Aroma unterriihren. So
fange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

3. Eiernach und nach unterrihren
(jedes €i etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterriihren.
Zuletzt Apfel und Mandeln unterheben.

7. Danach den Guss in einen kleinen
Gefrierbeutel geben, eine kleine Ecke
abschneiden und dber den Kuchen
sprenkeln. Beiseitegestellte geho-
belte Mandeln aufstreuen und den
Guss fest werden lassen,

Tipp: Sie kannen den Guss statt mit
Apfelsaft auch mit Wasser zuberei-
ten. Der Kuchen lasst sich sehr gut

einfrieren.




Schnell zubereitet

Schoko-Bananen-
Kuchen
Zubereitungszeit: 20 Minuten,

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Filr den Schiltts
100g ettt Schnkn\uﬂz

(60% Kakao)

170 g Butter oder Margarine

2 feste Bananen, 270 g Weizenmeh!
3 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4ier (GroRe M)

150 mi Bananen-Fruchtsaftgetrink

Fir den Belag:
50g Vallmilch-Schokolade

Insgesamt:
€:73g, F: 225, Kh: 482,
17759, keal: 4241

1. fiir den Teig Schokolade in Stiicke
brechen, mit der Butter in einen Topf

abkihlen lassen. Bananen schalen
und in feine Wirfel schneiden. Den
Backofen vorheizen.
2. Mehl mit Backpulver in eine ver-
schlieRbare Schiissel (etwa 31)
geben und mit Zucker und Vanillin-
Zucker gut vermischen. Efer, Bana-
Bananen-

Zum Verschenken

Walnuss-Trauben-
Kuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,

wilrfel und Butter-Schoko-Masse
hinzufiigen und die Schissel mit dem
Deckel fest verschiieRen.

3. Schiissel mehrmals kriiftig schiit-
teln (insgesamt 15-30 Sekunden),
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen

Backzeit: etwa 65 Minuten

Fiir den Riihrteig:
175 g Walnusskernhalften

300 g kernlose griine Weintrauben
200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

17ek. . Oether

oder Rithrigffel
durchriihren, damit trockene Zumten
vom Rand mit untergerifrt werden.
4. Den Teig in eine Kastenform (30 x
11.cm, gefettet, gemehit) fillen und
die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

. iirden Belag Schokolade fein
hacken. Kuchen nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann auf einen Kuchenrost

1 Prise Salz, § Eier (Grage M)
500 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oetker Backin
3ELMilch

1Becher (150 g) Créme fraiche

e Form:
einige Walnusskemhéilften

Insgesamt:
€128, F: 383 g, Kh: 647,
: 27286, keal: 6522

stiirzen. ‘den warm

1. Fir den grob

geben itze unter

hacken, in eine
Fett rosten und auf

einem Teller erkalten lassen. Wein
trauben waschen, abtropfen lasser
entstielen und mit Kiichenpapier tr
cken tupfen. Den Backofen vorheizen.
2. Butter oder Margarine in einer
Rahrschiissel mit Handrihrgerdt mit
Riihrbesen geschmeidig rithren. Nach

'y legen. Teigvorsichtig daraufgeben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 65 Minuten.
5. Kuchen noch etwa 10 Minuten
inder Form stehen lassen, dann

i aufeinen mit Backpopier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lasse;

und nach Zucker, Vanillin-Zucker und { Zum Verschenken

Salz unterrihren. So lange rihren,

bis eine g Cranb: Macadami
denist. y

3. Eier nach und nach unterriihren Kuchen

(jedes Ei etwa }/2 Minute). Mehl mit
Backpulver gut vermischen und in
2Portionen abwechselnd mit der
Milch auf mittlerer Stufe unterriih-
ren. Créme fraiche ebenfalls kurz
unterrilhren, Zuletzt Walnusskeme
und Trauben unterheben.

4. In jede Vertiefung einer Napf-
kuchenform (9 24 cm, gefettet,
gemehit) eine Walnusskernhlfte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
hne Ablkahizeit
Backzeit: 45-55 Minuten

frikie
g Cvanhemes
ﬁ“ rangensaft

2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2 gestr, TLDr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

30 g zarte Haferflocken

Fiir den Riihrtei

150 g Butter oder Margarine

170 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (GroBe M)

170 g Weizenmehl
1-2 gestr. T gemahlener Zimt
2gestr. TLr. Oetker Backin

Zum Bestéiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
53¢, . 227, Kh: 452¢,
: 16998, keal: 4051

1. Zum Vorbereiten Cranberies in
Orangensaft einweichen. Nusskerne
fein hacken. Eingeweichte Cranber-
ries mit dem Orangensaft, Vanillin-
Zucker, Orangenschale, Hoferflocken
und Nusskernen (1-2 Esslsffel zum

2. Fitrden Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdit mit Rihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterriihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa /2 Minute).

3. Mehl mit Zimt und Backpulver
mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterrihren. Die
vorbereitete Cranberry-Mischung
unterrithren. Den Teig in eine Napf-
kuchenform (@22 cm, gefettet, mit
den beiseitegelegten Nusskernen
ausgestreut) geben und glattstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 45-55 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten

in der Form auf einem Kuchenrost
stehen lassen, dann auf den Kuchen-
rost stiirzen. Kuchen erkalten lassen
und mit Puderzucker bestduben.

Tipp: Die C

mischen.

ersetzt werden.



Gut vorzubereiten

Schokoladen-
Nuss-Kuchen
Zubereitungszeit; 30 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: 55-60 Minuten

Fiir den Riihrteig:
250 g Butter oder Margarine

225.g Zucker

1 ek, Dr. Oether Vanillin-Zucker

5 ier (Grofte M)

180 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

1 gestr. £L Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

125 ml (1/s1) Buttermilch

100 g grob gehackte Walnusskerne
100 g geraspelte oder grob

gemahlene Haselnusskerne By sl chen
50gKokosraspel

auf dem Rost in den vorgeheizten
Fiirden Guss: Backofen schieben.
150g 0b etwa 180°C

Zum Garnieren:
4€L Kokos-Chips

Insgesamt:
€ 104g, - 491g, Kh: 514g,
K- 28836, keal: 6900

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 55-60 Minuten,

3. Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann vorsichtig
aus der Form losen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fir den Guss Kuvertiie grob zer-
Kleiner und in einem Kleinen Topf im
W rbad be Hitze unter

1.Den iir den
Teig Butter ndernrgmme mit Hand-
Fhi

Rilhren schmelzen lassen. Den Kuchen
allen

riihrgerdit mit 6chs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute).

2. Mehl mit Pudding-Pulver, Kakao-

Seiten mit Kokos-Chips bestreuen.
Den Guss fest werden lassen,

Tipp: Gut in Alufolie verpackt st
der Kuchen etwa 1 Woche haltbar.€r
schmeckt besonders fein, wenn Sie
ihn sofort nach dem Backen mit

[nsgesamt:
E:128g, F:422g, Kh: 947 g,
WJ: 37949, kcal: 9052

1. 2um Vorbereiten alle Frichte klein
schneiden, mit Whisky ibergieBen
ind 2ugedeckt iiber Nacht durchzie-
henlassen.

2. Den Backofen vorheizen, fiirden
Teig Butter oder Margarine in einer

5. Den Kuchen nach etwa 60 Minuten
Backzeit mit Backpapier zudecken,
damit er nicht zu stark braunt.

Den Kuchen nach dem Backen etwa

10 Minuten in der Form stehen lassen,

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen.

gebundene Mosse entstanden ist.
3. Eiernach und noch unterriihren
(jeEi etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver gut vermischen und in
2Portionen auf mittlerer Stufe

g Handriihr-  Klassisch - g
gerat mit Rihrbesen auf hachster

Stufe geschmeidig riihren. Nach Micaalticak

o sier und Vanille=Zuch

unterriibren. So lange riihren, biseine it Schokolade

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 65-70 Minuten

unterrihren.
Frlichte, gehackte und ganze
Pekannusskerne und Mandeln kurz
unterrithren,

4. Den Teig in eine Napfkuchenform
(@124 cm, gefettet, gemehlt) fiillen.

Gut vorzubereiten v
Die Form auf dem Rost in den Back-

Ly-Eriichtekuch

Yy

Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifuft: etwa 140 °C

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
Backzeit: etwa 100 Minuten.

ohne Durchziehzeit
Backzeit: etwa 100 Minuten

Zum Vorbereiten:

500 g gemischte getracknete
Friichte (2. B. Birnen, Feigen,
Rosinen, Datteln, Aprikosen)

250 g gemischte, kandierte Friichte
(2. B. Kirschen rot und griin, Oran-
gen, Ingwer, Ananas, Zitronat)
225 mi Whisky

Fiir den Riihrtei
225 g Butter oder Margarine
250 g brauner Zucker (Kandisfarin.
2Pck. Dr. Dether Bourbon-

pulverund
in 2 Portionen abwechselnd mit
mittlecer Stufe

75ml Rum trénken.

Anstelle der Kokos-

kuwz unterrihren. Beide Nusssorten
und Kokosraspel unterheben, Den
Teig in eine Kastenform (30 x 11 em,

raspel kinnen Sie auch dieselbe

Paranuss-, Cashew- oder Maca~

gefettet, g
verstreichen, AnschlieBend die Form

verwenden.

6 Eier (Groe M)
350 g Weizenmeh!
3 gestr. TL D, Oetker Backin
100 g fein g
100 g ganze Pekannusskerne.

, gemahlene
Mandeln

Fiir den Riihrte
150 g Zartbi

250 Butter oder Morgarine

Insgesamt:
E:104g,F: 365 g, Kh: 492,
1J: 24774, keal: 5919

1. Firden Teig Schokolade in kleine
Sticke schneiden. Den Backofen
vorheizen, Butter oder Margarine mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma hinzufiigen.
So lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden st

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl mit
Speisestiirke und Backpulver gut
vermischen und in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterriihren.

3. Schokolade mit den Mandeln unter
den Teig heben. Teig in eine Kasten-
form (30x 11 cm, gefettet, mit Back-
papier ausgelegt) fillen und ver-

200g Zucker streu:hev\ DieForm aufdem Rastin
1Pek. Dr. Oether

1Prise Salz Dby-/Unterh:L'e etwa 1xn "(
3Tropfen Bittermandel-Aroma HeiBluft: etwa 160 °C

5 Eier (GréRe M) Backzeit: 65-70 Minuten.

200g Weizenmehl, 50 g Speisestarke
1 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

4. Den Kuchen mit dem Backpapier
aus der Form nehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Back-
papier entfenen.




Raffiniert
Biskuitkuchen, gefiillt
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kilhlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
75 g Sonnenblumenkerne

Form losen und auf einen Kuchenrost
stiirzen. Mitgebackenes Backpapier

abziehen. Kuchen wieder umdrehen,

erkalten lassen und dann zweimal

Raffiniert

Marmorierter
M K

waogerecht
4. Fiir die Fillung Frischkdse mit
Puderzucker glattrihren. Sahne
steifschlogen und unterheben, Die
Frischkasecreme in einen Spritz-
beutel mit groBer Lochtillle (8 etwa
12 mm) fillen. Gelee fein pirieren,
"

3Eler (Groke M)
2L heiRes Wasser
120 g Zucker

100 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fir die Fiillung:
400g Doppelrahm-Frischkase

P

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Fiir den Schiittelteig:
100 g Amarettini
(ital.

eine kleine
5. Auf die untere und mittlere Bis
kuitplatte zuerst rundherum einen
Rand mit der Keise-Sahne-Masse
aufspritzen. Dann der Lange nach,
it etwas Abstand zueinander, je

2 Streifen aufspritzen. Die Zwischen-
raume mit Gelee ausfilllen. Die

und

2€L gesiebter Pud
200g Schlagsahne
200 Waldfruchtgelee

Insgesamt:
€:97g, F: 246, Kh: 360g,
1: 16867, keal: 4027

1. ZumVorbereiten Sonnenblumen-
ketne mahlen oderim Mixer zerklei-
nern und in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rdsten. Gerbstete Kerne
auf einem Teller erkalten lossen.
Den Backofen vorheizen.

2, Fiirden Teig Eer und Wasser mit
Handrilhrgerat mit Rifhrbesen auf
hachster Stufein 1 Minute schaumig
schiagen. Zuckerin 1 Minute unter

Riihren einstreuen, dann noch 2 Minu-

ten weiterschlagen. Mehl mit Back-
pulver mischen und die Sonnenblu-
menkerne untermischen. Mischung

auf die Eiercreme geben und kurz auf

niedrigster Stufe unteriren. Den

Teigin eine Kastenform (30 x 11 em,
gefettet, mit Backpapier ausgelegt)
geben und glattstreichen. Die Form

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °

Backzeit; etwa 35 Minuten

3. Den Kuchen etwa 10 Minuten in

der Fom stehen lassen, dann aus der

250 g Weizenmeh!
4 gestr. TLDr. Oether Backin

170g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
250 g Mascarpone (ital. Frischkase)
5 Eier (GroRe M), 250 g Schlagsahr
2 gestr. £L Kakaopulver

1gestr. EL losliches

bestreichen. Den Biskuitkuchen mit
dem restlichen Gelee verzieren und
1-2 Stunden kalt stellen.

Zum Bestiuben: Insgesamt:
Puderzucker I E87g F:227g Kn: d6Sg,
KJ: 17895, keal: 4266

1. iirden Teig Amarettini in einen
Gefrierbeutel fiflen und mit der Teig-
tolle fein zerbrseln. Den Backofen
Vorheizen. Mehl mit Backpulver in
ein i hiissel (etwa

Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 50-60 Minuten.

5. Den Kranz nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen las-
sen, dann aus der Form auf einen
und erkalten

31) mischen und mit Amarettinibro-
seln, Zucker und Vanillin-Zucker ver-
mengen. Mascarpone in der Schiissel
Verteifen, Eier und Sohne hinzufigen
und die Schiissel mit dem Deckel fest
verschiiegen,
2. Sehilisse| mehrmals kraftig schiit-
teln (insgesomt 15-30 Sekunden),
S0dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
gl

lassen. Vor dem Servieren den Kranz
mit Puderzucker bestduben.

Fruchtig

Schoko-Aprikosen-
Kuchen

durchrshren, damit trockene Zu-
tat

(1 Tasse = 200 mi)

Werden,
3. Die Halfte des Teiges in eine Napf-
Kuchenform (922 cm, gefettet, ge-
Mmehlt) fullen, Restiichen Teig mit
und Espressopulver nochmals
rSchiissel durchrihren.
A Telg auf dem hellen Teig in der

Vverteilen (dos Marmormuster
it beim Backen von selbst).

10 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 45-50 Minuten

Fiir den Schilttelteig:
1/2 Pek. (125g) Butter
1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 240 g)
1Tasse (150 g) Weizenmeh!
3 gestr. EL Kakaopulver

3 gestr. TLD. Oetker Backin

V2 Tasse (50 g) bliitenzarte
Haferflocken

V2Tasse (100 g) Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 ier (Groe M)

Fir den Guss:
1Tasse (70 ) Puderzucker
1-2 €L Aprikosensaft aus der Dose

Insgesamt:
€:57g, F: 142, Kh: 362¢,
J: 12393, keal: 2956

1. Fiir den Teig Butter in einem Topf
zerlassen und abkihlen lossen.
Aprikosen in einem Sieb abtropfen
lassen, dabei 2 Essloffel Saft auffan-
gen und fiirden Guss beiseitestellen.
Die fricchte in Stiicke hacken oder
schneiden. Den Backofen vorheizen.
2. Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulver i eine verschiieRbare Schis-
sel (etwa 3 1) geben und mit Hafer-
flocken, Zucker und Vanillin-Zucker
gutvermischen, Eier, flussige Butter
und Aprikosenstiicke hinzufiigen und
die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieRen.

3. Schissel mehrmals kriftig schiit-
teln (insgesamt 15-30 Sekunden),
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rilhrloffel nochmals gut durch~
iihren, damit trockene Zutatenvom
Rand mit untergeriihrt werden.

4. DenTeigin eine Napfhuchenform
(022 cm, gefettet) fillen und die
Form auf dem Rost in denvorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 45-50 Minuten.

§. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lossen, dann auf
einen Kuchenrost stiirzen und er-
Kalten lassen

6. Filrden Guss Puderzucker mit

Saft zu einer dickfliissigen Masse
verriihren, Guss auf den Kuchen
geben, so dass erin dicken Nasen
herunterlauft, und den Guss fest
werden lassen.



Beliebt

Saftiger
Schokoladenkuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Rihrteig:
150g Vollmilch- oder Zartbitter-
Schokolade

4 Eiweit (GroRe M)

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

4 Eigelb (GroRe M)

200 g Weizenmeh!

30 g Speisestarke

30 Kakaopulver

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
3-4 €L Rum oder Milch

Fiir den Guss:

150 g Vollmilch- oder
Zartbitter-Schokolade
1€l Speisedl

Insgesamt:
€:80g,F: 354 g, kh: 53l g,
kJ; 23850, keal: 5698

1. iir den Teig Schokolade in kleine
Stiicke hacken. Eiweif so steif-
schiagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Den Backofen
vorheizen.

2. Butter oder Morgarine in einer
Rihrschissel mit Handrhrgerat mit
Rahrbesen auf hachster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz un-
terrihren. So lange riren, bis eine
gebundene Masse entstanden it.
Eigelb nach und nach unterriihren

3. Mehl mit Speisestirke, Kakao
und Backpulver gut vermischen und
abyechselnd mit Rum oder Milch in
2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz
unterrihren, Zuletzt den Eischnee
und die gehackte Schokolade unter-
heben. Den Teig

(3011 cm, gefettet, gemehit)
fillen und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Nach etwa 15 Minuten Kuchen mit

Tipp: Der Kuchen ist ohine Guss
gefriergeeignet. Verwenden Sie fiir
den Teig und den Guss statt Voll-
milch- oder Zartbitter-Schokolade
Kaffee- oder Cappuccino-Sahne-
Schokolade. Noch saftiger schmec
der Kuchen, wenn er sofort nach dem
Backen aprikotiert wird. Dafiir etw
durc

der Linge nach
etwa 1 cm tief einschneiden. Nach
dem Backen den Kuchen etwa 10 Mi-
nuten in der Form stehen lassen,
dann aus der Form lgsen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.
5. Fir den Guss Schokolade in Stiicke
brechen, mit Ol in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze

e Izen lassen. Den

ein Sieb streichen und mit 1 Essfofe
Wasser in einem Topf unter Rilhren
gut aufkachen lassen. Das heike
Gebaick sofort damit bestreichen
erkalten lassen und anschiieBend
mit dem Guss iiberziehen. Sie konne
ausatzlich noch 50 g verschiedene
Nusskerne grob hacken, mit dem

unter
erkalteten Kuchen damit iberziehen
fest

unter den Teig
unterheben. So schmeckt der Scho

199 Kestan vnd Manflichin

knackiger.

-

Raffiniert

Gewiirz-Karamell-
Kuchen
Jubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Den Tei

(822 cm, gefettet, gemehlt) fillen
und glattstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

3. fiir den Karamellsirup in der
Iwischenzeit Vanilleschote lings auf-
d das Mark herausscha-

Fiir itteltei

170 Butter oder Margarine
250 Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oether Backin
120 brauner Zucker (Kandisfarin)
17L gemahlener Zimt

1/2TL gemahlene Muskatbliite
(Macis)

¥2TL gemahlener Ingwer
2€ier (Grofie M)

2€L heller Sirup (40 g)

125ml (1/s1) Milch

Fiirden Karamellsirup:
1Vanilleschote

150 ¢ Zucker

80 miZitronensaft

60 mi Wasser

Schale von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)
4 griine Kardamomkapseln
1Zimtstange

Insgesamt:
€:49g,F: 161g, Kn: 502,
KJ: 15694, keal: 3749

1. fir den Teig Butter oder Marga-
fine zerlossen und ablihlen lassen.
Den Backofen vorheizen. Mehl mit
Backpulver in einer verschlieSbaren
Schisssel (etwa 3 [) mischen und mit
Zucker, Zimt, Muskat und Ingwer
mischen. Eier, Butter oder Margarine,
Sirup und Milch hinzufiigen und
Schiissel mit dem Deckel fest
verschieBen. Schiissel mefrmols
(insgesamt 15-30 Sekunden) kraitig
sehittteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind,
2. Alles mit einem Schnecbesen
oder Rilhlofel nochmals sorgfiitig
durchrihren, damit trockene Zutaten
Ra untergeriihrt werden.

ben. Zucker in einen Topf streuen, bei
mittlerer Hitze goldgelb karamelli-
sieren lassen und mit Zitronensaft
und Wasser ablgschen. So lange

Vanillemork und -schote hinzufiigen
und die Zutaten etwa 3 Minuten
sprudeind kochen lassen.

4. Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Den Kuchen mehrmals mit
einem Holzstiibchen einstechen.
Kuchenrost auf eine Platte stellen.
Vanilleschote, Kardamomkapseln
und Zimtstange aus dem Sirup
nehmen und den Kuchen mit dem
Sirup betréufeln. Abgetropften Sirup.
wieder iiber den Kuchen trufeln, bis

riihren, bis sich der
aufgeldst hat. Dann Zitronenschale,

alles vom ist.
Den Kuchen erkalten lassen.




Gut vorzubereiten

Schoko- Mundel -Hupf

bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen. Den Backofen vorheizen.
z. Fur den TigButer oder Morgarine

Gut vorzubereiten

mit

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten

Firden Riihrteig:
16los Wild-Preiselbeerdessert
(Abtropfgewicht 175 g)

200 g Zartbitter-Schokolade

eschmeidig
mhr!n Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker und Salz unterrihren. So
lange rihen, bis eine gebundene
Masse entstandenist.

3. Eier nach und nach unterriihren
(edes Ei etwa /2 Minute). Mehl

‘mit Backpulver mischen und in

2 Portionen abwechselnd mit der

Milch auf mitt

mit Gliihweinsirup

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Zum Vorbereiten:
175 g Pumpernickel

Fiir den Biskuitteij

100 g Zucker ren. Zuletzt geschmolzene und klein 5 Eier (Grofe M)
1Pck. Dr. Oether | kolade, Mandeln 125 g brauner Zucker
1Prise Salz und Preiselbeeren unterheben. (Kandisfarin)
4 Ejer (Groe M) 4. DenTeigin eine Napfhuchenform 100 g Weizenmeh!
250 g Weizenmehl (922 cm, gefettet, mit gehackten 2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
4 gestr. TLDr. Oether Backin In ausg; g 100 g abgezogene, gemahlene
2€L Milch streichen. Die Form auf demRostin ~ Mandeln
b 5 100 g Zartby

Fiir die Form:
abgezogene, gehackte Mandeln
Insgesamt:

g F: 344 g, Kh: 458 g,
K 22008, keal: 5254

obn-/umymue etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
A SSMmutzw

5. Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form auf einem Kuchenrost stehen
lassen, dann aus der Form lésen, auf
d el

Fir den Gliihweinsirup:

250mi (1/41) trockener Rotwein
125 g Zucker

1Zimtstange

1Pck. Dr. Oether Finesse

en Geriebene

lassen. 1 Msp. gemahlene Gewiirznelken
1. Zum Vorbereten Preielbeeren 1 Msp. gemahlener Kardamom
ineinem lassen.  Tipp Fi Ess-
D Toffel Insgesamt:

Stiickchen schneiden. Die ibrige

nbnehmen mit200 gsteifgeschla-

in
einem kleinen Topf im Wasserbad

Ko eichen

€905, F: 124 g, Kh 451,
KJ: 14957, keal: 3573

1. 2um Vorbereiten Pumpernickel
fein zerbroseln und in einer Pfanne
ohne Fett réisten. Pumpernickelbro
sel auf einem Teller erkalten lassen
Den Backofen vorheizen.

2. fir den Teig Eier mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf héchster
Stufe in 1 Minute schaumig schlogen
Zuckerin 1 Minute einstreuen, dann
noch 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehi mit Backpulver gut ver-
mischen, die Halfte davon auf die
Eiercreme geben und kurz auf nied
rigster Stufe unterrihren. Restliches
Mehigemisch auf die gleiche Weise
unterarbeiten. Pumpernickelbrosel,
Mandeln und Raspelschokolade
vorsichtig unterheben.

4. DenTeig i eine Napfkuchenform
(24 cm, gefettet, gemehit) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibuf: etwa 160 °C

Backeit: etwa 45 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
f:f:m stehen lassen, dann aus der

Zum Verschenken
Russischer Osterkuchen
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Hefeteig:
125 ml (1/2 1) Milch

glﬂﬂlh AnschiieBend Kuchen erkal-

8. Fir den Sirup Rotwein mit Zucker,

Zimi Orangenschale, Gewiirz-
Kardamom in einem

wmrm Kochen bringen und

150g
500g Weizenmeh!

1Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1Prise Salz

Fir den Guss und zum Garnieren:
200 g Puderzucker
2-3ELZitronensaft

gelbe Speisefarbe
Marzipanblumen oder
Osterfiguren

Insgesamt;
£86g,F:185g, Kn: 777g,
: 22232, keal: 5311

1. Fiir den Teig Milch in einem Topf
erwarmen und Butter oder Margarine
darin zerlassen. Mehl in eine Rir-
schilssel geben und sorgfaltig mit
Trockenbackhefe vermischen. Salz,
Zucker, Kardamom, Zitronenschale,
Eigelb und die warme Milch-Fett-
Mischung hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Hondrihrgerdt mit
Knethaken zunichst kurz auf niedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa

§ Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig zugedecktso lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
biser sich sichtbar vergraRert hat.

3. DenTeig mit etwas Mehl bestau-
ben, aus der Schissel nehmen und
auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache gut durchkneten. Rosinen,
Korinthen, Zitronat und Mandeln
hinzufiigen und kurz unterkneten.
Den Backofen vorheizen

4. Den Teigin eine Napfluchenform
024 cm, gefettet, gemehit) geben
und nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Form etwa 10 Minuten auf einen
Kuchenrost stellen, dann den Kuchen
us der Form losen, auf einen Kuchen-

bei
?;!mxhnmne einkécheln lassen.
- Den Lweinsimp nach Belieben
i

100 g Zucker roststirzenund erkalten mssen

Vagestr. TL arda 6. Fiir den

1Pck. Dr. Detker Finesse Zitronensaft zu einer d.ckﬂuss»gen

Gerieb

3 Eigelb (Grafie M) Gusses mit gelber Speisefarbe

75 g Rosinen, 25 g Korinthen einféirben. Abwechselnd den Kuchen
elt

blumen od

60 abgezogene,



Raffiniert
Bitter-Lemon-Kuchen

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ahne Ablihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
300g Weizenmehl, 50 g Speisestarke
3 gestr. TLDr. Oether Backin

170 g Zucker

1TLDr. Qether Finesse

besen erst kurz auf niedrigster, dann
auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten

Beliebt
Kleiner Erdnusshupf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Firden Riihrteig:
100 g gerbstete, ungesalzene
Erdnusskeme

100 g Butter oder Margarine
80 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz, 2 Ejer (Grofie M)

weinem
2.Te neine Kastenform (30x11 cm,
gefettet, gemehit) fillen und glatt-
streichen. Die Form auf dem Rostin

120 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Bckin

1€ (Rbenkraut)
Fiir den Guss:

50 g Puderzucker

17 (Ribenkraut

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 5060 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellenund das Gebéck etwa 10 Minu-
tenin der Form stehen lassen. Dann
d h der Form losen und

Gerieby
4Eier (GroRe M)

150 gweiche Butter oder Margarine
150 mi Bitter L

auf dem Kuchenrost erkalten lassen.
4. Fir die Fillung Tortencreme mit
Zucker in einer

Fir die Filllung:

1Pk, Frutting Ftzoneohne Kochen
(Tortencreme)

100 Zucker

400 ml Bitter Lemon (Limonade)
LEL gesiebter Puderzucker

2Pek. Dr. Oether Sahnesteif

Bitter Lemon leicht d

1-27TL Wasser

Insgesamt:
€:55g,F: 150, kh: 256,
: 10821, keal: 2582

1. Fiir den

4, Den Gugelhupf etwa 10 Minuten
{inder Form stehen lassen, dann
auf einen Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen.

5. Fir den Guss Puderzucker sieben
ind mit Sirup und so viel Wasser ver~
rihven, doss ein dickflissiger Guss
entsteht. Guss auf dem Hupf ver-
teilen, mit den ibrigen Nusskernen
bestreuen und fest werden lassen.

: Sie konnen den Erdnusshupf
atich fillen. Dafiir 250 g Exdbeeren
mmu, abtropfen assen, ntstielen

Einfach

anfkuchen
mit Fi

Handrihrgerdt mit Rihrbesen auf
héichster Stufe geschmeidig ruren
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zu:kerundSn\zuntgrmhmn Doppel-

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 65 Minuten

Fir den Riihreig:
200 g Butter nd!rMmgunne

250 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

cheiben
schneidgn. 1Packchen backfeste

0 ~Frischkise
1Pck. Dr. Oetker Finesse
b

gerieb
Zitronenschale in 2 Portionen
unteriihren, So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute)

2. Mehl mit Backpulver mischen und
in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren. Zuletzt Rosinen
kurz unterrihren.

3. DenTeigin eine Napfhuchenform
(024 cm, gefettet, gemehit) geben

g
Jeitung, aber mit 100 g Schlagsahne
und 150 mi Milch zubereiten. Kuchen
aweimal waogerecht durchschneiden.
Greme in einen Gefrierbeutel geben
undeineKleine Ecke (etwa 1 cm breit)
abschneiden. Auf das Kuchenoberteil
BUdeine Tuffsspritzen, danach

‘etwa zwei Drttel der Creme auf den
anderen beiden Baden verteilen. Die
Erdbeerscheiben auf den unteren und
mittleren Boden legen und die rest-

hacken, 1 Essloffel davon zum
Bestreuen beiseitestellen. Den Back-
ofen vorheizen. Butter oder Marga

zubereiten, aber nicht kalt stellen.
5. Puderzucker mit Sahnesteif

sen auf hochster
riihren. Nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker und Salz unterrikren. So

mischen.
riihrgerdt mit Riihrbesen aufschlo~

lange rihren, b
Masse entstanden ist.

gen, u
Rihren dazugeben und Mascarpone

(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit

3 e Frischkase) Die Backpulver mischen und in 2 an
schung nach und onen auf mittlerer n
Zum Bestreuen: 6 ge- 3. Te\gzsmntHvlfzv‘ n
Raspelschokolade recht DieMascar- 2 Laffel
pone-Zitronen-Creme (4 Essloffelin  form (@16 cm, gefettet, gsmemo
Insgesamt; einen Spritzbeutel mit kleiner Loch-  geben. Unter den ibrigen Teig Sirup
&10g,F: 273, Kh: 651 g, tiille fllen) auf die 3 unteren Béden  und die gehackten Nusskerne hebe

KJ: 22655, keal: 5409

1. Dend

streichen und mit dem vierten Boden
2u einem Kuchen zusammensetzen.

Den dunklen Teig auf den hellen Teig
geben und verstreichen. Die Form ouf

Teig Mehl mit Speisestrke und Bm—

pulver in einer Ribrschiissel mischen.

. Den D
Zitronen-Creme aus dem Spritz-
pel-

dem Rostin B Back
ofen schieben.
b  etwa 180 °C

Kuchen etwa

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 45 Minuten.

Den Kuchen zusammensetzen und die
Bode o

4 Eier (GroRe M)

350 g Weizenmeh!

3 gestr. TL Dr. Octker Backin
100 g Rosinen

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:92g, F:262¢, Kh: 611,
K: 21711, keal: 5184

1. Den Backofen vorheizen. Fiir

denTeig Butter oder Marg

. Die Form auf dem
Rost n den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 65 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellenund den Kuchen etwa 10 Minu-
ten darin stehen lassen, dann aus
der Form Iasen und auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen. Danach Kuchen erkalten

lassen.
5. AnschlieRend den Napfkuchen mit
Puderzucker bestauben.




Gut vorzubereiten

Nusskuchen
im Knuspermantel

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir den Teig:
5 Eier (GroRe M)
200g Zucker

2 mit Backpulver

mischen und kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. Den Teig n eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
gemehit) fillen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 60 Minuten.

3. Nach etwa 40 Minuten den Kuchen
mit Backpapier zudecken, damit er
nicht zu stark braunt. Die Form auf

8 und gehobelten
Nusskerne vorher getrennt im Back
ofen bei Ober-/Unterhitze bei etwa
200 °C auf einem Backblech etwa

§ Minuten brdunen. Die Nusskerne
zwischendurch einmal durchrihren

Klassisch
Marmorkuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
hne Abihlzeit

1Pck. Dr. Oether K
350 g gemahlene Haselnusskerne
40 g Semmelbrsel

2gestr. TLDr. Oetker Backin

stellen und den
Kuchen etwa 10 Minuten abkihlen
lassen. Dann den Kuchen vorsichtig
aus der Form [6sen und auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost

Backzeit: etwa 60 Minuten

Fir den Riihrtei
300g Butter oder Margarine

Firden Guss: stirzen. Kuchen erkalten lassen 275 Zucker

100 gZartbi hokolad 4. Fiir den G b ok 1Pck. Dr. Oether i

§ELSchiogsahne lade in kleine Stiicke brechen, mit 1 Fldschchen Rum-Aroma
Sahne in einem leinen Topf im Was- 1 Prise Salz, 5 Eier (Groe M)

Zum Bestreuen: serbad bei schwacher Hitzeunter 375 g Weizenmehl

etwa50 g lossen. DenKu- 4 gestr, TLDr, Oetker Backin
chen damit bestreichen und Kuchen-  etwa 3 EL Milch

Insgesanmt: oberfléiche und -seiten mit den 20g Kakaopulver

€:96g, F: 330 g, kh: 330¢,
1 19475, keal: 4652

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier, Zucker und Vanillin-Zucker

Haselnusskernen bestreuen

Tipp: Dieser Guss lsst sich sehr
gutschneiden, da er nicht splittert.
Der Kuchen kann aber auch nur mit

mit Rihrbesen
auf hbchster Stufe etwa | Minute
schlagen. Nach und nach Haselnuss-

150 g aufg d mit 1 Essloffel
Speised verrihrter Schokolade iber-
20gen werden, Der Kuchen schmeckt
n

V| 231 Kncten- ind Nonfbichan:

wsiver nach Nissen, wenn

20 g Zucker, 2-3 EL Milch

Zum Bestiuben:
etwas Puderzucker

Insgesamt:
€:80g, F: 300, kh: 600 g,
4 22700, keal: 5420

1. Den Backofen vorheizen. Fiir de:
Teig Butter oder Margarine in einer

3. Den dunklen Teig auf dem hellen
Teig verteilen und eine Gabel spiral-

Raffiniert

Lk

iehen, so dass ein Marmormuster
entsteht. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

4. Kuchen etwa 10 Minuten in der Form
stehen lassen, dann aus der Form stiir-
x

einmal anders
Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ofine Abkiihlzeit

Backzeit: 6070 Minuten

Zum Vorbereiten:

Fiir den Guss:
200 g Zartbitter-Kuvertiire
1€l Speises|

Zum Garnieren:
50 g Pekannusskerne

Insgesamt:
& 11g,F- 483, Kh: 645 g,
K): 31947, keal: 7630

1. 2um Vorbereiten die Pekannuss-
keme fein hacken. Haselnusskerne in
einer Pfanne ofine Fett leicht rosten.
Den Backofen vorheizen.
2. Fir den Teig EiweiR mit der Halfte
des Zuckers steifschlagen. Eigel
mit dem restlichen Zucker und
Vanillin-Zucker mit Handrihrgerat
mit Riihrbesen auf hachster Stufe in
etwa § Minuten schaumig schlagen.
Eischnee zusammen mit den Nuss-
keren auf die Eigelbereme geben
undvorsichtig unterheben, Nussol
hinaufiigen und unterriihren.
3. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Eiermasse sieben und vorsichtig
unterheben. Den Teig halbieren
und unter eine Halfte des Teiges
den Kakao rilhven. Den hellen und
dunklen Teig mit einem Essloffel
abwechselnd in Klecksen in eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
gemehit) fiillen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

hitze: etwa 180 °C

Rihrschissel mit

it Riihrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig riren. Nach und nach
Zucker, Varillin-Zucker, Rum-Aroma
und Salz unterrihen. So lange
fiihren, bis eine gebundene Masse
entstandenst. Eier nach und

nach unterrihren (jedes Ei etwa

1/2 Minute).

2. Mehi mit Backpulver mischen
und abwechselnd mit der Milch in

2 Partionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren. Zwei Drittel des Teiges
in eine Napfhuchenform (9 24 cm,
gefettet, gemehilt) filllen, Kakaopu!
versieben und mit Zucker und Milch
unter den restlichen Teig rihren.

lassen. Anschiief
Pu

g
150 g gemahlene

_‘b:ulu,..: Backen Sie den Kuchen
Ineinergefetteten, gemehiten Kasten-
form (:Sx 11cm). Nach etwa 15 Mi
futen Backaeit den Kuchen mit einem
Messer der Lange rach in der Mitte

Etwa 1 cm tief einschneiden, damit er
Sehon aufbricht, und weiterbacken
nKiuchen nach dem rkalten ap
Notieren, Dafur 4 Esslfrel Aprikosen-
;"'"““"‘ durch ein Sieb streichen, mit
RcHoftel Wasser ineinem Topfunter

Fir den Bishuitteig:
4 Eiweit (Grofe M)

175 g Zucker

4 Eigelb (GroBe M)

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
250 m (1/41) Nusssl

(2. B. Haselnussol, Walnusssl)
200g Weizenme!

1Pk, Dr. Oether Backin

16L Kakaopulver

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 60~70 Minuten.

4. Kuchen etwa 10 Minuten n der
Form stehen lassen, danach auf
einen Kuchenrost stiirzen. Zum
Aprikotieren Konfitire durch ein Sieb
streichen und in einem Topf mit dem
Wasser gut aufkochen lassen. Den
heiBen Kuchen damit bestreichen
und den Kuchen erkalten lassen.

5. Fir den Guss Kuvertiren Kleine
Stiicke hacken, mit dem Speised! in
einem kleinen Topfim Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rilhren

mit Hilf Backpinsel:

. Den Kuchen

tbestreichen,

1EL Wasser

Pekannusskernen garnieren.



aradiestorte

Paradiestorte

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kihizeit

1 Biskuit-Obstboden (0 26 cm)
1Pck. (100 g) Waffelrdlichen mit
Vollmilch-Schokolade

Fiir die Creme:

2Pck. Paradiescreme Vanille-
Geschmack (Dessertpulver)
400g Schmand (Sauerrahm)
400g Schlagsahne

Fiir den Belag:
500 g Erdbeeren

Firden Guss:
1 Pk, Tortenguss, klar
1 €L Zucker

250mi (1/41) Wosser

auf eine Torten
plutte fegen. Die Waffelrdlichen
innen an den Tortenrand legen.

2. Fiir die Creme das Dessertpulver
nach Packungsanletung, aber it
den hier

Beliebt

Kirsch-
Schokoladen-Torte
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkilhizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Riihrteig:
125 gButter oder Margarine

126 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4ier (Groke M)

60gWeizenmeh!

2 gestr. TLOr. Oetker Backin
2schwach geh, €L Kakaopulver
125 ggemahlene Haselnusskere

Fiir den Belag:

16los Koiserkirschen oder Sauer-
Kirschen (Abtropfgewicht 370 g)
1Pck Tortenguss, klar oder rot
20 Zucker

250ml (1/41) Sauerkirschsaft aus
demGlas

Schmand und Sohne zubereiten. Die
Creme auf den Obstboden geben und
verstreichen, dabei die Waffelrill
chen nicht vollstandig bedecken. D
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen

3. Fir den Belag Erdbeeren wasche
abtropfen lassen und entstielen. Die
Erdbeeren halbieren und kuppelfor
mig auf der fest gewordenen Creme
verteilen

4. Firr den Guss aus Tortenguss,
Zucker und Wasser nach Packungs
anleitung einen Guss zubereiten.
Die Erdbeeren damit dberziehen und
den Guss fest werden lassen. Die
Torte mit geschabter Schokolade
garieren

200 gZartbitter-Schokolade:
5002 Schiagsahne
1Pck. Dr. Oether Sahnesteif

amt:
E84g, F:429g, Kh: 434 g,
Kz 25649, keal: 6127

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
ffirgerat mit Rufrbesen auf hochs-
ArStufe geschmeidig rihren. Nach
i nach Zucker und Vanillin-Zucker
uinterrifiren, So lange rihren, bis
€ine gebundene Masse entstanden
. Eier nach und nach unterriihren
Eietwa 1/2 Minute),

M mit Backpuler, Kalaopuher

Tipp:

g - oder
Tartbitter-Schokolade

Insgesamt:
& 53, F:300g, Kh: 456 g,
KJ: 20124, kil 4805

oderTK) verwendet werden. TK-
Friichte unaufgetaut auf der Creme
verteilen und sofort mit dem Guss
{iberziehen. Den Schmand konnen
durch Créme fraiche ersetzen.

u"lTannnen auf mittlerer Smfe
ren. Den Teig in eine Spring-
0B (8126 cm, Boden gefettet, mit
ckpapier belzgt) fillen und ver-
&n. Die Form auf dem Rost in
Norgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

3. Den Boden aus der Form losen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lossen. AnschlieBend mitgebackenes
Butkpup\tlubzlehen den Boden auf
eine und einen

reiten, iber die Kirschen geben und
erkalten lassen. Dann den Tortenring
oder Springformrand entfernen.

5. Fir die Schokoladensahne
Schokolade grob zerkleinern, in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei
sLhwucherHhuegeschmmd;gmhrm
und etwas abkiihlen lasse

Tortenving oder den geséuberten
Springformrand darumlegen.

4. Fir den Belag Kirschen in einem
Sieb abtrapfen lassen, dabei den Saft
auffangen und 250 ml (1/41) abmes~
sen. Die Kirschen auf dem Boden
verteilen, Aus Tortenguss, Zucker

. Sabe it SchpateiFaafschas
gen. Die abgekihite Schokolade mit
Hilfe einer Gabel unter die Sahne
ziehen, so doss die Masse marmoriert
ist. Die Schokoladensahne kuppel-
formig auf die Kirschen streichen.
Die Oberflache mit Hilfe eines Tee-

und Kirschsoft nach
Packungsanleitung einen Guss zube-

en. Die
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.



Erfrischend — mit Alkohol
Pfirsich-Sekt-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 24-30 Minuten

Fir den Knetteig:
150 g Weizenmehl

40 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3-4Tropfen Butter-Vanille-Aroma
100 g Butter oder Margarine

Filr den Bishuitteig:
161 (GraRe M)

3€L heiRes Wasser

50g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

1gestr. TLDr. Oether Backin

Zum Bestreichen:
50 g Aprikosenkonfitiire

Zum Triinken:
50 mi Sekt

Fir den Belag:

1Kleine Dose Pfirsichhalften
(Abtropfgewicht 240 g)

1Pek. Kase-Sahne-Tortencreme
(Cremepulver)

200 mi Sekt

500gJoghurt

250g Schlagsahne

Zum Garnieren:
Pfirsichspalten, Erdbeeren, rote
Johannisbeeren, Minzeblattchen

Insgesamt:
- 67g, F: 187 g, Kn: 542,
KJ: 18530, keal: 4420

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Knetteig die Zutaten in eine Rihr-

schiissel geben und mit Handriihrge-
rat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe

gutdurcharbeiten. AnschiieRend
den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfldche kurz verkneten.

2. Teig auf dem Boden einer Spring-
form (@ 26 cm, Boden gefettet)

6. Boden anschiieRend aus der Form
I6sen, auf einen mit Backpapier
belegten K und

darumstellen. Den Teigboden mehr-
mals mit einer Gabel einstechen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
etwa 200 °C

den Boden erkalten lassen. Das mit
gebackene Backpapier abziehen.
Knetteigboden auf eine Tortenplatte

A

Raffiniert

Rote-Griitze-
Marmortorte

60 Minuten,

legen, mit , mi
d belegen und den

Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Springformrand entferen, den
Boden sofort vom Springformboden
{6sen, aber darauf auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

4. Fiir Eiund Wasser

gesduberten Springformrand oder
einen Tortenring darumstellen. Den
Biskuitboden mit Sekt trdnken.

7. Fiirden Belag Pfirsiche in einem
Sieb abtropfen lassen und kiein
schneiden. Tortencreme nach
aber mit Sekt,

mit Riihrbesen

Joghurtund Sahn

mit

auf hischster Stufein 1 Minute

schaumig schlagen. Zucker und

Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute

einstreuen und noch etwa 2 Minuten
tehl

aubereiten. Die Heilfte der Creme
auf den Boden streichen, Pfirsiche
darauflegen und mit der restlichen
Creme bestreichen. Die Torte bis zu

mischen, auf die Eiercreme geben
und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren.

5. Teig in eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) fillen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den heiRen
Backofen schieben und den Boden bei
gleicher Backtemperatur 12-15 Mi-
nuten backen.

8. Zum Garnieren kurz vor dem

‘ohnie Abkihl- und Kihizeit
‘Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den All-in-Teig:
150 g Weizenmen!

3 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Eier (Grofie M)

20g Kakaopulver

LELMilch

Fir die Fillung:
2Pck. Rote-Griitze-Pulver

oder
Tortenring losen und entfernen.
Pfirsichspalten, Erdbeeren, nach

500 ml (1/21) Wasser
60gucker

Belieben gezuckerte
und Minzeblattchen auf der Torten
oberfliche verteilen.

Tipp: Die Torte ist ohne die Garnie.
rung gefriergeeignet.

Fiir den Belag:
2Blatt weike Gelatine

250 g Mascarpone (ital. Frischkdse)
1Tl Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
200g Schlagsahne

Zum Garnieren:
einige Beerenfrichte
Insgesam:

E63g,F: 320, kh: 450 g,
K:21104, keal: 5036

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
:c_&mm mit Backpulver in einer

Marmortorte

und auf den hellen Teig streichen.
Mit einer Gabel den dunklen Teig
durch den hellen Teig ziehen und die
Oberfliche wieder etwas glattstrei-
chen. Die Form auf dem Rost n den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 30 Minuten.

3. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten

warme Griltze einfiillen, oberen
Boden auflegen und die Fillung
erkalten lassen

. Fiir den Belag Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen,
Mascarpone mit Zucker und Vanillin-
Zucker verriihren. Gelatine aus-
driicken und in einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze unter Riihren
auflosen. Aufgeloste Gelatine mit
etwas Mascarpone verriiren, dann
die Mischung unter den restlichen
Sahne steif-

. Restliche
Zutaten bis auf Kakao und Milch hin-
20fligen und alles mit Handruhrgerat
:::“glxhasen aufhachster Stufe in

a2 Minuten zu einem glatten Te
b glatten Teig

en.
:litr.dfz Halfte des Teiges in
“IN& Springform (0 26 cm, Boden
eitet mic Backpapier belegt)

Backpapi B
einmal waagerecht durchschneiden.
4. Fir die Fillung Rote-Gritze-Pulver
mit den im Rezept angegeberien
Mengen Wasser und Zucker nach

schlagen und unterheben. Die Creme
auf den oberen Boden geben und
wellenférmig verstreichen. Die Torte
2-3 Stunden kalt stellen.

6. Vor dem Servieren Tortenring oder
vorsichtig lasen und

Beerenfriichte verlesen und unter die
Gritze heben. Den unteren Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen

d bert

Restlichen

Die

entfemen. Beeren verlesen und auf
derTorte verteilen.

Tipp: Statt Mascarpone schmeckt

oder Ricotta.



Mit Alkohol — etwas aufwéndiger
Rum-Flockentorte

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backseit: 75-90 Minuten

Fir den Brandteig:

125 mi (1/3 ) Wasser

25 g Butter, 1 Prise Salz

1Prise Zucker, 75 g Weizenmeh!
15 Speisestiirke

2-3 Eier (Groe M)

1Msp. Dr. Oether Backin

Fir den Knetteig:

150 g Weizenmeh, 50 g Zucker
1/2Pck. Dr. Oether Finesse
Gerlds

375ml (3/21) Milch

80 g Zucker

Markvon 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

100 mi Rum

750 g Schiogsahne

Zum Garnieren:

ten Teiges auf einen Springform-
boden (@ 28 cm, gefettet, gemehit)
streichen (darauf achten, dass die
Teiglage am Rand nicht zu diinn ist,
damit der Boden nicht zu dunkel
wird). Die Springformbaden ohne
Springformrand nacheinander auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
Heifluft: 180-200 °C

Backzeit: 20-25 inuten e Boden
3. DieBoden Back

anvihen. Restliche Milch mit Zucker,
Vanillemark und einer Prise Salz in
einem Topf 2um Kochen bringen.
ngertihrtes Pudding-Pulver in die
on der Kochstelle genommene Milch
rifren und unter Rihren gut auf-
Lochen lassen. Gelatine ausdriicken
undunter Riren in derheiten

Zum Bestreuen:

100 g abgezogene, gehobelte
Mandel

15 g Zucker

AuBerdem:
25 Butter

, Rum unter-
ilhven, Masse abkihlen lassen,
‘dobei ab und zu umriihren. Wenn die
Masse beginnt dicklich zu werden,

vom Springformboden lasen und ein
zeln auf einem Kuchenrost erkalten
lassen (wichtig, da der Dampf ent-
‘weichen muss).

4, Fir den Knetteig die Zutaten in
eine Rihrschiissel geben und mit

unterheben,
9. DenKnetteigboden auf eine
Tortenplatte legen, einen Tortenring
darumiegen und die Kirschmasse
daraufverteilen. Einen Brandteig-
boden darauflegen und leicht an-
drcken. Die alfte der Rumcreme

Fiis g:
1Pk, Paradiescreme Varille-
Geschmatck (Dessertpulver)
400 g Schlagsafne

Insgesamt:
€:84g, F.260g, kh: 333g,
K: 16672, keal: 3978

1. Den Backofen vorheizen. Fir
den Teig die Eier mit Handriihrgerdt

verteilen, die gehobelten Mandeln
daraufstreuen und diese mit Zucker
bestreuen, Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten,

3. Den Boden aus der Form 6sen und
auf einen Kuchenrast legen. Butter
zerlassen, auf dem heifien Boden
verteilen und den Boden erkalten
fossen. AnschiieBend mitgebackenes
Backpapier abziehen und den Boden
einmal waagerecht durchschneiden.
4. Fiir die Fillung Dessertpulver

und Sahne mit Handrihrgerdt mit
Rilhrbesen in etwa 2 Minuten cremig
schlagen. Die Creme auf den unteren
Boden streichen, den oberen Boden

- maveiten  mit hochster Stufein  darauflegen und die Torte bis zum
niichst kurz auf niedrigster, donn au Bodenmit 1 Zucker  Servieren kalt stellen.
hchster derest und Vanill mischen, in 1 Mi-
5. Anschliefend den Teig auf der Den dritten Boden darauflegen, nute einstreuen, dann noch etwa Tipp: Probieren Sie die Fillung

2 i i [orte min~ 2 Mir tatt mit Vanille-
verkneten. Den Teig auf dem Boden destens 1 2. Mehl mischen, auf

einer Springform (8 28 cm, gefettet

Puderzucker

Insgesamt:
E:104g, F:412g, h: 555,
1): 28209, keal: 6739

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

Brandteig Wasser mit Butter, Salz

und Zuckeram besten n einem

Stieltopf zum Kochen bringen. Topf
M

LEi (Groke M)
80 g Butter oder Margarine

Fiir die Kirschfiillung:
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

von der el mit
Speisestairke mischen und auf einmal
in die heiRe Flissigheit geben. Alles
2u einem glatten Teighlof verrihren,
dann etwa 1 Minute unter stiindigem

it einer
Gabel einstechen, Springformrand
darumstellen. Die Form auf dem Rost
in den heiBen Backofen schieben und
den Boden bei niedrigerer Backtem
peratur backen.

Ober-/Unterhitze: 180-200°C
Heifluft: 160-180°C

Backeeit: etwa 15 Minuten

6. Den Boden sofort vom Springform-

boden losen, aber dorauf auf einer
Kuchenrost erkalten lassen.

7. Fir die Kirschfillung Sauerkirsche
in einem Sieb abtropfen lassen, Soft
auffangen und 250 ml (1/41) davon
‘abmessen. Speisestarke mit 4 Ess-
Rest

Rilhren erhitzen
in eine Schiissel geben. Nach und

Vichen St mit Zimt und Zucker in

250 ml (a1)
aus dem Glas
30g Speisestarke

1 Msp. gemahlener Zimt
1€l Zucker

Fiir die Rumcreme:

6 Blatt weige Gelatine.

1Pck. Dr. Qether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

nach Eier mit
Knethaken ouf hochster Stufe unm

einem Topf:
Angeriihrte szxszsmvke indenvon
aft

arbeiten,

et foch

on
desTeiges o
& s stk gl Und 8 vor
Loffel abreiBen, dass lange Spitzen
hangen bleiben. Backpulver in den
erkalteten Teig arbeiten.

2. Aus dem Teig

lassen. Topf von der Kochstelle
nehmen, Sauerkirschen unterrihren
und erkalten lassen.

8. Fiir die Rumcreme Gelatine nach

Dazu jeweils ein Drittel des erkal

Pudding-

10, Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett eicht braunen und auf einem
Teller abkiihlen lassen. Tortenring
{85en und entfernen. Mandeln
leichmagig an den Tortenrand
driicken. Die Tortenoberflache mit
Puderaucker bestéuben.

ﬂn_: Die Torte am Zubereitungstag.

servieren,

Einfach — gut vorzubereiten

Schnelle

Bienenstich-Torte
ngszeit: 30 Minuten,

Abku ihizeit
2€it: etwa 30 Minuten

TLDr. Oetker Backin
Ogene, gemahlene

die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Zuletzt
die Mandeln unterriihren. Den Teigin
einer Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)

Schokoladen- oder Karamell-Ge-
schmack. Der schnelle Bienenstich
kann am Vortag komplett fertig
gestellt werden, £rzieht dannim
Khischrank etwas durch,




m Verschenken

eerosenteich

ubereitungszeit: 70 Minuten,
ine Abkiih- und Kihlzeit
ackzeit: etwa 25 Minuten

r den All-in-Teig:
50g Weizenmeh!

 gestr. TL Dr. Oetker Backin
50 g Zucker

Eier (Groe M)

50 g Butter oder Margarine

r den Belag:
 Beutel aus 1 Pek. Gotterspeise
laldmeister-Geschmack

100 mi kaltes Wosser

 Blatt weike Gelatine

50 g Doppelrohm-Frischkiise
00 g Dickmilch oder Joghurt
-2 €L Zitronensaft

125 Zucker

00 g Schlagsahne

rum Garnieren:
00 g Marzipan-Rohmasse
0 g gesiebter Puderzucker
riine Speisefarbe

L EL Aprikosenkonfitiire
inige dicke Zuckerperlen
Fruchtgummifosche
Fruchtgummifische

nsgesamt:
E: 155 g, F: 470 g, Kn: 594 g,
J: 30397, keal: 7258

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer
Rahrschiissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und mit Hand-
ihrgerdt mit Ruhrbesen auf hachs-
ter Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Einen Back-
rahmen (etwa 27 x 34 cm) auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) stellen. Den Teig hineingeben
and verstreichen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

2. Den Boden aus dem Backrahmen
I6sen, auf einen mit Backpapier

Backrahmen fiillen. Mit einem Loffel
eine Vertiefung fir den ,Teich" hin-

Raffiniert - etwas aufwindiger

gy

belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. AnschlieBend mit-
gebackenes Backpapier entfernen,
den Boden au eine Platte legen

und den gestuberten Backrahmen
darumstellen. Evtl. die sich l6sende
braune Backhaut abnehmen.

3. Fir den Belag Gotterspeise nach
Packungsanleitung, aber nur mit
insgesamt 400 i Wosser anriihren.
Gelatine einweichen, Frischkase

mit Dickmilch oder joghurt und
Zitronensaft verrihen. Gotterspeise
nach Packungsanleitung, aber mit
insgesamt 125 g Zucker auflosen
und erwdrmen, dann 200 mi davon
abnehmen und (nicht

f v Mitte hin v
vertiefen und die Torte etwa 1 Stunde
Kaltstellen (evtl. den , Teich" noch-
‘mals nachformen). Dann die beisei-
tegestellte, bereits leicht dickliche
Goitterspeise vorsichtig mit Hilfe
eines Loffels in die Vertiefung fir den
Teich" illen und die Torte nochmals
etwa 2 Stunden kalt stellen.
5.Zum Garnieren Marzipan mit Puder
zucker und griiner Speisefarbe ver-
kneten und zu zwei 60 cm langen und
5-6 cm breiten Streifen ausrollen
Streifen zackig zu ,Gras” einschnei-
den und locker aufrollen. Reste ver
kneten, beiseitelegen und den Back
Gebdckrand mit

Kaltstellen). Gelatine ausdriicken
und in der restlichen warmen
Gotterspeise unter Riihren auflasen
Mischung etwas abkiihlen lassen,
dann unter die Frischkéisemasse
rithren und die Masse etwa 30 Minu-
ten kalt stellen

4. Sobald die Masse beginnt dicklich

Konfitiire bestreichen und die ,Gro:
streifen" um die Torte legen. Die Ma
zipanreste wieder ausrollen, kleine
Bliiten (@ knapp 2 cm) ausstechen.
Seerosen daraus formen, in die Bli
tenkelche Zuckerperlen stecken.

6. Den, Seerosenteich" kurzvor
dem Servieren mit den , Seerosen",

uwerden,

unterheben und die Creme in den

~fischen
garnieren.

Nacht-Torte

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
130 ¢ Weizenmeh!

3gestr. 1LDr. Oether Backin
20g Kakaopulver

30g Raspelschokolade

100 g Zucker

2¢L flussiger Honig

3 Eler (Grofe M)

130 g Butter oder Margarine

Zum Garnieren:
125 gZartbitter-Kuvertiire
1EL Speised

50 Johannisbeergelee
100 g Marzipan-Rohmasse

Fiir die Honigsahne:

3 Blatt weiBe Gelatine
500g Schlagsahne
50-75 g flussiger Honig

Zum Bestreichen und Verzieren:

Nacht-Torte

Tausendundei

Kuchenrost stiizen und erkalten
lassen. AnschlieBend mitgebackenes
Backpapier abziehen und den Boden

Den bestrichenen Boden mit einem
angewdrmten Messer vorsichtig in
12 Tortenstiicke einteilen, aber nicht

100g Schiogsohne

Insgesam:
E81g, F: 413, kh: 495 5,
K:25194, keal: 6022

1. DenBackofen vorheizen. fiir den
IeigalleZutaten ineine Schissel

den, dass der untere Boden etwas
dickerist.

3. Den Rand des oberen Bodens
abschneiden, so dass eine Platte
(818-20 cm) entsteht, und den
abgeschnittenen Rand fein zerbrd~
seln. Kuvertiire grob hacken und mit
0lin einem kleinen Topf im Wasser-

vollstandig
. Fir die Honigsahne Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen und
in einem Topf bei schwacher Hitze
auflsen. Sahne fast steifschlagen,
erst flissige Gelatine, dann Honig
unter Schlogen dazugeben und
Sahne vollstandig steifschiogen.
Unteren Boden auf eine Tortenplatte

Rilhebesen in etwa 2 Minuten 2u

Sinem glatten Teig verarbeiten. Teig
neine Springform (@ 26 cm, Boden
Eefettet, mit Backpapier belegt)

fillen, verstreichen und die Form
Uf dem R

bad bei
lassen. Die kleine Bodenplatte diinn
mit johannisbeergelee bestreichen.
Marzipaniin GréRe der Platte ausrol-
lenund auflegen.

4. Dann etwas von der Kuvertiire

Backofenschiepen,
OBer-/Unterhitze. etwo 180 °C
Helblufe; etyyq
;;vf:it.- etwa 30 Minuten,
| S DasGebick aus der Form osen,
Riien mit Backpapier belegten
N

hen, etwas anziehen
lassen, mit einem Tortenkamm oder
einem Pinsel in Wellen verzieren
und vollstandig fest werden lassen

legen, mit hen, dann
die Safine konisch aufstreichen,

5o dass der obere Boden aufgelegt
werden kann und leicht andriicken.
Torte etwa 2 Stunden kalt stellen

6. Die Gebéickbrosel an den Rand auf
die Honigsahne streuen und leicht
andriicken. Sahne steifschlagen, in
einen Spritzbeutel mit grofer Loch-
tillle fillen und je einen Tuff auf die

t 2udiinn

ackpapi fest
werden lassen (nicht kalt stellen).

Aus der aus-
stechen und auf die Tuffs legen.



Fruchtig — filr Giiste

Iweifarbige
Kise-Sahne-Torte

Fiir

250 Schlagsahne

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif

50 g weible Kuvertiire

50g Baiser (z. B. Baiserschalen)
100 g frische oder TK-Himbeeren

stiirzen und erkalten lossen, Mitge-
backenes Backpapier abzichen,

4. Den Knetteig ouf dem Boden der
gesauberten Springform (8 26 cm,
Boden gefettet) ausrollen und den
Springformrand darumlegen. Teigbo-

en unteren

Sektmasse heben.

Zubereitungszeit: 50 Minuten, chaeit; 3545 Minuten 17L Puderzucker denmehrmals mit einer Gabel einste-
‘ohne Ablihl- und Kiihizeit chen. Die Form auf dem Rost in den
Backzeit: etwa 30 Minuten fen Knett Insgesamt: heiBen Backofen schieben und bei
100 ,m.zenmem €99g,F: 313, Kh: 603, geringerer Backtemperatur backen.
it den All-in- 40 g Puderzucker 1J: 24270, keal: 5799 Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
175 g Weizenmeh! 1/2Pek. Dr. Oetker Bourbon- Heifluft: etwa 160 °C
3 gestr. TL Dr. Detker Backin Vanille-Zucker 1. Fir den Knetteig die Zutatenin Backzeit: 10-15 Minuten.
175 g Butter oder Margarine 1tigeld (Groe M) eine Riihrschilssel geben und mit 5. Den Boden vom Springformboden
175 g Zucker 60 Butter oder Margarine: Handrihrgert it Rihrbesenauf  asen, aber darauf erkalten lassen.
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker hiichster 6. Fir die
3ier (GroBe M) * Fir den Biskuitteig: AnschlieRend den Teig auf der leicht  Den Knetwghaden aufeine Torten-
2¢L Orangensaft oder Wasser 0 g Butter bemehiten
4 Eiwei (GroRe M) kneten. Den Teig in Folie gewickelt :hen. Den Biskuitboden emmn\wuuv
Fir die Creme: etwa 30 Inzwi-
§ Blatt weile Gelatine | - hen d . Boden auf den Knetteigboden legen
750 g Magerquark Varille-Zucker 2. Fir den Biskuitteig Butter zer- und einen Tortenring darumlegen.
1 Pek. Dr. Detker Finesse | Eigelb (Groe M) lassen und abkiihlen lassen. EiweiR 7. Fir die Creme Gelatine nach
Geriebene Zitronenschale 125 g Weizenmeh! mit Zucker und steif- it
758 Zucker 50 g Speisestarke schlogen, Eigelbverrihrenundun-  Eigelb mit Zucker, Zitronenschale,
1Pck. Dr. Oether Varnillin-Zucker 2 gestr. TLDr. Oetker Backin terheben. Mehl mit Speisestarke ~saft und Sekt in einem Topf mit
1Dose Aprikosenhilften und Backpulver mischen, auf die einem Schneebesen verrifren und
(Abtropfgewicht 240 g) Filr die Filllung: Eischaummasse gebenund locker  unter Riihren bei schwacher Hitze
250 g Himbeeren 2geh. EL Himbeergelee unterheben, zerlassene Buttervor-  aum Kochen bringen, Topf von der
400 g Schiogsahne Den Teig in eine
die Sektcrem: Springform (8 26 cm, Boden gefet~  ausdriicken und unter Rifren darin
Zum Bestiiuben: 3. Den Boden aus der Form ldsen,  von unter jede Quark-Frucht-Sorte Blatt weiBe Gelatine tet, mit Backpapier belegt) geben,  auflosen. Eiweid steifschlagen und
Puderzucker auf einen mit Backpapier belegten  heben. !igelb (GwEeM) die F f dem
Kuchenrost stirzen und erkaltenlas- 6. Unteren Boden auf eine Torten Rostin den vorgeheizten Backofen  Die
Insgesamt: sen. platte leg Tortenring Pnl«, Dr Onkeanzss: schieben. 8. Sahne steifschlagen. Wenn die
£ 168g, F: 295, Kh: 499 g, Backpapier abziehen und den Boden  oder den gesaubert form- b hitze: 180-200°C Masse beginnt dicklich zu werden,
1J: 22518, keal: 5376 i g b Heifluft: 160180 °C Sahne unterheben. Die Halfte der
4. Firdie G Pa- Quark-C infullen, glattstrei- Baclam 25-30 Minuten. Sektcreme auf den Biskuitboden
. Fiir den Quark  chenund den mittleren Boden fort aus der i
Te-g Meh mit Backpulver in einer mitZitronenschale, Zuckerund auflegen. Die Aprikosen-Quark- Form f5sen, auf einen Kuchenrost  boden darauflegen. Restliche Sekt-
Restliche riihren. Gelotine creme darauf verstreichen. Die Torte
alles mit d den ob flegen. Die ). etwa 1 Stunde kalt tellen.
nen Topf Hitzeunter  Torte 2 3 Stunden kalt stellen. 9. Zum Verzieren und Garnieren
hachster Sufe nctwo2 Mmuten 2 Ri 7.Vor Tartenring ode! Sahne mit Sahnesteif steifschlagen.

i

Qua
vertiihren, dann die Mischung unter

entferen und die Torte mit Puder

ineine Spnngfwm (926 cm, Soden
g

ttet,
fullen undverstreichen,
2. Danachdi d

5. Aprikosen in einem Sieb gut ab-

fem Rost

Tipp: Bestiuben Sie die Torte mit
Hilfe eine arnieren

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit; etwa 30 Minuten.

ge-

trennt fein plirieren. Quarkmasse

halbieren und unter jede Halfteeine
. Sahne

Sie sie mit Himbeeren. U die Kerre
2u entfernen, streichen Sie die Hiri -
Sieb, dann jedoch

d

50gmehr

DieTorte rundherum darit bestrei-
chen. Kuvertire in Spane hobeln. Den
Tortenrand mit einigen Kuvertiire-
spanen bestreuen, Baiserzerbroseln
und kuppelartig auf die Torte legen.
Restliche Kuvertirespine dazi-
schenstreuen. Himbeeren verlesen
oder auftauen ossen. Die Torte mit
den Himbeeren gamieren und mit
Puderaucker bestauben.



Fiir Géiste — mit Alkohol

Fir den Belag:
1Glas Sauerkirschen

0g)

te

mit Kirschen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 g gemahlene Walnusskerne

Fiir den All-in-Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
150 g Zucker

1Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRe M,

100 g weiche Butter oder Margarine
75 g Zartbitter-Raspelschokolade

‘\ , »
?&\"/i S

1Pck. Tortenguss, klar
250 ml (/41) Sauerkirschsaft
aus dem Glas

17LZucker

500g Schlagsahne

2Pck. Dr. Oether

Sahnesteif

1TLZucker

Zum Verzieren und Garnieren:
34 €L Eierlikor

50 g Walnusskerne

25 g Zartbitter-Raspel-
schokolade

Insgesamt:
€:105g, F: 420 g, Kh: 568,
1: 27616, keal: 6596

1. 2um Vorbereiten Walnusskere in
einer Pfanne ohne Fett bei schwache
Hitze goldbraun rdsten, auf einen
Teller geben und erkalten lassen
Den Backofen vorheizen.

2.Fiir den Teig Meh! mit Backpul-
ver in einer Riihrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und
Butter oder Margarine hinzufiigen
und mit Handriihrgerdt mit Rilhr-
besen auf hichster Stufe in etwa
2Minuten zu einem glatten Teig
verriihren. Raspelschokolade und
vorbereitete Walnusskere unter-
heben.

3. Den Teig in eine Springform

(826 cm, Boden gefettet, mit Back
papier belegt) geben und verstrei-
chen. AnschlieSend die Form auf de
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

4. Den Gebackboden aus der Form
8sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stirzen und
erkaltenlassen.

. Fiirden Belag Kirschen in einem
Sieb gut abtropfen lassen, Saft
dabei auffangen und 250 mi (1/+ )
abmessen. Der

Raffiniert ~ mit Alkohol
Walnuss-Whisky-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Ablihl- und Kiihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Filrden Biskuitteig:
150 g Walnusskeme

3ier (Grobe M)

261 heiRes Wasser

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 Weizenmeh!

1 Pck. Gala Pudding-Pulver
Schololad

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Betréufeln:
6ELWhisky

Fir die Fillung:
3Blott weile Gelatine

4EL Schokoladensirup

300 g Schlagsahne

20g Puderzucker

100 g Vollmilch-Schokolade

Zum Verzieren und Garnieren:

ben. Den Teig in eine Springform
(924 em, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den

eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring darumstellen. Kirschen
daraufverteilen

6. Aus Tortengusspulver, Kirschsaft
und Zucker nach Packungsanleitun
einen Guss zubereiten, auf den Kir
schen verteilen und erkalten lassen
Sahne mit Sahnesteif und Zucker

150 ¢ Zarth hokol

§00g Schiogsah Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Insgesamt Backzeit: 25-30 Minuten.

E:93g, F: mg, Kh: 446,
1J: 26758, keal: 6389

1. Fir den Teig 16 Walnusskerne zum
Garnieren beiseitelegen, restliche
I(:me mablen, in Emerfunnzohng

4. Den Boden aus der Form losen,

Die Creme auf den unteren Boden

geben und glattstreichen. Den obe-
ren Boden darauflegen und mit dem
restlichen Whisky betrdufeln. Die
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.
7. Zum Garnieren Schokolade in
eine Stiicke brechen und in einem
Topfim Wasserbad bei schwacher
Hizeschmelzen assen, 2 Telftel
keln in einen

aufeinen belegten
Kuchenrost stiirzen, Backpapier
entferen und den Boden erkalten

Mem:thmerheutclgeben‘ restliche
Schokolade abkihlen lassen. Sahne

lassen. den Boden

issig:
1-2Essloffeln

Gut
Sahne auf die Kirschen geben und
glattstreichen.

7. Restliche Sahne in einen Spritz-
beutel mit grofier Sterntiille geben
Den Rand auf der

Telm erkn’ten lassen. Den Buckof:u
Vorheizer

2 E.erund Wasser mit Handrithrgerat
it Ribrbesen auf hachster Stufe in

d d Boden mit der
Halfte des Whiskys betrdufeln.
5. i die Filllung.

von der Sahne verrihren, dann die
Mischung mit Hilfe eines Schneebe-

Packungsanleitung einweichen.

verriihren

aus-
ucker  driicken, in einem kleinen Topf bei bzuteimItng:rS(em\uHe fiillen
der Sahne verzieren, Eierlikér mit uﬂ!" il mischen, in 1 Mi- schwacher Rand derTorte
Hilfe eines Teelffels auf die Torte nut ndnach | o Schokolade
sprenkeln und die Torte mit Walnus: 2Mmmnwmus:magm rizhren. Sahy die
kemhalften garieren. Die Torte . Mehl mit pyg mit evtl. leicht
Mwlvermvs:hen auf die Eier- nd eine

etwa 1 Stunde kalt stellen.

8. Den Tortenring I5sen und entfer
nen, Den Tortenrand mit Raspelsch
Kolade bestreuen.

mn.,, Walnusskernen unterhe-

Eebenund kurz auf niecrigster
Stifeunterriyen, 7,ett rgs ¥

6. Schokolade fein hacken und mit
e Wal

Die Rosetten mit der Schokolade

kernen unter die Sirupsahne heben.

mit den zuriickge~
lassenen Walnusskernen garieren.



Beliebt
Weihnachtstorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhlzeit

Fir den Boden:
250g Gewiirzspekulatius
100 g Butter oder Margarine

Fiir die Creme:
8 Blatt weile Gelatine

500 g Mascarpone (ital. rischkiise)
500 g Magerquark

4ELHonig

1-2€L gemahlener Zimt

150 g Zucker

250 Schlagsahne

Zum Bestiiuben:
1€L Kakaopulver

Insgesamt;
E:119g,F:419g, kh: 460g,
1J: 26157, keal: 6251

1. fiir den Boden Spekulatius in

teilen und glattstreichen. Die Torte
2-3 Stunden kalt stellen.

5. Vor dem Servieren Springformrand
oderTortenring fosen und entfemen
und die Torte mit Kakao bestauben.

Tipp: Sie kannen die Torte auch
ausitzlich vor dem Servieren mit

Zum Verzieren:
100 g Nuss-Nougat

Insgesamt:
£154¢,F: 176, Kh: 547g,
J: 18787, keal: 4488

1. Zwieback in einen Gefrierbeute
b

den
Beutel verschiieRen, die Spekulatius
it einer Teigrolle zu feinen Broseln
zerdriicken und in eine Schiissel
geben. Butter oder Morgarine zerlas-
sen, etwas ablGhlen lassen, zu den
Broseln geben und gut verrithren.
2. Einen Springformrand oder Torten-
ring (@ 28 cm) auf eine mit Torten-
spitze oder Backpapier belegte
Tortenplattestellen, Die Spekulatius-
d

bestreuen und erst dann mit Kakao
bestauben (Foto).

Raffiniert

Nougat-Kése-
Sahne-Torte

40 Minuten,

einem Loffelriicken zu einem Boden
andriickenund kolt stellen.

3. Fir die Creme Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Mascarpone mit Quark, Honig, Zimt
und Zucker verrihren, Gelatine leicht
ausdritcken, in einem kleinen Topf

ohne Kihlzeit

Fiir den Boden:
180 g Zwieback
200g Nuss-Nougat

Fiir die Kisemasse:

mit etwos von der Mascarponemasse
verrlhren, dann die Mischung unter
die restliche Mascarponemasse
silhren.

4. Sahne steifschlagen und unterhe-
ben. Die Creme auf dem Boden ver~

6Blatt

750 g Magerquark

100 mi Milch, 50 g Zucker
250 g Schiogsahne
100 g Nuss-Nougat
1€LKakaopulver

75 g Zucker

geben
mit einer Teigrolle fein zerbroseln
Nougat im Wasserbad geschmeid
rihren, zu den Zwiebackbroseln in
eine Schissel geben und gut verni-
schen. Eine Springform (@ 26 cm)
auf eine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplatte stelle
Die Zwiebackmasse darin verteile
2u einem Boden andriicken und ka!
stellen.

2. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen, Quark mit Milch und
Zuckerin einer Schiissel verriihre:
Gelatine leicht ausdriicken, bei
schwacher Hitze auflosen, zunachst
mit etwas von der Quarkmasse ve
rihren, dann unter die restliche
Quarkmasse rihren. Sahne steif
schlagen und unterheben.

3. Nougat im Wasserbad geschme/dig
rithren und abkiihlen lassen. Quark=
creme halbieren. Unter die eine
Halfte Nougat und Kakaopulver rUf~
ren, unter die zweite Hiilfte Zucker
iihven. Dunkle Creme auf den Boden
streichen, helle Creme daroufstre

chenund mit einer Gabel spiralformig
durchziehen, so dass an der Ober-
flache eine Marmormuster entsteht.
4. Form mehrmals auf die Arbeits-
flache aufklopfen, so dass die Ober-
Hache wieder glatt wird. Torte etwa
3 Stunden kalt stellen.

5, Zum Verieren Nougat im Wasser-
bad geschmeidig rihren. Springform-
rand l6sen und entfemen und den
‘uBeren Rand der Torte mit dem
aufgelosten Nougat besprenkeln.

Tipp: Wenn weniger Nougat verwen-
et werden soll, kann 100 g im Boden
durch 75 g Butter ersetzt werden,
Jum Verzieren kann Schokolade ver-
wendet werden oder den Rand kurz
Vor dem Servieren mit Kakaopulver
bestauben.

Gut vorzubereiten
Mars-Birnen-Torte
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
‘ohne Kith!- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
Zum Vorbereiten:

600g Schiagsahne
3Mars® -Riegel (je 51 g)

ter Stufe geschmeidig rihven. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. So lange rihren, bis

Fir den Riihrteig:

75 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Zuck
3Eier (GroRe M)

1Pck. Or. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
100 g Weizenmeh!

1 gestr. TL Dr. Oeter Backin
50 abgezogene, gemahlene
Mandeln

1Dose Bimenhilften
(Abtropfgewicht 460 g)

Fiir den Belag:
2Pek. Dr. Oether Sahnesteif
3 kleine Mars® -Riegel (je 20 g)

Insgesamt:
E:72g, F: 245, Kh: 489 g,
: 22802, keal: 5449

1. Zum Vorbereiten Sahne mit grob
zerkleinerten Mars® -Riegeln unter
Rilhren erhitzen, bis diese geschmol-
zen sind. Die Masse in eine Riihr-
schisssel umfiilen, mit Frischhalte-
folie zudecken und ber Nacht kalt
stellen.

2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rilhrgertt mit Rihrbesen auf hachs-

eine
ist. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Zitronen-
schale unterrifren.

3. Mehl mit Backpulver mischen und
auf mittlerer Stufe unterrihren.
Mandeln unterriihren. Den Teigin
eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet) filllen und verstreichen.
Birnen in einem Sieb abtropfen
lassen, in Spalten schneiden und auf
dem Teig verteilen (12 Bimenspalten
2um Garnieren zuriicklassen). Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4. Den Tortenboden aus der Form
f6sen und anschlieBend auf einem
mit Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen

. Fir den Belag die Mars®-Safine
mit Sahnesteif steifschiagen und
kuppelartig auf den Boden streichen.
Die Torte mit in Scheiben geschnitte~
nen Mars®-Riegeln und Birnenspal-
ten garieren.

“Registered trademark of MARS.




Mandel-
Amaretto-Torte

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Biskuitteig:

4Eier (GroRe M)

2EL Amaretto (Mandellikar)

150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

100 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

100 g abgezogene, gemahlene
indeln

Fiir die Amaretto-Creme:
8Blatt weike Gelatine

4Eier (Groge M)

150 g Zucker, 150 mi Milch

600 g Schlagsafine

3-4 €L Amaretto (Mandellikar)

Fiir die Mandelféicher:
75 g Butter
30 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2€L Schlagsahne

100 g obgezogene, gehobelte
Mandeln

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

3. Den Boden aus der Form lisen,

Fir Kinder gefetts

fillen und Festieihen Dl o

auf ei Backpapier belegter
Kuchenrost stiirzen und erkalten

lassen. AnschiieBend mitgebacke-
nes Backpapier abziehen und den

Knoppers-Torte auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
30 Minuten, Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

hne Abkh-und Kihizeit
‘Backzeit: etwa 25 Minuten

HeiBluft; etwa 180 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
3. Boden aus der Form losen, auf

g
durchschneiden.

4. Fiirdie Amaretto-Creme inzwi-
schen Gelatine einweichen. Eier mit
Zucker und Milch in einer Schiissel
(am besten aus Metall) verriihren
und im heifien Wasserbad mit Hand
ridhrgerdt mit Ruhrbesen aufmitt-
lerer Stufe ety di

mit 150 mi Mil

letzt 50 g der gerdsteten Hasel-
nusskerne unterrihren,

5. fiir den Knoppers-Belag die
Knoppers klein scheiden. Sahne
mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif
steifschlagen und die Knoppers-
Sluckchen unterheben.

aufschlagen Geetine icht ausdr
chen und in der

Rihren auflosen. Die Masse aus der
Wasserbad nehmen und unter Riihren
erkalten fassen.

5. Sahne steifschlagen, untzrd\e
erkaltete C tto

i belegten Ku- der Wolbung nach
3Eier (GraRe M) chenrost stiirzen und erkalten lassen. nbgn auf den Boden legen, dabei
3L heiRes Wasser AnschlieSend Backpapier vorsichtig  am Rand 12 e frei lassen und die
100 g Zucker abriehen. darauf verstreichen.
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zuck i d Den zweiten Boden ouflegenund
75 g Weizenmeh! Boden auf eine
50 Speisestirke 4. Fiirdi Belag die Torte
1 gestr. 1L Dr. Oether Back beschich-  streichen. Die restlichen gerdsteten
hig hne Fett goldbraun

rostenund auf einemTelerrkalten 7. Zum Gamieren Knoppersineine
Fir lassen. Aprikosen bgut  Wirfel
100 g gehackte Haselnusskere abtropfen lassen. Paradiescreme  die Tortenoberflache legen. Die Torte:
14deine D abernur  kann sofort serviert werden,

(Abtropfgewicht 240 g)
1pek. Paradiescreme Schokoladen-

urz unterrihren. Den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen und mit
gut der Halfte der Amaretto-Creme
bestreichen, Zweiten Boden auflegen
und die Torte rundherum mit der

150 ml Milch

Fir den Knoppers-Belag:
Knoppers
(Milch-Haselnuss-Schnitten)

Zum Verzieren: restlichen Cr hen. Die
200 g Schlagsahne Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.
1Pck. Dr. Oeter k 6. Fiird inawischen
Butter mit Zucker und Vanillin-
Insgesamt: Zucker in einem Topf zerlassen und
€ vertiihren, Sahne und Mandeln hin

1. Den Backofen vorheizen. fir den
Teig Eier und Amaretto in eine Rilhr-
schiissel geben und mit Handriihr-
gerdt mit Rilhrbesen auf hichster

zufiigen und unter Riihren kurz ouf
kochen lassen. Die Mandelmosse

in eine Springform (@ 18-20 cm, Bo
den gefettet, mit Backpapier beleg!)
geben und mit einem feuchten Loffel
leichmaig andricken. Die orm

Pek. Dr. Oetleer Vanillin-Zucker
2Pck. Dr. Oetker Sohnesteif
Zum B-m»-m

12 Kn

(Mll:h Nustlnuss Schnitten)

&ll}g,Flﬂ\);. Kh: 444 g,
20055, keal: 4787

Stufein 1 Minute schaumig schlagen. auf dem Rost in den fen
Zuckerund Vanillin- ,  schieben und bei glei -
in 1 Minute einstreuen und noch peratur etwa 15 Minuten backen
etwa 2 Minutes 7. aus
2, Meh mit su[upuw:y mischen,duf.de; Form lasen, noch heig in 12Tor
B d mitt- und erkalten
uletzt lassen. Zum dem

Mandeln kurunterrhren. Den eig
in eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
filllen und verstreichen. Die Form

Servieren Sahne mw(Vnthanm:M
Steifschlagen und in einen Spritz-
beutel mit Lochtlle fullen. 12 g0
{ngliche Tuffs oder Spiralen auf d

Backofen schieben.

einen Mandelficher anfegen.

mm Rihrbesen auf hochster

ﬁi%m:vmmuen dann noch

undjewells

k Fiir den
g Eier und Wosser mit Handriihr-

e 1 Minute schaumig schiagen.
eker und Vanillin-Zucker mischen,

12 Minuten weiterschlagen.

1l mit Speisestarke und Back-
Mischen, auf die Eiercreme

cuntemitven. DenTeigin
gform (026 cm, Boden




Fir Gaiste — raffiniert

3. vom
Springformboden losen, aber darauf

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkilhl-, Quell- und Kihlzeit
Backzeit: 75-90 Minuten

Fir den Knettei
150 g Weizenmehl

40 g Zuck

100 g Butter oder Margarine

Fir den Brandteig:
125 mi (1/s1) Wasser

4. Fiir den Brandteig Wosser mit
Butter oder Margarine am bestenin
einem Stieltopf zum Kochen bringen.
Mehl mit Speisestarke mischen, auf
einmal in die von der Kochstelle

Iisen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Die anderen beiden
Brandteigb6den ebenso zubereiten
und backen.

8. Fir die Fillung Gelatine mit kal-
tem Wasser in einem kleinen Topf
anrihren und etwa 10 Minuten quel-
len lassen. | h ker in eines

20
latten Klof riihren und unter

Riihren etwa 1 Minute erhitzen.

5. Den heifen KloB sofort n eine
Rilhrschiissel geben. Nach und nach
die Eier mit Handrihrgert mit
Riihrbesen auf héchster Stufe unter-

Tassen und gut 125 gvon der Sahne
hinzugieBen. Sahne unter Rihren er-
hitzen, bis der Zucker wieder aufge.
lgstist.

9. Topf von der Kochstelle nehmen,

25 g Butter od
75 g Weizenmeh!

15 g Speisestrke

23 Eier (Groke M)

V/2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fir die Karamellfiillung:
1Pck. gemahlene, weife Gelatine
5 EL kaltes Wasser

125 g Zucker

750 g Schlogsahne

Zum Bestreichen und Bestiuben:
2-3 €L Johannisbeergelee
Puderzucker

Ansgesnmr

g F:364g, Kn: 432g,
K zms keal: 5361

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Knetteig die Zutaten in eine Rilhr-
schissel geben und mit Handriihrge-
rt mit Knethaken auf hochster Stufe
gut durcharbeiten. AnschiieRend

den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche kurz verkneten. Sollte
erkleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeitlang kalt stellen.

2, Den Teig auf dem Boden einer
Springform (126 cm, gefettet) aus-
rollen. Teighoden mehrmals mit einer
Gabel einstechen und den Spring-
formrand darumlegen, Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober- mmmm g
Heifluft: et

Bl chws e,

arbeiten. Di von

unte
. Flissigheit

des Teiges ab. €r
musssark gmmn und $0von einem

erkalten lassen. Restliche Sahne

h:mgen bleiben. suckpuwum den
erkalteten Teig arbeiten.

und unter die erkal-

tete Karamellsahne heben.

10. Den Knetteigboden dinn mit
mit

6. Aus dem Teig 3 Da-
2u ein Drittel des Teiges auf einen
Springformboden (6126 cm, gefettet,
gemehlt) streichen (die Teiglage
sollte am Rand nicht zu diinn sein,
dait der Boden dort nicht 2u dunkel
wird). Den Bogen ohne Sringform-~

einem Brandteigboden belegen und
mit etwa der Halfte der Karamell-
sahne bestreichen. Zweiten Brand
teigboden darauflegen und mit der
restlichen Karamellsahne bestrei
chen. Den dritten Boden in Stiicke

rand backen,
dem Rost in den heifen Backofen

brechen und auf der
verteilen. Torte mit Puderzucker
30 Minuten kalt

ratur 20~25 Minuten backen.

stellen

\

Knettei
0 Weizenmeh
k&p Dr Deterbakin

Saftvon 1 Zitrone
250 Schlogsahne

ir den Belag:
750 g vorbereitetes, frisches Obst
der Saison (z. B. Erdbeeren, Pfirsiche,
Nektarinen usw.)

Fir den Guss:
1Pek. Tortenguss, klar
250 ml (1/41) Apfelsaft

Insgesamt:
E:62¢,F: 209, Kh: 413g,
KJ: 15998, keal: 3819

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerat

mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
gt durcharbeiten. AnschlieBend den
Teig auf der bemehiten Arbeitsflache
kurz verkneten

2. Teig auf einem Springformboden
(2126 cm, gefettet) ausrollen, mit
ciner Gabel mehrmals einstechen
und einen Springformrand darum-
Iegen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeit: etwa 10 Minuten

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Springformrand 6sen und
entfernen, Gebackboden vom Spring-
formboden losen, aber darauf erkal-
ten assen. Erkalteten Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring oder den gestiuberten
Springformrand darumstellen.

4. Fiirdie Fillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Joghurt mit Zucker und Zitronensaft
in einer Rihrschissel verrihren.
Gelatine leicht ausdriicken, in

einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze auflasen und mit etwas von
der Joghurtmasse verrihren, dann
Mischung unter die restliche Joghurt-
‘masse riihren und kalt stellen.

5. Wenn die Masse beginnt dicklich
2uwerden, Sahne steifschlagen und
unterheben. Die Creme auf den Ge-
biickboden geben und glattstreichen.
Die Torte 23 Stunden kalt stellen.
6. Fir den Belog die Torte mit dem
Obst belegen. Fir den Guss aus
Tortengusspulver und Apfelsaft
nach Packungsanleitung, aber ohne
Zucker einen Tortenguss 2ubereiten
und dber das Obst geben Torte
nochmals etwa 1 Stunde kalt stellen.
AnschlieRend Tortenring oder Spring-
formrand lasen und entferen.

Tipp: Anstellevon Joghurt konnen Sie
auch Dickmilch verwenden. Ersetzen
Sie bei der Zubereitung des Gusses

Teig Mehl mit in einer
Rilhrschilssel mischen, Zucker, & und

Weilwein,



Fir Kinder ~ dauert linger
Fruchtkleckstorte
Zubereitungszeit: 80 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Biskuitteig:
100gButter

4ier (GroRe M)

3 €L heiRes Wosser
150 g Zucker

schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker

1pck. Or. Dether !
100 g Weizenmehl

50g Speisestarke

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Knette
150 g Weizenmeh!

50g Zucker

3 Tropfen Bittermandel-Aroma
100 g Butter oder Margarine

Fiir die Fruchtmassen:
b Blott weike Gelatine

mischen, in1
d i

ander pirieren. Gelatine leicht
ausdricken, in Topf

schlagen. Mehl mit Speisestiirke und
Backpulver mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. Zuletzt Mandeln

jeweils die Halfte davon mit einem
Fruchtpiiree verrihren, Erdbeerpiiree
evtl. mit etwas Zucker abschmecker
6. Fur de Fillng Gelatine cinwei-

und lurz unter-
ridhren. Den Teig in eine Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten

chen.J

Zucker und Vanillin-Zucker verrih-
ren. Gelatine bei schwacher Hitze
auffesen und zunichst mit etwas
Joghurtmasse verrilhren, dann unte:

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

2. Den Bodt der Form losen

(Ahtmpfgz t340g)
300 g Erdbeeren
evtl Zucker

Fir die Fiillung:

& Blatt weifie Gelatine
500g Joghurt

1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale
75 g Zucker

und auf einem Kuchenrost erkalten
i b

und kolt stellen. Sobald die Masse
beginnt dicklich 2u werden, Sahne
steifschlagen und unterheben.

7. Knetteighoden auf eine Torten-
platte legen, mit etwas Pfirsichpires
bastieten i 4

Backpapier abziehen und den Boden

darauflegen. Tortenring oder den
a i dar

3.Fi ginwischendie  stellen. der Joghurt
Zutateni b creme auf den
und mit Knet- Fruchtpii durchrih

haken zundichst kurz auf niedrigster,
dann auf hachster Stufe zu einem

und jeweils gut die Halfte davon
getrennt in Gefrierbeutel fllen.
il N

2 iten. Den Teig auf einem

1Pck. Dr. Oetker k
400g Schlagsahne

Zum Garnieren:
Zitronenmelisse

Insgesamt:
€128, F: 397¢, Kh: 634 g,
KJ: 27823, keal: 6642

(@ 26 cm, gefettet)
ausrollen, mehrfach mit einer Gabel
einstechen, den Springformrand da-

in die Joghurt-
creme spritzen.

8. Den oberen Boden darauflegen,
mit der restlichen

Mitgut

un backen.

der Halfte der restlichen Pirees
unden Piireeflachen

S OO
Sprmgfnrmhnd:n I6sen, aber darauf
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.
5.

veraieren. Die Torte 2-3 Stunden kolt
stelle
9. Anschlreﬂ:ndTortenrmg oder

1.Den Fir den Gelat men.

Biskuitteig h R:s(lrchesPureedun:hmhveﬂuﬂd

abkiihlen lassen, Eierund Wassermit  Pfirsiche i b gut abtropfen besprenkeln.
i f  lassen.  putzen rone mit

heichster Stufe in 1 Mi und die i und Kalt stellen

Einfach

Erdbeer-
Quarkcreme-Torte
Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ofine Abkiihl- und Kilhizeit

|Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Schiittel

Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2€ier (GroRe M), 6 EL Speises!

Fiir den Belag:

500 g Erdbeeren

25 g Zucker

500g Schlagsahne

1Pek. Quarkfein Erdbeer-Geschmack
(Dessertpulver)

Zum Verzieren und Garnieren:
200 Schlagsahne

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif
250 g Erdbeeren

evtl. ety

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl und Backpulver in einer
verschliebaren Schiissel (etwa 31)
mit Zucker und Vanillin-Zucker
mischen. Eier und Speises| hinzu-
fugen.

2. Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schlieen und mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiltteln,
5o dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen

Insgesamt:
€:5lg, F:294 ¢, Kh: 394,
1: 19161, keal: 4577

oder ghaltig
durchrihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergerihrt werden.
3. Dann den Teigin eine Springform
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstr
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

4. Den Tortenboden aus der Form
Isen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. AnschlieRend mit-
gebackenes Backpapier abziehen
und den Boden auf eine Tortenplatte
legen. Einen Tortenring oder den ge-
stuberten Springformrand darum-
stellen.

5. Fir den Belog Erdbeeren waschen,
abtropfen lassen, putzen und in
Stiicke schneiden. Erdbeerstiicke mit
Zucker mischen.

6. Sahne etwa 1/2 Minute schiagen,
dann das Dessertpulver unter Riren
hinzufiigen. Sahne vollstandig steif-
schiagen. Die Halfte der Quark-
Sahne-Creme auf den Tortenboden
streichen, Erdbeerstiicke darauf
verteilen. Restliche Quark-Sahne-
Creme darauf verteilen. Die Torte
etwa 2 Stunden kalt stellen.

7. Zum Verzieren Sahne mit Sahne-
steif steifschlagen. Die Tortenober-
flache mit der Sahne verzieren. Zum
Garnieren Erdbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und halbieren. Die
Torte mit den Erdbeeren mit Griin
garnieren, DenTortenringoderSpring~
formrand entfernen. Nach Belieben
die Torte mit Raspelschokolade
bestreuen.




lber-/Unterhi

: etwa 180 °C

Eiskaffee-Sahne-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit; etwa 30 Minuten

Fir den Bishuitteig:

4 ier (6roBe M)

4L heies Wasser, 150 g Zucker
1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1€LAmaretto

Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 30 Minuten.

3. Den Biskuitboden aus der Form

wm und auf einen Kuchenrot str-
lassen,

Mit Alkohol
Apfelweintorte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
hi

anschitend lmtgehnc‘(enes Back-
papier abziehen und den Boden ein-
mal waagerecht durchschneiden.

4. Fir die Fillung Sahne mit Sahne-
steif und Eiskaffeepulver steifschia-
gen. 23 Esslffel der Elaffeesatne

ineinen Lochtiille

120 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin

1 Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Mandel-Geschmack

50g abgezogene, gemahlene
Mandeln

fiillen.

5. Den unteren Boden auf eine Platte

legen. Gut die Halfte der Eiskaffee-

sahne daraufstreichen. Den oberen

Boden darauflegen und leicht andrii-

cken. Tortenoberflache und ~rand
o

Fifr die Fiillung:

750 g Schlogsahne

2Pck. Dr. Oether Sahnesteif
2Pek. (je 20 ) Eiskaffeepulver

kaffeesahne bestreichen.

6. Die Tortenoberfliche gitterformig

mit der Eiskaffeesahne aus dem

Spritzbeutel verzieren und die Torte

bis zum Servieren kalt stellen. Kurz

vor dem Servieren die Tortenoberfld-
he

Kakaopulver
einige Konfekthugeln

Insgesamt:
& 77g,F: 325, Kh: 431,
1: 20821, keal: 4969

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Eier und Wasser mit Handrihr-

nach Belieben mit Konfektkugeln
garnieren.

Tipp: Anstelle von | Packchen
Pudding-Pulver Mandel-Geschmack
1Packchen Pudding-Pulver Vanile-
Geschmack verwenden. Die Torte
kann am Vortag zubereitet werden.
Fieine fuchtge Eskafee-Torte

hachster mitetwa 350 g
Stufein 1 Apnkosen- oder
Zucker und Vanillin-; mischen, dann die
inl e it

etwa 2 Minuten weiterschlagen, Likér
kurz unterrihen,

2. Mehl mit Backpulver und Pudding-
Pulver mischen, die Halfte davon auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterrihren. Rest-
liches Mehigemisch auf die gleiche
Weise unterarbeiten, Mandeln und
Raspelschokolade unterheben, Den
Teig in eine Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) fullen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
eizten Backofen schieben.

Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmeh!

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

125 g Zucker

1Pek, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Ei (GroBe M)

125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:
2€L Semmelbrosel

Fiir den Belag:

kg Apfel

1 sp. gemablener Zimt

2Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750 mi (+/41) Apfelwein

175 g Zucker

400g Schlagsohne
2Pck. Dr. Oether Sahnesteif
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Zum Bestdul
etwas Kakaopulver

Insgesamt:
€47 F: 26, Kh: 7598,
KJ: 24224, keal: 5787

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rihrschiissel mischen. Zucker

Vanillin-Zucker, € und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Dve Zumten
thaken

6. Sahne mit Sahnesteif und Vanil-
lin- -

aufgeldstist. Die Masse in eine Rihr~

chiissel
Kaltstellen (am b b

die

Nacht).

drigster, dann
e e gt durcharber.
ten. AnschlieBend den Teig auf der

streichen,

2. Den Bod

30 Minuten kalt stellen. Die Torte
kurz vor dem Servieren mit etwas

verkneten.
2.2 Drittel des Teiges auf dem

‘fond darumstellen. Restlichen Teig
aueiner Role formen und so an den

Mit Alkohol — schnell zubereitet

Eierlikdr-

ilen.
Aus Pudding-Pulver, Apfelwein
ind Zucker nach Packungsanleitung,

teilen. Die Form auf dem Rost in
Vorgeheizten Backofen schieben.

r~/Unterhitze: etwa 180 °C
lufe:

aleeits etva 60 Minuten.
8. Form auf einen Kuchenrost stelen

alten assen (etwa 3 Stunden).

Formrand dricken, dass eingut3cm  Triiffeltorte
hoher Rand entsteht. Den Teigbaden
30 Minuten,

3.0 . Fir den
Belag Apfel schalen, vierteln und
Lentheren. Apfelviertel in Fiir die Tri
‘Spaltenschneiden. Apfelspalten mit 200 g weiRe Kuvertire

mt mischen und auf dem Teigboden 250 g Schlogsahne

11/2 Pk Dr. Oetker Sahnesteif

durchschneiden und den unteren Bo-
denauf eine Tortenplatte legen. Die
Kuvertiire-Sahne mit Handrhrgerat
mit Rihrbesen mit Sahnesteif steif-
schlagen und gut die Halfte davon auf
denunterenBodenstreichen. Denobe-
ren Boden darauflegen und die Ober-
fliche mit der restlichen Triffelcreme
bestreichen. Torte kurz kalt stellen.

3. Zum Verzieren Sahne mit Sahne-
steifsteifschlagen. Tortenrand und
~oberfliche damit bestreichen und
it Hilfe eines Teeloffels kleine Ver-
tiefungen in die Oberflache driicken
Den Eierliker darin verteilen. Mit
einer Gabel Muster in den Tortenrand

1 heller Biskuitboden
(926 cm, vom Backer)

Zum Verzieren:
250 g Schiogsahne

1/2 Pek. Dr. Detker Sahnesteif
7 €L Eierlikér

30 g weille Kuvertiire

Insgesamt:
E56g F ZSZg.Kh mg.
W: 17022, keal:

1. Fiir die Tri

ziehen. Torte halt stellen,
4.K Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig rufren, auf eine Platte
streichen und fest werden lassen.
Die Kuvertiire mit einem Spachtel zu
Locken schaben und die Torte damit
gamieren,

Abwandlung: Fir eine Mozart-Triif~
feltorte anstelle des hellen einen dun-
Klen Biskuitboden (evtl. beim Béicker
vorbestellen) verwenden.

Die Triffelcreme dann mit Vollmilch-
oder Zartbitter-Kuvertiire 2ubereiten
und den Eierlikir gegen Mozartlikor

inder

ustauschen, Die

o i bissie



Fir Kinder
Ali-Baba-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Garnieren:
2frische Feigen

1EL helle Konfitiire

(2. B. Aprikosenkonfitiire)

Insgesamt:
€380g,F: 193¢, Kh: 519,
WJ: 17303, keal: 4129

Springform (8126 cm, gefettet) aus-
rollen. Den Springformrand darum-
stellen und den Teig mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Den Belag
gleichmatig auf dem Teig verteilen
und verstreichen, dabei am Rand
etwa 1 em frei lassen.

5. Den Backofen vorheizen, Teig
zugedeckt nochmals etwa 20 Minu-
ten gehen lassen und anschliefend
die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Den Boden vorsichtig aus der
Springform losen und auf einem mit

Beliebt

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

torte

Ap!

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Abkihl- und Kihizeit
Backaeit: etwa 25 Minuten

Firden Biskuitteig:
4 jer (GroRe M)

3EL heikes Wasser

150g Zucker

1 ek Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

100 g Speisestarke

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Backpapier
erkalten lossen.

7. Fiir die Fillung inzwischen Feigen
waschen, abtrocknen, entstielen
undin kleine Wirfel schneiden. Aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch
nach Packungsanleitung, aber mit
ur 300 mi Milch einen Pudding zube
reiten. Den Pudding in eine Schisse
geben, Frischhaltefolie direkt auf
die heige Puddingoberfliche legen,

: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Bod hd

6. Wenn die Joghurtmasse beginnt

dicklich zu werden, die Sahne steif-

schlogen und unterheben, Dann die

Joghurtsahne in den Tortenring ge-

ben und glattstreichen. Den obe-
Bod jareib

auf einen mit Backpapier belegten

legen, den mittleren Boden auf die

Backpapier abziefien und den Boden
erkalten lassen.
4.Fir

, leicht andri-
cken und die Torte 23 Stunden
kaltstellen.

ungsunle«ungemwmm )eghun

7. Fiir den Guss aus 3
N!kmrund Wasser, aber ohne Zucker

mit Nektar und ach inen Guss

el sk useikan o e b
P denin der . Die Torte

Hitze aufl bis der

it etwos von der oghurtmosse
verriihren, dann unter die restliche

Guss fest geworden ist.
8. Vor dem Servieren Springformrand

500 Joghurt
200 mi Aprikosen-
oder Pirsichnektar
60g Zucker

400g Schiagsohne

Fir den Guss:

2Pk Tortenguss, klar
375 mi (3/21) Aprikosen-
oder Pfirsichnektar

Fir den Hefete damit sich keine Hout bildet, und

125 ml (/3 1) Milch 1. Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen  den Pudding erkalten lassen. 125 mi (1/1) Wasser
25g Butter und Butter darin zerlassen. Mehlin 8. Den Boden einmal wacgerecht

300 g Weizenmeh! und sorg- b 2y

1Pck, Dr. Oether Trockenbackhefe  faltig mit Sesamboden mit harf etwas Puderzucker
50 Zucker schen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, ~ Messerin12 den. Den

1Pck. Dr. Detker k £ und Milch in-  unteren Boden auf eine Tortenplatte

1Prise Salz aufiigen. legen und mit den Feigenwiirfeln

16 (GroBe M)

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zuniichst auf niedrigster,

belegen. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und 3-4 Essloffel davon

E:76g F:160g, kn: 514 g,
KJ: 16386, keal: 3913

1.0

. Filr den

Fir den Belag: dann auf hochster Stufe in etwa ineinen E

50 g Butter 5 Minuten 2u einem glattenTeigver-  Lochtille filllen. 1 ler und Wasser mit Handritr-

40g Zucker arbeiten. Den Teig zugedecktsolange 9. Pudding mit Handrihrgerat mit

1Pk, Dr. Oeti 7 gehenlassen, rithren, dann die

171 Honig biser d ouf cher und Vanillin-Zucker mischen,

2€L Schlagsahne 3. Fir d g Butter mit Zucker,  den Feige . Die Stiicke Minute einstreuen, dann noch

75 g Sesamsamen llin-Zucker, Honig und Sahne d di 2Minuten weiterschlagen.
ineinem kleinen Topf unter Rihren  legen und Sahnetuff

Fir die Fiillung: 1Minute auf d

4iiische Feigen gut , abtrocknen,

1Pek. Gala Pudding-Pulver unterrihren, Die Masse etwas ab- sthnl:n und e in 6 Spaltenschnei~

Bourbon-Vanille I bei gelegentich  den. ein Sieb stre

50 g Zucker

300 mi Milch

180 g Schlagsahne

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif

umiihren.

chen, die Fugensmzke mit Hilfe

4. DenTeig auf der ber

jed: e Tuff miteine

kneten und auf dem Boden einer

Feigenspalte belegen.

t Mmpnmr belegt)
ichen und die Form

stellen.
I waagerecht

oder Tortenring mit
I6sen und entfernen. Aus dem bei-

durchschnerden‘ den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen und
einen Tortenring oder den gesdu-
berten Springformrand darumlegen.

Motive (z.B. Herzen) ausstechen,
mit etwas Puderzucker bestiuben
und dekorativ auf die Tortenober-
flache legen.




Beliebt.
Batida-Kirsch-Torte
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den All-in-Teig:
150 g Weizenmeh!
15g Kakaopulver

2 gestr, TLDr. Oetker Backin

125 g Zucker

1 Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (GroRe M)

150 g Butter oder Margarine

75 mi Batida de Coco
(Kukoslvkar)

75 g Kokosraspel

Fiir den Belag:

8 Blatt weifle Gelatine

150 mi Batida de Céco (Kokoslikar)
50 g Zucker

600g Schlogsahne

50 mi Kirschsaft aus dem Glas

Zum Verzieren und Garnieren:
gut 100 ml Kirschsaft aus dem Glas
1Pek. Saucen-Pulver Varille-
Geschmack, ohne Kochen

einige Kirschen mit Stiel

evtl. etwas Zitronenmelisse

Insgesamt:
€:Bbg, F: 361 g, Kh: 550g,
J: 26476, keal: 6324

heizen. Fiir den

belegt) fiillen und verstreichen.
Die Farm auf dem Rost in den vor-

Raffiniert

geheizter
Ober- /Unlermtle etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

Paradiestorte

3. Den Bods 3

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. AnschlieRend mitgebackenc
Backpapier abeiehen, den Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring oder den gesuberten
Springformrand darumstellen.

4. Fiir die Fillung Kirschen in einer
Sieb abtropfen lassen, den Saft dc
bei auffangen. Aus 150 ml von der
Saft, Wasser, Zucker und Tortenguss
einen Gus

Tzlg Mehl mit Kakao und Backpulver
in einer Riihrschiissel mischen. Rest-

ch
zubereiten. Kirschen unterheben,
die Masse auf dem Tortenboden
Fienindt

80 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihizeit
Backaeit: etwa 12 Minuten
jeBoden

Fiir den Teig:

50 Amarettini

(ital. Mandelmakronen)
50 g Butter

75g Weizenmeh

11 Msp. Dr. Oetker Backin

mengen. EiweiR in einer Rilhrschiissel

mit Riihrbesen so

s

Packungsanleitung, aber mit nur
100 mi Milch und 100 g Sahne zube-

g
4EiveiR (Grake M)
150g Zucker

d
sichtbar bleibt. 100 g von dem Zucker
nach und nach auf héchster Stufe

16las

(Abtropfgewicht 370 g)

150 mi Kirschsaft aus dem Glas
100 ml Wosser

30 g Zucker

1Pck. Tortenguss, rot

mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
auf hichster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.

2. Teigiin eine Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier

. Fiir den Belag Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen,
anschiieBend leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren aufidsen. Batida
de Coco unter Riihren nach und nach
hinzufiigen und Zucker unterrihre:
Sahnesteifschlagen und die Likar
mischung vorsichtig unterrihren
Knapp die Halfte der Creme abne
men und 50 mi Kirschsaft unter-
riihren

6. Zuerst die Kirschsaftcreme auf
den Kirschen glatt verstreichen,
dann die weiRe Creme darauf-
streichen. Eine Gabel durch die
Kirschsaftcreme ziehen, so da:
Schichten leicht marmariert sind
Die Oberflache mit der Gabel noch
etwas aufrauen und die Torte etwa

3 Stunden kalt stellen.

7. Zum Verzieren und Garnieren den
Tortenring oder Springformrand it
Hilfe eines Messers Igsen und entfer™
nen. Kirschsaft mit Saucen-Pulver
nach Packungsanleitung verruhren:
Die dickflssige Sauce in einen G~
frierbeutel geben, eine Ecke ab
schneiden, die Torte rundherum 40
mit besprenkeln. Die Batida- Kirsch~
Torte mit Kirschen und nach Beli¢be"
mit Zitronenmelisse garnieren

4 Eigelb (GroRe M)
1Pek. Dr. Oether

2. Den Backofen vorheizen. Marzipan

reiten. Zum Schluss der
Kaffee kurz unterrihren.

6. Einen Tortenring oder Spring-
formrand um den ersten Boden
stellen, mit einem Drittel der Creme

1 Prise Salz

Fil die Fiillung:
100 2weifrbige Cappuccino-

sehr un
nach mit Eigelb, restlichem Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz mit Hand-
rihrgerdt mit Rihrbesen schaumig.
schlagen. Eischnee unter die schau-

mit einem Drittel
der Schokolocken bestreuen, Den
aweiten Boden darauflegen, leicht
andriicken und wieder ein Drittel der
Creme und ein weiteres Drittel der

Smkamde verwenden)

. Das Mehl-

ben. Dritten

Bedencufl

Knmmell -Geschmack
(Dessertpulver)
100 mi Milch, 100 g Schlagsahne

- 2ELKaffeelikor oder kalter Kaffee

Zum Verzieren und Garnieren:

hurz
unterriihren.

3. Jeweils einen Kreis (826 cm) auf
3 Bogen Backpapier zeichnen und

, leicht andriicken
und die restliche Creme darauf ver-
streichen. Torte kurz kalt stellen.
7. Zum Bestreichen und Verzieren
Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-

einen Bogen auf
fettet) legen. Jeweils ein Drittel dcs
Teiges so auf der vorgezeichneten
runden Fliche verstreichen, dass
am Rand etwa 1 cmfrei bleibt. Dos

ge ack-
ofenschieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten je Boden.
4. Den Boden mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen. Die
2 weiteren Baden ebenso backen und
erkalten lassen.
5. Firdie Fllung Cappuccino=
schukuxm mit einem Sparschaler

Seite aus so
nbschnben dass die Schokolocken

Springformrand vorsichtig lasen und
entfernen und den Rand der Torte mit
‘etwa der Halfte der Sahne bestrei-
chen. Restliche Sahne in einen Spritz-
beutel mit groRer Sterntiile fillen,
die Tortenoberfliche in 16 Stiicke
einteilen und mit der Sahne verzieren.
8. Zum Ganieren Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett eicht bréunen und
auf einem Teller erkalten lassen.

Die restlichen Schokolocken auf die
Torte streuen und den Rand mit den
gerdsteten Mandeln ganieren. Fir
eine Schablone ein Herz (etwa 7 cm)
aus Pappe ausschneiden. Kurz vor
dem Servieren die Herzumrandung
vorsichtig auflegen, Torte mit etwas
Kakao bestauben und wieder vor-




Fruchtig

Erdbeer-
Dickmilch-Torte
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

‘ohne Abkiif- und Kihizeit
Backzeit: 18-22 Minuten

Fir den Knetteig:

125 g Weizenmehl

1Msp. Dr. Qether Backin

§0g Puderzucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz, 1 Eigelb (GroRe M)

80 weiche Butter oder Margarine

Fir den Biskuitteig:

16 (GroRe M), 1 Eiweil (Groke M)
26L heifles Wasser

50 gesiebter Pudeczucker

aufigen. Die Zutaten mit Handriihr-
gertit mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster

-

Filr Géiste = mit Alkohol
Erdbeer-Sekt-Torte

Jubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Abkihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Riihrt

100 ‘welche Butaroter Margarine
75gLucke

1Pek. Dr. BetierVilin-ucker
26ier (GraBe M)

100g Weizenmeh!

#2gests. TLD. Oetker Backin

Stufe gut Anschlie-
I!end dm Teig auf derleicht bemehl-

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck
1/2Pck. Dr, Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

50 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

20 Teig auf dem Boden einer
Springform (8 26 cm, gefettet) aus-
rollen und mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Springformrand darum-~
stellen und die Form aufdem Rost in

Fiirden Belag:
6. Den Boden aus der Form lasen, 500 rdbeeren
auf einen mit Backpapier belegten
Kucbenrust stirzen und den Boden e die rot Crame:
mit- i
chncleries
7. Zum Bestreichen Knenexghnden 100 miSekt

auf eine

Konfitiire bestreichen und ikuitho-
den darauflegen. Den gestiuberten
Springformrand oder einen Torten-
ring dorumlegen.

Zum Bestreichen: hieben. 8. Fir rdb
261 Unterhitze: etwa 200 °C abspilen, trocken tupfen, putzen
Heifluft: etwa 180 °C und pirieren. Sahne steifschiagen.
Fiir die Erdbeercreme: Backzeit: 10-12 Minuten, Das Exdbeerpiree it dem Dekor-
220gErdbeeren cher aus der hung
400 g Schlagsafine vom Springformboden losen, jedoch  verrihren. Die Tortencreme nach

1Pck. Kase-Sahne-Tortencreme
(Cremepulver)

1/2Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

400 g Dickmilch

Zum Verzieren und Garnieren:
100 Schiogsahne
200 g vorbereitete Erdbeeren

darauf auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.
4. Fiirden B.skmm‘gamsuwuu

Packungsanleitung, aber mit Erd

beerpiiree anstelle von Wasser zub:

eiten. Zitronenschale und Dickmi
d Sah thabien

und Wasser mi
Ruhlhesen nur hochster Stufe in

9 Die Erdbeercreme auf den Boden

uder-
x\lckum\t\/umu Zucker und Zitro-
nenschale mischen, in 1 Minute ein-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten

glattstrei-
b und dieTorte 2-3 Stunden kalt
stelle

evtl

Insgesamt:
E:84g,F:250g, Kh: 48l g,
14: 19492, keal: 4649

10. lum Verzieren und Garnieren den
und
B

entfemen. in

5. Mehl r , auf

beutel mit Sterntill

drigster Stufe unterrihren. Den Teigin
eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet, mit Backpapier belegt) iil-

len und die Tortenoberflche damt

verzieren. Erdbeeren evtl. halbieren

und darauf verteilen. Nach Belieben
dari

Puderzucke

. Den Fiirden ie Form auf ber-
Knetteig Meh! mit Backpulverund  dem Rostinden m.rxm Backofen:stieden.
schieben und
mischen. Vanillin-Zucker, Salz, Ei- kann durch
ten backen. lughun ersetat werden,

gelbund Butteroder Murgnnna hin-

Fiir die helle Creme:
60g Puderzucker

100 mi Sekt

48latt weie Gelatine
350 g Schlagsahne

Insgesamt:
€ 64g, F. 212¢, Kh: 352¢,
14: 18048, keal: 4304

1. Den Backofen vorheizen. Fiirden
Teig Butter oder Margarine mit Hand-

fiillen und verstreichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen. AnschiieBend mitgebackenes
Backpapier abziehen, den Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen

hs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange riren, bis

Tortenring
4. Fiir den Belag Erdbeeren waschen,
gut abtropfen lassen und putzen.
Einige groRe Erdbeeren in dunne

ist.

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa /2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und auf mitt-
lerer Stufe unterrihren. Den Teig in
eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)

innen an den Tortenring stellen. 150g
Erdbeeren klein wiirfeln und auf dem
Boden verteilen.
5. Fir die rote Creme iibrige rd-
beeren piirieren. Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Puderzucker sieben und mit dem
Sektunter das Piree rihven. Gelatine
ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze auflosen.
Zundchst 2 Essloffel Erdbeerpiiree
mit der aufgelosten Gelatine mit
Hilfe eines Schneebesens verrihren,
dann die Mischung mit dem resti-
chen Piiree vercilhren. Sahne steif-
schlagen und unterheben
6. Firdie helle Creme Puderzucker
sieben und mit dem Sekt verriihren.
Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Sahne steifschlagen.
Gelatine ausdriicken und wie oben
beschrieben aufldsen. Zundchst
2€ssloffel des Sekts mit Hilfe eines
Schneebesens unter die aufgeldste
Gelatine rishren, dann die Mischung
unter den restlichen Sektrihren und
sofort die Sahne unterheben.
7. Zuerst die rote Creme auf dem
Boden verstreichen, dann die helle
Creme daraufgeben und eine Gabel
spiralformig durch beide Schichten
ziehen, so dass ein Marmormuster
entsteht. Die Torte etwa 3 Stunden
alt stellen.
8. Vor dem Sevieren den Tortenring
mit Hilfe eines Messers I5sen und
entfemen.



Etwas aufwindiger
Holldnder Kirschtorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Auftau-, Ruhe- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Boden

1Pek. (450 g) TK-Blatterteig

i die Kirschfiillung:
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
25 Speisestarke

lassen. 2 weitere Bden ebenso
zubereiten und backen.

4. Firdie Kirschfillung Kirschen in
einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft
dabei auffangen und 250 ml (1/41)
Saft abmessen, evtl. mit Wosser
erganzen. Speisestarke mit Vanillin-
Zucker mischen, mit 4 Essloffeln von

Sahneschicht ausstreichen und mit
dem aweiten Boden bedecken. Noch
mals am Rand entlang einen Sahne.
ting spritzen und diesen mit der

ibrigen

Fruchtig — dauert langer
Karamell-Beeren-Torte

70 Minuten,

6. Fir den Guss Gelee in einem Topf
unter Rihren aufkochen lassen, deq
dritten Boden damit bestreichen

dem Saft den ibrigen
Saftin einem Topf zum Kochen brin-

Puderzucker mit Zitronensaft zu

e Kihl- und Ablihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

Fiir den Bréselboden:
175 g Karamellgebck oder

gen. Saftvon der
it

Den f das Gelee

fkoch

fest werden lassen,

lassen. Kirschen unterriihren und die
Masse erkalten lassen.

2Pek. Dr. O !
250ml (1/41) Kirschsaft aus dem
Glos, evtl. mit Wasser aufgefiillt

Fir die Sahnefiillung:
600 Schlogsahne

25 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Pck. D, Oether Sahnesteif

Fir den Guss:
100gJohannisbeergelee
100 g Puderzucker

3-4 ELZitronensaft

Insgesamt:
E48g,F: 2885, Kh: 552,
: 20928, keal: 4992

1. Blatterteig nach Packungsan-
leitung auftauen lassen. Zunachst

3 Teigplatten versetzt aufeinan-
derlegen, die vorstehenden Ecken
leicht einklappen und auf einem
Springformboden (@ 28 cm, gefettet;
mit Wosser besprenkelt) ausrollen.
2. Den Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen und etwa 15 Minu-
ten ruhen lassen. Inzwischen den
Backofen vorheizen. Anschliefiend
den Boden ohne Springformrand auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben und backen
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwo 180 °C

Backaeit: etwa 15 Minuten je Boden.
3. Sofort nach dem Backen den
Boden vom Springformboden sen
und auf einem Kuchenrost erkalten

. Fii g
‘mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sah-

dann den Boden in 12 Tortenstiicke
schneiden und auf die Sahne legen

Tipp: Aus der ibrig gebliebenen

nesteif
von in einen Spritzbeutel mit groer
Sterntille fillen. 1 der Baden zu-
néchst mit der Kirschfiillung (etwa
1cm am Rand frei lassen) bestrei-

dene Notie ausschneiden oder
ausstechen, mitbacken und die Torte
damit garnieren. Die Torte schmecht
frisch am besten und lasst sich

Butter
3ELJohannisbeergelee

Firden Biskuitteig:
4Ejer (GroBe M)

1 €igelb (GroBe M)

100 g brauner Zucker (Rohrzucker)
2 pek. Dr. Oetker Bourbon~
Varnille-Zucker

75 gMeizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

(©26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) verteilen und gut
andriicken. Boden kalt stellen und

chen, dann am Rand.
Sahnering spritzen. Diesen mit einer

gut mit
schneiden.

Dr. Oether Sahnesteif

. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Ver G

mit
Gelee bestreichen.

2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier und Eigelb mit Handriihr-
geriit mit Rilhrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen.
Zucker und Vanill ischen,

wieder geldstist. Flissigheit erkalten
lassen und kalt stellen.
5. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Créme fraiche mit Quark
verriihren. Sahne zur Karamellsahne
‘geben, mit Handrishrgerat mit Rihr-
besen steifschlagen. Gelatine aus-
driicken, in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze auflosen. 2 Esslaffel
n

in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen. Meh!

vertiihren,
dann die Mischung unter die restliche
Quarkmasse riihren. Sahne und (auf-

getaute)

mischen, auf
und kurz auf niedrigster Stufe unter-
riihren. Den Teig auf ein Backblech
(3040 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und verstreichen.
Das Backblech i den vorgeheizten
Backofen schieben.

artbitter-Kuvertiire
Ehle Becrenfrchte
Haselnuss-Krokant

501, Kh: 607g,
keal: 7574

flrden Broselboden Kekse in
Gefrierbeutel geben, ifn ver-

le fein zerdriicken. Butter zer-
und mit den Brosel

: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: 10-12 Minuten.
3.

6. Creme auf di
chen und etwa 10 Minuten anziehen
lassen. Die Plate der Linge nach in
7Streifen schneiden. Den ersten
Streifen zu einer Schnecke aufrollen
undin die Mitte des Bréselbodens
setzen. Die ibrigen Streifen dorum-
wickeln und leicht andriicken. Die
Oberfldche glattstreichen. Die Torte
2-3 Stunden kalt stellen.

. m Back- & B -hen die Sahne mit
blechrand [6sen, auf die Arbeits-  Sahnesteif und Vanillin-Zucker
flach d erkalten und die

AnschlieBend Backpapier abziehen
und das Gebick von der Arbeitsfla-
che abziehen, so dass die dunkle

dig damit bestreichen. Kuvertire
hacken, im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen lassen und in einen

Keinen geben. Eine

A, Fiir die Fillung
oder auftauen lassen. Zucker in
einem Topf schmelzen, bis er leicht

Kuvertiire als Schnecke auf die Torte
spritzen. Torte mit Beeren garnieren,

Masse in einer Springform

bréunt,

unter bis der Zucker

Rand mit und die
Torte bis




Klassiseh
Kdse-Sahne-Torte
Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: 2530 Minuten

Fir den Riihrteig:
150g Butter oder Margarine

S

Salz unterrihren. So lange rihen,

verstreichen. Den oberen Tortenbo-

Fiirder
1Dose Pﬁrsm
mmpcgzmmmnsung)

Z2um Garnieren:
1Topf Minze

E ss;.F-mg. Kh l5‘7:,
KJ: 20484, keal:

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine zerlassen
und abkiihlen lassen. Mehl mit Speise~
starke, Backpulver und Puderzucker
hissel

denist. Eier nach und nach unter-
rithren (jedes i etwa 1/2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen und
in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Den Teig in eine Spring-
form (8 26 cm, Boden gefettet)
fiillen und verstreichen. Die Form
‘uf dem Rost in den vorgeheizten

denin 12 oder
auf die Fillung legen und leicht
andriicken. Die Torte mindestens
3 Stunden kalt stellen.

. Den

in
(etwa 31) mit Vanille-Zucker und
Salz mischen. Ejer, Butter oder Mar-
garineund Amaretto hinzufilgen.
Deckel fest ver-

pr
s Biapateptismenund i
Torte mit Puderzucker bestauben.
Die

schiieen.
2. Schiissel mehrmals (jnsgesamt

Fruchtig

Limetten-

Tort

gefettet, mit Backpapier belegt)
fiillen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben

j te
Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkih(- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:

130 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
130 g Zucker, 3 Eier (GréRe M)
3 €L Maracujanektar

130 g Butter oder Margarine

Filr die Fiillung:

Blatt e Colatine

500 g Magerquark

250 g Speisequark (40 % Fett . Tr.)
suﬁ von 2Limetten

so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen

100 g Zuckev 250 g Schlagsahne

1ﬁﬂglutker Backofen schieben. Tipp: Nehmen Sie 12 Mandarinen-
1Pck.Dr. k Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C lten und etwa 2
lPuszSqu. SEver(GmkM HeiBluft: etwa 160 °C Fillung ab und garnieren Sie die
150 ¢ Weizenmeh! Backzeit: 25-30 Minuten, Torte damit (Foto).
1 gestr, TLDr. Oether Backin 3. Den Boden aus der Form fésen und

auf einem mit Backpapier belegten
Filr die Fillung: Kuchenrost erkalten lassen. Anschlie-  Fruchtig = mit Alkohol
38 i
1 i Mokka-Pfirsich-Torte
(Abtropfgewicht 175 g) auf eine Tortenplatte legen.

750 gMngerqunrk 1s0gZucker
1Pck Dr. Oeth

4. Filr die Fillung die Gelatine nach

100 mi Mnﬂdurmensﬂh aus der Dose
1Pk, Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Mandarinen in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen, den Saft dabei auf-
fangen und 100 ml davon abmessen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Schiitteltei

2€L Zitronensaft Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, 150 g Butter oder Margarine
500gSchlagsahne it g
~saft verrihren. 75 g Speisestiirke
Zum Bestiiuben: 5. Gelatine leicht ausdrickenund 1 Pek. Dr. Oetker Backin
20 g Puderzucker in Top
Hitze aufiésen. Etwos von der Quark- 2 Pek, Dr. Oether Bourbon-
Insgesamt: masse unts le-Zuck
€:157g, F: 302¢, kh: 530g, dann die Mischung unter die restliche 1 Prise Salz, 3 Eier (Grofie M)
hJ: 23657, keal: 5652 Quarkmasse rhren. 100 ml Amaretto (Mandelikor)
6. Sahne steifschlagen und unter-
1.Den (Frden heben. Tortenboden n‘mﬁ- Fiillung:
g8 g Hand-  einen g , 2€L Zucker
@ auf hichs- te IV n und 2Pck Dr. Dethelsnhnestﬂf
ter Nach .Die  2€LAmaretto
und nach Zucker, Vanilli ker und: k (¢ d 2-3TLIs p

oder
durchriihren, damit trockene Zutaten

Zum Ver
3 Blatt weike Gelatine

hitze: etwa 180 °C
Huﬂluf(: etwa 160°C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

2. Den Boden auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen, AnschiieBend mit-
gebackenes Backpapier abriehen.
3. Fir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Quark mit Limettensaft, Nektar und
Tucker verrihren. Gelatine leicht
ausdriicken, bei schwacher Hitze
auflésen, zundichst mit etwas von
der Quarkmasse verrihren, dann die
Mischung unter die restliche Quark-
masse rlhren. Sahne steifschlagen
und unterheben.

4. Den Boden auf eine Tortenplatte
legen, einen Tortenring oder den
gestiuberten Springformrand darum-
stellen und die Quarkcreme auf dem
Boden verstreichen. Die Torte etwa
z Stunden kalt stellen.

erden.
3. Dann den Teig in eine Springform
(026:cm, Boden gefettet) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rastin den vorgeheizten Backofen
schieben,

g:/ummnze etwa 180 °C

luft: etwa 160 °C

Baekzeit: etwa 30 Minuten.

4. DenTortenboden aus der Form
[65en und auf einem mit Buckpuwev

2
150 ml Moracujanektar
250 g Schiagsahne, 1 TL Zucker

Insgesamt:
€ 161¢,F:317¢, kh: 427¢,
W: 22041, keal: 5262

\d Verzieren die
Ge\utme nach Packungsanleitung
einweichen. Passionsfrilchte durch-
schneiden, Fruchtfieisch mit Samen
auslsen und mit dem Nektar ver-
mengen. Gelatine ausdriicken, auf-
f6sen und die Flissigheit nach und
nach unterrihren. Masse vorsichtig
auf die’

heizen. Fiir den
TeigMehl mit Backpulver n einer
Riihrschiissel mischen. Resthche
Zutaten

und die Torte nochmals mindestens
1 Stunde kaltstellen.

0 Fic e

denTortenring
f6sen, Sahne

und Safnesteif steifschlagen. Ama-

m'msrmen den Instant-Kaffee
unter Rihy

Ribesen ot
hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem glatten Teig erarbeiten. Teig

ab-
. adns::n tnd unter die Sahne

ienl:lng Phrsichhalften in
TiSieb abtropfen lassen, Pfrsich-
i Spalten schneiden und auf

pringform (@ 26 cm, Boden

it Zuckerseifchlogen, i inen
Spitzbeutel mit Sterntiille illen und
die Torte damit verzieren.




Raffiniert
Mohn-Punsch-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fir den Riihrtei
150 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Bourbon-
Vanifle-Zucker

1Msp. gemahlener Zimt
4¢ier (Groe M)

125 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
50 Mohnsamen

Fiillung:
16las Pflaumen (Zwetschen,
Abtropfgewicht 385 )

Mohn auf mittlerer Stufe unterriiren
Den Teig in eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) fiillen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.

etwa 180 °C

Kochstelle nehmen, nach und nach
Glishwein unter Rihren hinzufiigen
und die Flissigheit kalt stellen

6. Sobald die Flussigheit beginnt

dicklich zu werden, Sahne mit Zucker

und Zimt steifschlagen und die
unter die Zimtsah

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 35 Minuten.

3. Den Boden aus der Form [6sen,
aufeinen mit Backpapier belegten

heben. Zwei Drittel der Punsch-
creme auf die Pflaumen geben und
glattstreichen. Den oberen Boden

auflegen, leicht andriicken und die

Kuchenrost d

lassen. AnschiieRend mitgebackenes
Backpapier abziehen und den Boden
einmal waagerecht durchschneiden.
Unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring oder

den gestiuberten Springformrand
darumstellen.

4. Fir die Fiillung Pflaumen in einem
Sieb abtropfen lassen, den Saft da~

restliche ver
strzvchen Dle Torte etwa 3 Stunden
kalt ste

7. Zum Gamieren Kvertive grob
hacken und mit Ol in einem Topf

im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Kuvertiire diinn

auf Backpapier verstreichen und fect

werden lassen (nicht kalt stellen)
Anschliefiend mit Ausstechformen
Mative (2 . Sterne) ausstechen,

250mi (1/41)
aus dem Glas, 20 g Zucker
1Pck. Tortenguss, klar

bei auffangen und 250 ml (1/41) da-
Di f

e
dem Boden verteilen, dabei etwa
1emam Rand frei lassen. Aus Saft,
Zucker und Tortengusspulver nach
e

3Blatt rote Gelatine
3 Blatt weikke Gelatine

250 ml (1/4 1) Gliihwein

400 Schlagsahne

30-50 g Zucker (je nach Siife
des Giihweins)

etwas gemahlener Zimt

Zum Garnieren:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
1-2TL Speises!

Insgesamt:
€:83g,F: 330, Khi 481,
kJ: 22439, keal: 5365

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
ruhrgert mit Rihrbesen auf héchs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach
und nach Zucker, Vanille-Zucker und
Zimt unterrihren So lange rifren,
bis eine gebundene Masse entstan-
denist. Eier nach und nach unter-
riihren (jedes Ei etwa 1/2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen und
in 2 Portionen abwechselnd mit dem

reiten, auf die Plaumen geben und
erkalten lassen.

. Fiir die Punschreme beide Gela-
tinesorten zusammen einweichen.
Anschlieend Gelatine ausdriicken
und i einem kleinen Topf bei schwa-
cher Hitze auflsen. Topf von der

Mohn-Punsch:

DieT
Springformrand [6sen und Rand
und Oberflache mit den Motiven
garmieren,

Tipp: Die Torte kann gut am Vortag
2ubereitet werden. Glithwein kann
auch durch Rotwein ersetzt werder
dann den Rotwein nach Belieben mit
Zimt und Nelken wiirzen. Die Torte

Beliebt

Pflaumen-

1. Den Backofen varheizen. Fir den
Teig Meh! mit Backpulver n einer
Rilhrschilssel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und mit Hand-

Backpapier vom Backblech ziehen
und erkalten lassen.

5. Die zweite Streuselhlfte wieder in
der Springform (gefettet) andriicken

[-Torte

Zubereitungszit: 40 Minuten,

ist ohne die g bhihl- und Kihfzeit

geeignet. Bacaeit: 505 Minsten
Fir den Streuselteig:
350g Weizenmeh

1 gestr. L Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
z :'cl(x Dr. Oetkev Vanillin-Zucker

00g Bulm odzr ‘Margarine

Fiit den Belag:
1Glas entsteinte Pflaumen
(Abtropfgewicht 385 Pl

mgnnsca.pune (ital. Frischidse)
5052

"ﬂlnmnhlene Zimt
20y Seingsapme
Insgesame.

12g, . 455 5, xh 56, -

3040, keal: 6

kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
terStufezu verarbeiten.

‘etwa 20 Minuten backen. Anschiie-
Bend entfernen, den

2. Von den Streuseln 2-3 Essloffel
abnehmen und beiseitestellen. Die
restliche Streuselmenge halbieren.
Eine Streuselhdlfte in einer Spring-
form (@26 cm, Boden gefettet) ver-

Boden vom Springformboden Gsen,
aber darauf auf dem Kuchenrost
erkalten lassen.

6. Fir den Belag Plaumen in zinem
Sieb gut abtropfen lassen, 2-3 Stiick

teil
Die Springform auf dem Rost n den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten
3. Sofort nach dem Backen den
Springformrand losen, den Boden
vom Springformboden [6sen, aber
darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.
4.Inder Zwischenzeit die beiseite-
gestellten Streusel locker auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
icher

lavon
Mascarpone mit Zucker und Zimt
verriihren, Sahne steifschlagen und
unterheben. Einen Streuselboden auf
eine Tortenplatte legen und mit der
Halfte der abgetropften Pflaumen
belegen. Die Halfte der Creme darauf
verstreichen und den zweiten Boden
auflegen. Restliche Pflaumen auf~
legen und die restliche Creme locker
aufstreichen, Die beiseitegelegten
Pflaumen in Streifen schneiden und
auf der Oberflache verteilen. Die
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

streuen und bei gli 7. Vor dem Servieren die gebockenen
Streusel dieTorte
Die gebackenen Streuselmitdem  streuen.



Fiir Gaste — mit Alkohol
Pikkolo-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den All-in-Te
150g Weizenmehl
3 gestr. TLDr. Oether Backin
150gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3ier (GroRe M)

150 g Butter oder Margarine

Fiir die Fillung:

1Beutel aus 1 Pck, Gotterspeise
Zitrone-Geschmack

75 g Zucker

1Pikkolo (200 ml) heller trockener
Sekt

200g vorbereitete Honigmelone
300 gJoghurt
300g Schlagsahne

Zum Garnieren und Verzieren:
25 g Zartbitter-Kuvertiire
200gSchlagsahne

1Pck. Dr. Qether Sahnesteif
1Pek, Dr. Qether Vanillin-Zucker

Insgesamt:
€:72¢, . 317¢, kh: 427,
kJ: 21386, keal: 5112

erkalten lassen. das

Restliche. d

Fiir Kinder

Schneeweichen-
und-Rosenrot-Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backseit: etwa 35 Minuten

Filr den Rilhrteig:
200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker, 4 Eier (GréRe M)
200 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin
50mi (4€L) Milch

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

Fiir die Filllung und den Bela
2€L Wasser

6Blatt weife Gelatine

500 gKefir oder Dickmilch
100g Zucker

Softvon 1 Zitrone

400 g Schlagsahne

Zum Garnieren:

180 gHimbeeren
1Pck. Tortenguss, klar
20gZucker

abzichen
und den Boden einmal waagerecht
durchschneiden.

4. Fiedie Fillung inzwischen Gotter-
speise mit Zucker und Sekt nach

2-3 Stunden kalt stellen.

7. Zum Garnieren inzwischen Kuver-
tilre in einem Topf im Wasserbad be
schwacher Hitze schmelzen lassen, in

1L . Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer
Riihrschilssel mischen. Restliche

lis-
sigheit abkihlen lassen. Melone in
feine Wil

fillen und einige
Sektglaser auf Backpapier spritzen
D fest I

e
(evtl. kalt stellen).

8. Zum Verzieren Sahne mit Sahne
steif und Vanillin-Zucker steifschla
gen. Tortenring l6sen und entferner
und den Rand rundherum mit etwos

Zutaten hinzufiigenund allesmit ~ Sieb gut abtropfen lassen

i 5. Joghurt Schissel geben,
hiichster 2 Minuten unter-
2ueinem glatten Teig verarbeiten.  ruhren und die Masse kalt stellen.
2.Teig pringform (0 26cm,  Sobald ginnt dicklich
Boden gefettet, mit Backpapier 2u werden,
belegt) fiillen und verstreichen. Die  unterheben.

Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten,

3. Boden aus der Form 5sen, auf
einen mit Backpapier belegten

6. Den unteren Boden auf eine Tor-
tenplatte legen und einen Tortenring
darumstellen. Knapp ein Drittel der
Joghurtereme abnehmen und unter
die restliche Creme die Melonenwir-
fel heben. reme

von der Die rest-
liche Sahne mit Hilfe eines Teeloff:
als Wolkehen auf die Tortenoberfld
setzen und mit den Kuvertire-Sekt
glasern belegen.

Tipp: Die Torte kann auch mit roterm
t, d Him*

gl
‘auf dem unteren Boden verstreichen

beeren zubereitet werden. Anstelle
Many

und

g0

Insgesamt:
E88g, F: 337 g, kh: 562
J: 24335, keal: 5813

1. Fir den Teig Butter ader Margarine
Hands

Iriihrgerat mit Rihrbesen

Eeschmeidig rihren. Nach und nach
Zukz.er unterrihren, So lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstan-

denist. Eier unterriihren (jedes Ei
#tWal/z Minute). Meh! und Back-

ulver mischen und in 2 Portionen
Obwech:

Stufe unterrihren. Den Back-
orheizen.
9P 2wei Drittel des Teiges in
form (@ 26 cm, Boden
mit Backpapier belegt)
en. Vom Giitterspeise-

‘gestrichenen Esslsffel fur
imen und beiseite-

selnd mit der Milch auf mitt-

stellen. Restliches Pulver unter den
ibrigen Teig rihren. Roten Teig in

Hitze auflsen, zundichst mit etwas
Kefir- oder Dickmilchmasse verriih-

einen eine Ecke

ren, g unter die

den Teig tupfen-
weise in den hellen Teig spritzen. Teig
nicht mehr verstreichen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

3. Den Boden aus der Form lasen,

und kalt stel-
Ten. Sobald die Masse beginnt dick-
lich zu werden, Safne steifschlogen
und unterheben.

6. Unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und einen Tortenring
darumstellen. Zwei Drittel der Sahne-
creme einfillen, mit dem oberen
Boden bedecken und mit restlicher

auf einen mit

Kuchenrost stiirzen und erkalten behalten) bestreichen. Die erkaltete,

lassen, Back-  abernoch flissige Gotterspeise mit
Bod

papier
einmal waagerecht durchschneiden.
4. Beiseitegestelltes Gotterspeise-
pulver mit 2-3 Esslofreln Wasser,
aber ohne Zucker anrihren, auflosen
und erkalten lassen, aber nicht kalt
stellen

. fil Filllung und Belag Gelatine

en
in Haufchen au derTortenoberflache
verteilen und mit einer Gabel leicht
durch die weiBe Sahne ziehen. Die
Torte etwa 2 Stunden kaltstellen.

7. Zum Garnieren Himbeeren verlesen
und in die Mitte der Torte haufen,

Aus Tortenguss, Zucker und Wasser

nach einweichen.
Kefir oder Dickmilch mit Zucker und
Zitronensaft in einer Schilssel ver-
riihren. driick

nacl einen Guss
aubereiten und mit Hife eines Loffels
auf die Himbeeren geben, Guss fest

in einem Kleinen Topf bei schwacher

d dann den Torten-
ting l6sen und entfernen.




Fir Kinder
Rote-Griitze-
Maulwurftorte
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 30 Minuten.

4. Die Form auf einem Kuchenrost
etwa 10 Minuten in der Form stehen
assen. Dann den Kuchen aus der
Springform lasen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen.

5. Den Gebackboden auf eine Torten-

Fiir Gaste
Schneeflockentorte

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:
60 g Kokosraspel
4 Eiwei (GroRe M), 1 Prise Salz

2. fiirden Teig Butter oder Morgarine
mit Handrihrgert mit Rufrbesen

in eine Schiissel geben. Kuvertire
inldeineStucke hacken,in einem
bei

Fir den Riihrteig: platte legen. Auf dem Gebéckboden
4 EiweiB (GroRe M) mit einem Messer rundherum einen
1 Prise Salz etwa 2 cmbreiten Rand markieren.  Fiir den Riihrteig:
125'g Butter oder Margarine Den Gebiickboden mit einem Esslof- 125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker fel etwa 1 cm tief biszum markier- 125 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker ten Rand aushahlen. 1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck
4 Eigelb (Groge M) menes Gebéck mit den Handen 4Eigelb (GroRe M)
150 g Weizenmehl zerbréseln 100 g Weizenmeh!
2 gestr. TLDr. Oetker Backin 6. Fiir die Fillung Gelatine nach 1 gestr. TLDr. Oetker Backin
10g Kakaopulver Packungsanleitung einweichen. €in
I Drittel der oufdenaus-  Fiir die Fillung:
100 b gehhiten kirsch-
verstreichen. Restliche Rote Griitze  Himbeerkonfitire
Fiir die Filllun mit Joghurt in eine Schisssel geben 500 g Schlagsahne

g
§Blatt weike Gelatine
1Becher (500 g) Rote Griitze
(aus dem Kiihiregal)

150 g Joghurt

200 g Schlagsahne

Insgesarmt;
€:83¢,F: 290 g, Kh: dd5ig,
kJ: 20022, keal: 4776

1. EiweiR und Salz in eine Riihrschiis-
sel geben und mit

chst
riihren. Nach und nach Zucker und
iihren. St

Vi . So
fange rihren, bis eine gebundene
Masse entstandenst. Eigelb nach
und nach unterrithren.

3. Mehl mit Backpulver mischen und

auf mittlerer Stufe unterrihren.
Kokosraspel und Eischnee vorsichtig
unterheben. Den Teig in eine Spring-
form (826 cm, Boden gefettet)

Fruchtig

Himbeer-S: torte
45 Minuten,

ohne Kiihizeit

Zum Vorbereiten:
1Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

375 ml (s 1) Wasser oder

roter Fruchtsaft, 75 g Zucker

und mit dem
Sahne steifschlagen.

Hitze aufisen. 4 Essloffel von

2Pk, Dr. Oether k

Keinen Topf
schwacher Hitze geschmeidig rihren
und mit den Comflakesbraseln ver-
mengen. Einen Springformboden
(926 cm) auf eine mit Tortenspitze
oder Backpapier belegte Torten-
platte stellen, die Masse darin
verteilen und mit einem Loffel gut zu
einem Boden andriicken. Boden kalt
stellen.

3. Fir den Belag Himbeeren verle-
sen und beiseitestellen. Die Gotter-
speise mit Wasser und Zucker nach
abernur mit

g . Die Form :
2 Pek. Dr. Oether Sahnesteif aufdem Rostinden vorgeheizten 200 g Cornflakes

7. Gelatine leicht ausdriicken und Backofen schieben.

in einem kleinen Topf bei schwacher  Zum Bestreuen und Bestiuben: Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
40g Kokosraspel Heifluft: etwa 160 °C Fiir den Belag:

der Roten-Gritze-Joghurt-Masse 30 g Puderzucker Backzeit: etwa 30 Minuten. 250g Himbeeren

unter die Gelatine rihren, dann die 4. DenTortenboden aus derform 1 Beutel aus 1 Pek. Gtterspeise
Insgesamt: I8sen und auf einem Kuchenrost Himbeer-Geschmack

Mischung mit der restlichen Roten-
Griitze-Joghurt-Masse verrihren.

8. Sahne und die Halfte der Geback-
brosel kurz unterrihren. Die Masse

Den

Restliche

Backofen vorheizen.

2. Butter oder Morgarine mit Hand-
riihrgerdit mit Rihrbesen auf héchs-
ter Stufe geschmeidig rifren. Zucker
und Vanillin-Zucker unterriren. So
lange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden st. Eigelb nach
und nach unterrifren.

3. Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen und in 2 Portionen abwech-
selnd mit Hoselnusskernen und Ros-
pelschokolade unterrihren. Eiweit
in 2 Portionen kurz unterrilhren. Den
Teig in eine Springform (626 cm,
Boden gefettet) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.

Brosel darauf verteilen und leicht

E:55g,F.351g Kh:339g,
KJ: 20056, keal: 4792

1. Zum Vorbereiten Kokosraspel in
einer Pfanne ohne Fett leicht brau:
nen und auf einem Teller erkalten

andriicken. Die
2 Stunden kalt stellen.

lassen. Eiweil mit Sal
Den Backofen vorheizen.

etkalten lassen. Tortenboden einmal
gt durchscheiden.

375 mi (+/61) Wasser
180 g Zucker
400

A ol it

375 mi Wasser zubereiten und kolt
stellen

4. Sahne steifschlagen. Sobald die
Gotterspeise fir den Belag beginnt
dicklich zu werden, Quark unter-
rilhren und steifgeschlogene Safine
unterheben. €in Drittel der Creme auf
den Boden geben und verstreichen.

Konfitire bzstvel:hen‘ dabe4 einen
‘€twa l.cm Rand frei lossen. Sahne
mitVaniin-Zucker und Sahneste
steifschlagen. Gut die Halfte der

Sahine auf den unteren Boden strei-
‘chetund den oberen Boden darauf-
legen. Tortenoberidche und -rand

Mitder testichen Safine bestreichen

250g Magera

Zum Garnieren:
100 g vorbereitete Himbeeren

Insgesamt:

85g, Kh: 555,
KJ: 18374, keal: 4384

ilen, mit.
restlicher Creme bedecken und
glattstreichen. Die Torte 2-3 Stun-
den kalt stellen

5. Zum Garnieren den Springform-
rand mit Hilfe eines Messers losen
und entfernen. Die vorbereitete, fest
gewordene Gotterspeise stiirzen,
wirfeln oder verschiedene Motive

nwnlstunde kalt st \I
Dicr, ellen.

. Zum
Wasser oder Fruchtsaft und Zucker

: "‘fﬂmrmmr bectiuben.

Nnch Belieben 2 Essloffel
onfitice durch ein Sieb strei-
dieTortenoberfliche kurz
ieten damit verzieren

aber nur

mit 375 mi Flissigheit zubereiten, in

einer flachen Form kalt stellen und

fest werden lassen.

2. Fiir den Boden Cornflakes in einen

Gefrierbeutel geben und den Beutel
Cornfik

ausstechen Die
Torte mit den Wiirfeln oder Motiven
und Himbeeren garnieren.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch am
besten. Fir den Belag anstelle der

Himbeeren blae und griine kerlose.
Weintrauben verwenden sowie Wald-

einer Teig



anschlie

i Zum Garnieren: belegten Kuchenrost stiirzen. Torter
einige
i fend einmal waagerecht durch-
Himbeer- Insgesami schneiden. Den unteren Tortenboden
Schokoladen-Torte €72g,F: 287, Kh:477g, auf eine Kuchenplatte legen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Schiittelteig:
100g Butter oder Margarine
200 g Weizenmeh!

3 gestr, TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

KJ: 20681, keal: 4943

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

5. Fir die Fiillung die Himbeeren ver

fesen. Einen Guss ous Tortenguss-

pulver, Zucker und Himbeersaft noch
An

Fir Kinder
Fanta Torte*

Jubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihi- und Kihizeit
Backeeit: etwa 40 Minuten

den Knetteig:
125 g Weizenmeh!
50gZucker
1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
26l Fanta Orange (Limonade)
100g Butter

Fiir den Biskuitt
75gButter

3 Eier (Groe M)
125gZucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100g Weizenmeh!

Ugestr. TLDr. Oetker Backin

i il

kurz verkneten. Den Teig auf einem
Springformboden (@ 26 cm, gefettet)
ausrollen und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Den Springform-
rand darumlegen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Boden vom Springformboden
f6sen, aber darauf auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fiir den Biskuitteig Butter zerlas~
senund abkihlen lossen. Eier mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in 1 ;

etwas andricken. Einen Tortenring
darumlegen.

8. Fir die Fillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.

Eier mit Zucker in einer Schiissel im
heiRen Wasserbad mit Handrihrgerdt
mit Rihrbesen etwa 5 Minuten
schaumig schlagen, Gelatine feicht
ausdriicken und in der heiRen ier-
creme unter Riihren auflgsen, Limo-
nade und Orangenschale hinzugeben
und kurz unterrithren. Die Schiissel
mit der Eiercreme aus dem Wasser-
bad nehmen und etwa § Minuten kalt
schlagen und kurz kalt stellen.

9. Sobald die Eiercreme beginnt
dicklich zu werden, Sahne steifschla-
gen und unterheben. Die Fiillung auf
den DieTorte

nach etwa 2 Minuten weiterschlagen.
5. Mehl mit Backpulver mischen,
auf und kurz

etwa 2 Stunden kalt stellen.
10. Fiir den Guss Gelatine nach

auf niedrigster

B , Mandein und

gemahlene
Mandeln

Zum Bestreichen:
26Ljohannisbeergelee

Teig Butter oder

und abkihlen lassen. Mehl mit Back-
ulverin einer verschlieRbaren

Schiissel (etwa 31) mit Zucker und

Vanillin-Zucker mischen, ier, Butter

oder Margarine und Sahne hinzufii-

gen. Die Schussel mit dem Deckel

schlieend die Himbeeren vorsichtis
unterheben.

6. Die Himbeermasse sofort auf dem
unteren Tortenboden verteilen. Den
oberen Tortenboden darauflegen
und leicht andricken. Die Torte etwa

1Pck. Dr. Oeth k
3 Eler (GroRe M)
100g Schiagsahne

Fiir die Filllung:
300 g Himbeeren

1 pek. Tortenguss, klar

50 g Zucker

250 ml (1/41) Himbeersaft

Fir den Belag:

150 Zartbitter-Schokolade
300 Schiogsahne

1Pek. Dr.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiltteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
Js sorgft

stellen
7. Fiir den Belag Schokolade grob
zerkleinem, in einem Topf im Wasse
bad geschmeidig riihren und ablif
len lassen. Sahne mit Sahnesteif

oder Riihrffel nochr

durchriihren, damit auch trockene

Zutaten vom Rand mit untergerihrt

werden

3. Teig in eine Springform (8 26 cm,

Boden gefettet) geben und verstrei-

chen. Die Form auf dem Rost in den

vorgeheizten Backofen schieben.
etwa 180 °C

unterriihren. Die Schokoladensahne
auf die Tortenoberflache geben

und mit einem Loffel wellenformig
verteilen. Die Torte nochmals etwa
30 Minuten kolt stellen. Kurz vor dem
Servieren Kuvertiire oder Schokolad®
daraufstreven und die Torte mit
Himb n

Zum Bestreuen:

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
der Form

oder Schokolade

. Den
{6sen und auf einen mit Backpapier

Tipps Anstelle von frischen Him-
beeren kdnnen auch TK-Himbeeren
verwendet werden

5 Blatt weie Gelatine

3 ier (GroRe M), 50 g Zucker
250 ml (1/41) Fanta Orange
1Pek. Dr, Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
280 Schlagsahne

Fiir den Guss:
48

Butter unterrihren. Den Teig in eine
Springform (@ 26 cm, Boden gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
verstreichen. Die Form auf dem Rost
und

Die
Halfte der Limonade in einem Kleinen
Topf erwarmen, Gelatine leicht
ausdriicken und darin unter Rihren
auflsen. Die restliche kalte Limo-
nade unter Rihren dazugieBen und
gutverrihcen. Flissigheit vorsichtig
auf dieC Torte

den Boden bei leicher Backtempera~
tur etwa 25 Minuten backen.

6. Den Boden aus der Form losen,
auf einen Kuchenrost stiirzen und

nochmals 1-2 Stunden kalt stellen,
bis der Guss fest ist.

Tipp: Nach Belieben die Torte mit

mit-
gebackenes Backpapier entfernen.
7. Den Knetteigboden auf eine
Tortenplatte legen und mit dem
glattgerihrtem Gelee bestreichen.

280mi (1/41) Fanta Orange

B, F:291g, Kh: 483g,
20356 kol 5079

und aufgelster Scho-
kolade verzieren und die Torte damit
gaieren (Foto)

*Rezept nicht durch Coca-Cola
autorisiert.

L Den Bockofen vorheizen. Fir den
Knetteig Meh! mit Zucker, Vanillin-
cHeker, Limonade und Butter in eine
geben. Die Zutaten
MitHandrihrgerat mit Knethaken

#ntchsthurauf niedrigster, dann
SUfechster Sufe gt curcharbeiten.
SchlieBend den Teig auf der
lten Arbeitsfiiche




pwas aufwindiger

appuccino-
ickeltorte
bereitungszeit: 75 Minuten,

hne Abkithi- und Kiihizeit
ackzeit: etwa 27 Minuten

ir den Biskuitteig:
ier (Grage M)

Eigelb (GroRe M)

€L heiles Wasser, 125 g Zucker
Pek. Dr. OetkerVanillin-Zucker
00 g Weizenmehi

0 g Kakaopulver

Msp. Dr. Oether Backin

ir den Knetteig:
50 g Weizenmeh, 50 g Zucker
00 g Butter oder Margarine

die Fiillung:
Blatt weie Gelatine
00 g Schiagsahne, 75 g Zucker

creme geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet, mit

6. Mitgebackenes Backpapier vor-
sichtig von der Biskuitplatte ab-
ziehen, die Biskuitplatte mit der
C

Backpapier belegt)
das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

von der langen Seite aus in etwa
4,5 cm breite Streifen schneiden,
Aprikosenwilrfel auf der Creme ver-
teilen und leicht andriicken, Creme
evtl. etwas dicklich werden lassen.

f eine Tortenplate

Knet

2.Die vom Back-

blechrand Iosen, auf eine Arbeits-  legen und mit Konfitiire bestreichen
lem Back- inen Schnecke

pnpler

teighodens stalli

Zumlen neine Rihrschisselgeben

Restliche Strei-
fen anlegen und darumwickeln. Die

haken zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe gut durch-
arbeiten. Den Teig auf der leicht be-
mehiten Arbeitsfiiiche kurz verkne-

dieTorte etwa 2 Stunden kalt stellen
7. Zum Garnieren und Verzieren
inzwischen Kuvertiire grob hacken
und mit dem Speised in einem Topf

ten. Teig auf einem
(926 cm, gefettet) ausrollen, mehr-
fach mit einer Gabel einstechen,
Springformrand darumstellen und

im Wosserbad Hif
geschmeidig rihren. 2 Tropfen Wasse
hinzufiigen, die Masse geschmeidi
sidhren und in einen Kleinen Gefri

Fir Kinder
Beeriger
Maulwurfshiigel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Firden Riihrteig:
150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

3 ier (Groe M)

125 g Weizenmeh!

25g Speisestirke

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

10 Blatt weiBe Gelatine
500 ml ('/z 1) Trmk/oghun Erdbeer-

en pe
ratur etwa 15 Minuten backen.
4. Das Gebick

beutel filen.
scheiden, kleine Ovale auf Back-

Pek. Dr. Oether i
Pk (je 10 g) Instant-Cappuccino-

papier spritzen, diese mit feineren

30 g Zucker
400g Schiagsahne

losen, aber darauf
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Abtropfgewicht 240 g)

um Bestreichen:
EL.

5. Fir die Fillung
chen, anschlieBend ausdriicken

Ornamente fest werden lassen.
Sahne mit Vanillin-Zucker steif-
schlagen, 4 Essloffel davon abneh
men und in einen Spritzbeutel geber

und aufisen. Sahne mit Zucker und
Il K

Die derrest

e
(z.B.rote Johannis-, Heidel-
oder Brombeeren)

Zum Bestduben und Garnieren:
gesiebtes Kakaopulver
evt. einig

auf dem Rost in d
BeicHatenLaiiab

im Garnieren und Verzieren:
00 g Zartbitter-Kuvertire
€L Speiseal, 300 g Schlogsahne
Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
0 g Rospelschokolade

nsgesamt:
101, F: 404 g, kh: 639 g,
J: 27643, keal: 6604

. Den Backofen vorheizen. Fir den
iskuitteig Eier, Eigelb und Wasser
nit Handriihrgerat mit Rihrbesen
wf hochster Stufe in 1 Minute schau-
nig schlagen. Zucker und Vanillin-
ucker mischen, in 1 Minute ein-
treuen, dann noch etwa 2 Minuten
veiterschlagen, Mehl mit Kakao und
jackpulver mischen, auf die Eier-

i unter
geben und Sahne vollstindig steif-
schiagen, Cappuccinopulver kurz
unterriihren. Aprikosen in einem Sieb
abtropfen lassen und fein wiirfeln,

lichen den

Rand mit Raspelschokolade be-
streuen. Die Oberflache mit der
Sahne aus dem Spritzbeutel verzie
ren und die Omamente anlegen.

Insgesamt:
E80g,F: 287, Kh: 425 g,
H:19801, keal: 4733

I. Den Backofen vorheizen. Fir den

Ielg Butter oder Margarine mit Hand-
% it mit Rihrbesen auf hochs-
mrsmfe ®geschmeldigien. Nnch

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Boden aus der Form fasen

und auf einem Kuchenrost erkalten

lassen

4. Fir den Belag Gelatine nach

Packungsanleitung einweichen.

Trinkjoghurt mit Zucker verrihren.
el aniin

Sﬂlzuntevmhren So \nnge rihren, ms
Zt'.'ﬂuebundmmﬂssg entstanden

12 Bt nach und nach unterihren
£l etwa 1/2 Minute). Mehl,

B Tortenbbtenaas ;
mit Hilfe eines Essl5frels etwa 2 cm
tief aushihlen, dabei einen etwa

1 cm breiten Rand stehen lassen.
Joghurtcreme kuppelartig auf den
ausgehohlten Boden streichen.

6. Gebiickreste fein zerbroseln, die
Torte rundherum damit bestreuen
und etwa 2 Stunden kalt stellen.

7. Vor dem Servieren die Torte mit
etwas Kakaopulver bestauben und
nach Belieben mit Johannisbeerris-

Topf.
Hitze unter Riihren auflosen. Flissige
Gelatine zunichst mit etwas Trink-
joghurt verriihren und dann mit dem
testlichen Trinkjoghurt verrihren.

L IN2 Portionen kurz auf mittlerer

kalt stellen. Wenn die

Tipp: Der Maulwurfshiigel kann
bereits am Vortag zubereitet werden.
Anstelle des Erdbeer- oder Himbeer-
trinkjoghurts kann auch jede andere
2.8

e

unterrifen, Teig
(826 ¢, 2

den

die Form

dieTorte
dasnmitder extéprechenden
Obstsorte zubereitet werden.



Beliebt

Zitronen-Quark-
Sahne-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abhl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Riih
150g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1Pek, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

3 Eier (Groe M)

125 g Weizenmeh!

25g Speisestiirke

1 gestr, TLDr. Oetker Backin

Fir die Fiillung:

12 Blatt weiRe Gelatine

500 g Schlagsahne
abgeriebene Schale von 1 Bio-

Zum Bestiiuben:
20 g Puderzucker

Fir den

papier entfernen und den Boden

A

i Kinder

Waffelrlichen-
Himbeer-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Knetteig:

150 g Weizenmehi

50 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Bourbon-
* Vanille-Zucker

100 Butter oder Margarine

Fir die Fiillung:
500ml (1/21) Fruchtmilch Himbeer-

Fiir die Fillung

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

vorsichtig einfiilen, so dass die
Waffelrollchen stehen bleiben (evt!.
vorher ein wenig Masse auf dem

den Boden sofort vom Springform-
boden [osen, aber darauf auf einem
Kuchenrost erkalten lassen,

4. Fir die Fillung von der Himbeer-
milch 300 ml abnehmen, restliche
200 mi fir den Belag beiseitestellen.
Gotterspeise mit etwas von der
groBen Menge der Himbeermilch
anrihren, Zucker hinzufiigen, unter
Rilhieeannen bisal

, 50 dass die Waffel-
ollchen besser stehen bleiben). Die
Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

6. Fiirden Belag Goiterspeise mit
restlicher Himbeermilch (200 mi)
und Zucker verriihren und unter
Rihren erwéirmen, bis alles gelost
ist. Himbeeren verlesen, die Halfte
davon pirieren, evtl. durch ein Sieb
streichen und unter die Gotterspei-

ist, und etwas abl

(restliche Himbeeren

Mascarpone in eine Schissel geben,
mit der

Masse vorsichtig ouf die Himbeer-
il

fiir die Fiillung glattriihren und die

1Stunde kalt stellen,
for d

Die
Masse kalt stellen. Sobald die Masse
beginnt dicklich zu werden, Sahne
steifschlogen und unterheben.

5. Tortenboden auf eine Tortenplatte
legen, einen Tortenring dorumstellen
und die Waffelrolichen mit der Scho-

Sahne steifschlogen Zitronenschale
mit Zitronensaft, Zucker, Van
Zucker und Quark gut verriihren

ausdriicken, in einem

L

Teig Butter oder Margarine in einer
Riihrschiissel mit Handrifrgerdt mit
Rihrbesen geschmeidig rithren. Nach

Kleinen Topf bei schwacher Hitze
auflésen und zundichst mit etwas von
der Quarkmasse verriiiren, dann die

und nach Zucker, Vanillin-Z

und Salz unter Rihren hinzufiigen.
Solange rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2. Eiernach und nach auf hichster
Stufe unterriihren (jedes £i etwa

1/2 Minute). Meh! mit Speisestarke
und Backpulver mischen und in2 Por-
tionen kurz auf mittlerer Stufe
unterrihren. Den Teigiin eine Spring-

Mischung unter g
masse riihren.

5. Sahne sofort unter die Quark-
masse heben, Einen Springformrand
(innen mit Backpapier belegt) oder
einen Tortenring um den unteren
Tortenboden stellen, die Quarksahne
einfilllen und verstreichen.

6. Dann den oberen Tortenboden 11
16 Stiicke schneiden, auf die Fill478

form (828 em, mit

llen. Vor dem

Backpapi g , verstrei-
chen und die Form ouf dem Rost in

Titrone ungewachst)
oder 1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

100 mi Zitronensaft

150 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
500 g Magerquark

500 g Speisequark (40 % Fett . Tr.)

den vorg:
Ober-/lUnterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft; etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Boden aus der Form lasen
und auf einem mit Backpapier be~
legten Kuchenrost erkalten lassen.

Servieren den Springformrand ode!
Tortenring mit Hilfe eines Messers
{6sen und entfernen, Papierstreifen
ebenfalls entfermen und die Torte it
Puderzucker bestéuben.

Tipp: 1 Dose Mundarinen (Abtrop
gewicht 175 g) gut abtropfen losse1

8, F: 342, Kh: 532,
3977, keal: 5728

Backofen vorheizen. Fiir den
die Zutaten in eine Riihrschiissel

s dann auf héchster Stufe gut
Qrbeiten. AnschiieSend den
QUF der feicht bemehiten Arbeits-
hurz verkneten.
auf dem Boden einer Spring-
I (026 cm, gefettet) ausrollen,

{die Form auf dem Rost in den
eizten Backofen schieben.

rundherum
an den Rand stellen. Himbeermasse

7.V Tortenring
I6senund entfernen. Die Torte mit
geschlagener Sahne verzieren und
mit den restlichen Himbeeren und
Zitronenmelisse garnieren.

Tipp: Sehr gut schmeckt die Torte
auch, wenn Sie statt Himbeermilch
auch Erdbeermilch verwenden.




Fruchtig
Sommernachtstraum

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:

4Eier (Grobe M)

150 g Zucker

1 Pek. Dr. Qetker Vanillin-Zucker
150 g Weizenmeht

25 Kakaopulver

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

i die Fillung:

&Blatt weike Gelatine

350 g gemischte Beerenfrichte

(2. B. Him-, Brom-, rote Johannis-
und Erdbeeren)

300 Dickmilch oder Kefir

50 g Zucker

400 g Schlagsahne

Zum Garnieren:

75g Zartbitter-Kuvertiire

250 g gemischte Beerenfriichte

(z. B. rote Johannisbeerrispen, Erd-,
Him-, Brombeeren

30 g Zucker

et etwas Zitronenmelisse

Insgesamt:
€88, F:195g, Kh: 489g,
: 17169, keal: 4101

Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier i eine Riihrschiissel geben
und mit Handridhrgerat mit Rihrbe-
senauf hachster Stufe n 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen und noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen.

2. Mehl mit Kakao und Backpulver
mischen, die Halfte davon auf die
Eiercreme geben und auf niedrigster
Stufe kurz unterriihren, restliches
Mehlgemisch auf die gleiche Weise
unterriifven. Teig in eine Springform
(8 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen und verstrei-
chen. AnschlieRend die Form auf dem

Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

3. Den Boden aus der Form lasen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen

den ganzen Beeren kuppelférmig in
die Mitte des unteren Bodens strei-
chen, dabei rundherum etwa 2 cm
frei lassen. Vom mittleren Boden
einen etwa 2 cm breiten Rand ab-
schneiden (Reste zerbroseln und bei
seitestellen). Die Platte iber die
Kuppel legen und andriicken. Gut dic
Hilfte der Creme

abziehen. Den Boden zweimal waa-~

wasgerect daraufstsichen, oberc
und Rand und Ober

gerech
4. Fiir die Fillung Gelatine nach

flache der Torte mit der restlichen
Torte 2-3 Stun-

einweichen.
Beerenfrichte verlesen und 200
davon pirieren. Dickmilch oder Kefir
mit Zucker und Beerenpiree verrih-
ren. Gelatine i einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze auflosen und

mit etwas von der Masse verrithren,
dann die Mischung unter die restliche
Masse rilhren. Sahne steifschlagen
und unterheben. €in Drittel der

den kalt stellen.
6. Zum Garnieren in der Zwischenzeit
Kuvertiire hacken, in einem Kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen lossen und in ein
Papiertiitchen fillen, Schmetterling
auf Backpapier spritzen und fest
werdenlassen. Den Tortentand i
den

Raffiniert

Schokoladen-
Kirschwasser-Torte

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
oline Ablihl- und Kiinlzeit
Backeeit: etwa 30 Minuten

den Knetteig:
150 g Weizenmeh]
40 gZucker
17LKakaopulver
100 g Butter oder Margarine

Firden Biskuitteig:

16 (GroRe M)

2€L heiRes Wasser

50g Zucker

1 Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

¢ ,

self driicken

und unter die groBe Crememenge
heben. Cremes kalt stellen, bis sie
anfangen dicklich zu werden.

5. Den unteren Boden auf eine Tor-
tenplatte legen und die Creme mit

, evtl. abspiilen
oder anfeuchten und n Zucker
wilzen. Kurz vor dem Servieren die
Tortenoberfliche mit gezuckerten
Beeren, Schmetterlingen und evt|.
Zitronenmelisse garieren

1Misp. Dr. Oether Backin

gerdt mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieGend
denTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche kurz verkneten. Den
Teig auf dem Boden einer Springform
(@26 cm, gefettet) ausrollen und

5. fiic die Schokoladencreme inzwi-
schen Gelatine einweichen. Zucker
und Kakao mit dem Wasser in einem
Wleinen Topf anrithren und unter
Rihren zum Kochen bringen, bis sich
der Zucker geldst hat. Gelatine feicht
ausdricker, inder hlten Fllssgheit

den
Die Form auf dem Rost in den vor-

unter und die
Fluss\gkmluhkuh\en lassen. Sahne

3 Blatt weiRe Gelatine
26 Zucker

2-3 gestr, EL Kakaopulver
§EL Wasser
375gSchiagsahine

Firdie Kirschwassercreme:
3Blatt weike Gelatine
4ELKirschwasser
375gSchlagsahne

1Pck. Dr, Oeter Vanillin-Zucker
26LZucker

Zum Bestreichen und Versieren:
S~4EL Kirschkonfitire

250 Schlagsahne

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif

Zum Bestiuben und Bestreuen:
Kakoopulver
#ELRaspelschokolade

Insgesamt.
“‘u.mzag,xh.mg,

P WE25753, keal: 5149

Lbens . Fir de

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

2. Springformrand entfernen, Boden
sofort vom Springformboden Iosen,
aber darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lossen. AnschiieBend den
Boden auf eine Tortenplate legen.
3. Fiir den Biskuitteig £ und Wasser
mit Handriihrgerét mit Rihrbesen
auf hachster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen. el mitBackpuler
mischen, auf die

Kakao-Gelatine-Sirup unterrihren.
6. Fiir e Kirschwassercreme
Gelatine einweichen. AnschlieBend
Gelatine ausdricken, aufldsen und
Kirschwasser unterrihren. Sahne
steifschlagen. Vanillin-Zucker,
Zucker und die Gelatineflissigkeit
unter Riihren dazugeben.

7. Den Knetteighoden mit Konfitiire
bestreichen und den Biskuitboden
darauflegen. Die Schokoladencreme
Luppelformig doraufstreichen und
kurz kalt stellen. Einen Tortenring
oder den gestuberten Springform-
rand darumstellen. Die Kirschwas-

und kurz auf niedrigster Stufe unter-
riihren. Den Teig in eine Springform
(826 cm, Boden gefettet, mit Back~
papier belegt) fiillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
heiBen Backofen schieben und den
Boden bei gleicher Backtemperatur
‘etwa 15 Minuten backen.

4. AnschlieRend den Boden aus der
Form [6sen, auf einen mit Backpapier

n

ig die Zutaten in eine Riihr-
I geben und mit Handrihr-

tiirzen, erkal-
tenlassen und dann

3
die Tortenoberflache glattstreichen.
Die Torte 2-3 Stunden kalt stellen.

8. Zum Bestreichen und Verzieren
Sahne mit Safnesteif steifschlagen.
Tortenting oder Springformrand
entfernen und den Tortenrand mit
der Halfte der Sahne bestreichen
Restliche Safne in einen Spritzbeutel
mit groBer Sterntile filen, die
Oberfiiche mit Sohne-Rosetten ver-
zieren und mit Kakao bestauben. Den
Tertenrand mit

Backpapier abriehen.

bestreuen.



Klassisch — mit Alkohol

Schwarzwdlder
Kirschtorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abih-, Quell- und Kihlzeit
Backeeit: etwa 45 Minuten

§ L kaltes Wasser
800 Schlogsahne

40 g Puderzucker

1Pck. Dr. Oether Varillin-Zucker

Zum Verzieren:
geschabte oder
geraspelte Schokolade

Fiir den

Insgesamt:
Fir den Knetteig: £96g F:336g, Kh: 560g,

125 g Weizenmehl 1: 23840, heal: 5696

10 g Kokaopulver

1Msp. Dr. Oether B 1.Den 0

50 Zucker Knetteig Mehl mit Kakaopulver und

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1EL Kirschwosser
75 g Butter oder Margarine

Fir den Bishuitteig:

4 ier (GroRe M)

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

12 gestr. TLDr. Oetker Backin
258 Speisestrke

10 g Kakaopulver

gut 1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir die Fiillung:
16l

Backpulver in einer Rilhrschiissel
mischen. (brige Zutaten fiir den
Knetteig hinzufigen und alles mit
einem Handrithrgerdt mit Knethaken
2undchst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe gut durchar-

Rihrbesen auf hochster Stufe 1 Mi-
nute schaumig schlagen. Zucker mit
Vanillin-Zucker mischen, unter
Rirenin | Minute einstreuen und
die Masse etwa 2 Minuten weiter-
schiagen. Mehl mit Backpulver, Spei
sestarke, Kakaopulver und Zimt
el

Rand frei lassen. Ein Drittel der
Sahnecreme daraufstreichen. Den
unteren Biskuitboden auf die Sahne-
creme legen, leicht andricken und
mit der Halfte der ibrigen Creme
bestreichen. Den oberen Boden auf-
fegenund leicht andricken. 3 Esslof~

g
Stufe unterrihren. DenTeigin ei
Springform (9 28 cm, Boden gefet-
tet, mit Backpapier belegt) verstrei
chen, die Form auf dem Rost in den
heiBen Backofen schieben und den

felder einen Spritz-
beutel mit Sterntiile fillen und
beiseitelegen. Oberfliche und Rand
derTorte gleichmaRig mit der Gbri-
gen Creme bestreichen. Die Torte mit
derCreme aus dem Spritzbeutel ver-

‘etwa 30 Minuten backen
4. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen. AnschiieRend das mitge-
backene Backpapier vorsichtig
abriehen. Den

A un oder ge-
aspelter Schokolade und den bei-
itegestellten Kirschen garnieren.
Die Schwarzwalder Kirschtorte
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Tipp: Die Biskuitboden mit 4 Esslof-

waagerecht durchschneiden.

5. Fir die Fillung Kirschen in einer
Sieb gut abtropfen lassen, den
dabei auffangen und 250 ml (1/41)
abmessen oder frische Sauerkirschen
waschen, entstielen, entsteinen, mit

-

nken

Gut vorzubereiten

Schoko-Nuss-

2um Saftziehen stehen lassen. Die
frischen Kirschen in einem Topf zur
Kochen bringen, in einem Sieb ab
tropfen lassen, den Saft auffanger
und erkalten lassen. 250 m (1/4])
davon abmessen, evtl. mit Wasse
ergdinzen, Zum Verzieren 12 Kirschen

te

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBoden

Fiir den Knetteig:
30

auf

6. Torts Saft und Zucker

denTeig hurz
mit den Handen zu einer Kugel
formen. Den Teig auf dem Boden
einer Springform (8 28 cm, gefettet)
ausrollen, mehrmals mit einer Gabel

nach Packungsanleitung zubereitert
und Kirschen unterriihren. Die Masse
erkalten lassen und anschiieBend

2gestr. TL Dr. Oetker Backin

160g Zucker

LPck. Dr. Oetker Bourbon -Vanille-
Zucker

150

mit Kirschwasser

einstechen und den
darumlegen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

(Abtropfgewicht 350 g) oder

500 g Sauerkirschen und 75 g Zucker
1Pek. Tortenguss, rot

250 ml (1/41) Kirschsaft

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten
2, Springformrand entfemen, Knet-

Gelatine mit Wasser
Topf anrihen, etwa § Minuten 2um
Quellen stehen lassen und unter
Riihren erwarmen, bis ie gelost ist
Schlagsatine fast steifschlagen,
die lauwarme Gelatinelssung unt
Schlagen hinzufigen und die Sah
vollkommen steifschlagen. Puder
mit Vanillin-Zucke

gt
den osen, aber darauf auf einem

mischen und unterrihren.
1. Den Knetteigboden auf eine Tor

ausdem Glas
etwa 25 g Zucker Kuchenrost erkalten lassen.
etwa 3 EL Kirsct 3. Fiir d

ineiner

p Kirschmasse
dabej etwa 1 cm

1Pk, gemahiene,

50

LEi (Grige M)
A0gButter oder Margarine
Zum Bestreue;

iz‘:l,ﬁ”(h

wzm::eue Haselnusskerne

 Firdie Fillun

icen-Pulver Schokoladen-
imack, ohne Kochen

Insgesamt:
€:86g, F. 545, Kh: 548,
KJ: 3101, keal: 7411

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Riihrschiissel mischen.
Restliche Zutaten hinzufiigen und
mit mit Knethaken

aber darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Die anderen 3 Boden
ebenso ausrollen und backen.

4. Fir die Fiillung Sahne etwa 1 Mi-
nute schlagen, dann Saucen-Pulver
einstreuen und die Sahne steifschla-
gen. 1 Boden auf eine Tortenplatte

auniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschlieRend den Teig auf der

leicht be it K

der Schoko-
creme darauf verstreichen. Zweiten
Boden auflegen, mit der Halfte der
restlichen Creme bestreichen und

verkneten. Den Backofen vorheizen.
2. Teigvierteln und jedes Viertel zu
einer Kugel formen. Kugel auf dem
Boden einer Springform (8 26 em,
gefettet) ausrollen und den Spring-
formrand darumstellen. Den Boden
mit etwas Milch bestreichen, mit je
einem Viertel der Haselnusskerne
und des Zuckers bestreuen und die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden.
3. Springformrand entfernen, Boden
sofort vom Springformboden ldsen,

den Boden darauflegen. Die
restliche Creme darau verstreichen
und den letzten Boden auflegen, Die
Schoko-Nuss-Schichttorte bis 2um
Servieren kalt stellen.

Tipp: Die Torte lisst sich am besten
mit einem elektrischen Messer
schneiden. Sie kénnen die Torte
auch am Vortag fillen, dann sind die
Biden am Serviertag etwas weicher.
DieTorte bekommt eine fruchtige
Note, wenn Sie die Biden zundchst
mit etwas Konfitire (Aprikose,
Kirsche oder Preiselbeere) bestrei-
chen. Die Haselnusskerne kénnen
durch Mandeln ersetzt werden,




600 Schlagsahne
3Pek. Dr. Oether Sahnesteif

Sahne-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: 22-25 Minuten

Firr den Knetteiy
150 g Weizenmehi

40 Zucker

1 gestr. TL Kakaopulver
100 g weiche Butter oder Margarine

Zum

3L Himbeer- oder
Preiselbeerkonfitiire

etwa 40 g geraspelte Zartbitter-
Schokolade

je 8 danne Vollmilch- und

Erfrischend
Quark-Galetta-Torte

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Sofort nach dem Backen den Knet
teigboden vom Springformboden
Igsen, aber daraufauf einem Kuchen
rost erkalten lassen. Den Knetteig-
boden auf eine Tortenplatte legen
4. Fir den Bishuitteig €i und Wasser

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihl- und Kilhlzeit
‘Backeeit: etwa 25 Minuten

Zum

Puderzucker
/2 Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

Insgesamt:
€ 136g, F: 405 g, kh: 576,
1): 27332, keal: 6519

den
waagerecht durchschneiden. Den
unteren Boden auf eine Tortenplatte
Tegen und einen Tortenring oder
den gesauberten Springformrand
darumstellen. Den oberen Boden in
12 Stiicke schneiden.
4. Fir die Fillung Limettensirup mit
Milch, Sahne und Zitronenschale in

1. Den Backofer Fiirden
Teig Butter oder Margarine mit Hand-

Galetta
hinauige, mit Handrihgerat mic

mit Handrihrgert mit Rihrbesen
auf hachster Stufein 1 Minute
schaumig schlagen. Zuckerund
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu.
ten weiterschlagen. Mehl und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
‘geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren.

5. Teig in eine Springform (8 26 cm
Boden gefetet,
belegt) fillen und verstreichen. Dic

digrihren. Zucker, Vanillin-Zucker
TEndh i ek h

niedrigster Stufe kurz
vermlschen, Die Zutaten auf héchs-

ter Stufe etwa 1

Solange rihren, b
¥ . Eiernach und

5. Quarkin2

nach unterrihren (jedes i etwa
/2 Minute)
2. Mehl mit ke und Back-

verteilen und verstreichen. Safne mit
Sahnesteif steifschlogen, in einen

pulver mischen und auf mittlerer
DenTeigin eine

il 12 Tortenstiicke Verzierungen

Springform (1 26 cm, Boden gefettet)
fillen, verstreichen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

spritzen. Die Torte 2 Stunden kalt
stellen, dann den Tortenring oder
Springformrand ésen und entfemen.
Tortenstiicke

Form auf dem Rost
Backofen schieben und bei gleicher P
Backtemperatur etwa 10 Minuten

n.
6. Den Biskuitboden aus der Form
Tosen, auf einen mit Backpapier be-
legten Kuchenrost stiirzen, mitge-
backenes Backpapier abziehen und
Biskuitboden erkalten lassen.

7. Vollmilch- und Zartbitter-Schoko-
ade in kleine Stiicke brechen und

in einem Kleinen Topf im Wasserbad
unter Rihren schmelzen lassen.

AuBerdem;
50 Schlagsahne
Pel.Dr. Oetker Sahnesteif

Insgesamt:
E:66g F:372g, Kn: 499g,
K): 23793, keal:5684

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

lassen
Sahne mit Sahnesteif steifschlag
Etwa ein Drittel der Sahne unter die
abgekiihite, aber noch flissige Scho~
kolade heben. Dann die Mischung
varslclmg unter die restliche Sahe
heben.

Fir den Bishuittei Knetteig die Rib- B

1 (GraBe M) schiissel geben und mit Handriihrge-  streichen und mit dem Bxskultbnu’ n
2€L heiBes Wosser i auf  bedecken. wp-
50g Zucker riedrigster, don auf hechster Stufe. pelformigd dumuf;tmchen antm
1pck, Dr. k Sahne ein-
75 g Weizenmeh! denTeig auf der leicht bemehiten  streichen, DenTur!enmnd und die

1 Msp. Dr. Gt Mitte der Tortenoberflache mit def

Fiir die Schokoladensahne:
100g Vollmilch-Schokolade

2. Den Teig auf dem Boden einer
Springform (B 26 cm, gefettet) aus-

geraspelten Schokolade bestreuer
Schokoladentafelchen diagona! ol

darum-

bieren und die

kalt stellen.

Ober~/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Boden aus der Form lasen
und auf einem mit Backpapier be-
legten Kuchenrost erkalten lassen.

schrag an die Sahne setzen
6. Die Torte vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben. Limette
waschen, abtrocknen, zundichst in
Scheiben, dann in Viertel schneiden
und die Torte damit garnieren.




Fiir Gaste — mit Alkohol
Phariséer-Torte
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Zum Vorbereiten:
27ck.Or. Oether Puddmg»l’u\vu

Zum Tréinken und Belegen:
2€LRum
6 Ritter Rum Knusperstiicke

Fiir die Filllung:
300g Schlagsahne

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Qetker Sahnesteif
50ml Rum

iuben:

100 gZuck:r
50g Instant-Cappuccinopulver
400 mi Milch, 300 g Schlagsahne

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (GroRe M), 65 g Zucker
1Pck. Dr. OetkerVanillin-Zucker

Bestii,
2-3 Ritter Rum Knusperstiicke
Kakaopulver

Insgesamt:
E:86g,F: 318, Khi 494,
kJ: 22428, keal: 5353

1 Pek. Dr. Oetker Fin

1.2um Pudding-

eine Schissel geben, Frischhaltefolie
direkt auf den heiBen Pudding legen,
damit sich keine Haut bildet, und
erkalten lassen,

2. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier mit Handriihrgerdt mit Riihr
besen auf hichster Stufe in | Minute
schaumig schlagen. Zucker, Vanillin-
Zucker, Zitronenschale und Salz und
mischen, in 1 Minute einstreuen,
‘etwa noch 2 Minuten weiterschlagen
3. Meh mit Backpulver mischen,

auf die Eiercreme geben und kurz

Einfach — mit Alkohol
Mokka-Whisky-Torte

Zubereitungszeit: A0 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
A tier (GroRe M)

34 L heiRes Wasser

160 g Zucker

1 pek. Dr. Oetker Bourbon-

auf niedrigster
Zuletzt kurz die Hoselnusskerne
unterheben. Den Teig in eine Spring-
form (9 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fillen und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in

1Prise Salz, 100 g Weizenmehl
1Msp. Dr. Oetker Backin

Pulver aber
mit 100 g Zucker, 50 g Cappuccino-

pulver, 400 m Milch und 300 g Sahne
einen Pudding in

50 gemahe

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4. Den Boden aus der Form lisen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lossen. AnschiieRend mitgebackenes
Backpapier abziehen und den Boder
einmal waagerecht durchschneiden
5. Den unteren Boden auf eine Torter:
platte legen, einen Tortenring oder
einen Springformrand darumsteller
und den Boden mit Rum trnken

10 gwe;unmm
1005
3gestr. LDt GeterBocin

Fiirdie Fillung:
5ELWhisky

40gZucker

3Blatt weifle Gelatine

750 Schlogsahne

2Pck. Dr. Oether Sanesteif

1T Zucker

1 Pck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3-4TLInstant-Kaffeepulver

Zum Trinken:
3ELWhisky

Zum Garnieren:
Mokk

6 Ritter Rum
schneiden und daraufverteilen.

6. fiir die Fillung Sahne mit Vanillin
Zucker und Sahnesteif steifschlogen
Die Halfte der Sahne in einen Spritz-
beutel mit groer Sterntille illen
Den kalten Pudding mit Handrir-

#twa 1L Instant-Kaffeepulver
Insgesamt;

E:6lg, . 266 g, Kh: 414,
K:19254, keal: 4611

1.0.

gerdt
Rum unterriihren und die Hetiche

Ieig{ieruna Wasser

steifgeschlagene S
unterrithren, Die Fillung auf dem
unteren Boden glattstreichen.

7. Den oberen Boden n 16 Stiicke
teilen und auf die Torte legen. Mit def
Sahne aus dem Spritzbeutel Kringe!
auf die Stilcke spritzen. Ritter Rur
Knusperstiicke in Scheiben schnei
den und auf die Sahnekringel leger.
Vor dem Servieren Tortenring oder
Springformrand losen und entferne
und danach die Torte mit Kakao be -
stauben.

Stufein 1 Mi

gefettet, mit Backpapier belegt)
fillen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C

5. Den unteren Biskuitboden mit
Whisky tranken und auf eine Torten-
platte legen. Die Whisky-Sahne
darau verteilen. Den mittleren
Boden darauflegen.

6. Restliche Sahne mit Sahnesteif,
Zucker, Vanillin-Zucker und Instant-

Backzeit: etwa 25 Minuten.
3. Den Bi orm
Isen, auf einen b~

affeepulver Gut
ein Drittel der den

legten Kuchenrost stiirzen und er-
kalten lassen. Dann mitgebackenes

mittleren Biskuitboden streichen,
mit dem oberen Biskuitboden bele-

ages
Zuckerin 1 Minute unter Rihren e
stieuen, dann noch etwa 2 Minuten
Meiterschlagen, Vanille-Aroma

2 Mehi mit Speisestarke und Back-

ulver mischen, die Halfte davon
fdie Eiercreme geben und kurz
Miedrigster Stufe unterriinren.
tes Mehlgemisch auf die giei-
eise unterarbeiten. Den Teig
Springform (926 cm, Boden

papi

genund
T ~rand mit

g durch-
schneiden.
4. Fir die Fillung Whisky mit Zucker

twas von der restlichen Kaffeesahne
bestreichen, Restliche Kaffeesahne

verrithren.

anleitung einweichen.

fiillen. Die
i Torte

in
einem kleinen Topf unter Ruhren bei
schwacher Hitze auflosen. Gelatine

mit
1-2 Stunden kalt stellen
8. Vor dem Servieren Tortenmitte und

mit der Whisky-Fllssigheit verihren.  -rand mit Hilfe eines Teesiebes und
250 gvon der eines I
und unterheben. pulver bestéuben.



Raffiniert
Latte-Macchiato-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhlzeit
Backaeit: etwa 25 Minuten

Firden All-in-Teig:
100 ¢ Weizenmeh!

15g Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

100 g Zucker

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Eier (GroRe M)

100g Butter oder Margarine

2 €L starker Kaffee oder Milch

Filr den Belag:
350 g Aprikosen

6 Blatt weille Gelatine

3 Eier (GroRe M)

100 g Zucker

100 mi Milch

500 g Schiagsafine

2Pck. (je 10 g) Instant-Cappuccino-
oder Eiskaffeepulver

Zum Garnieren und Bestéuben:
50 g zweifarbige Cappuccino-

lassen.

oder Kaffe
Kakaopulver

Insgesamt:
€86, F:299g, Kh: 373,
KJ: 19017, keal: 4538

Backpapier abeiehen, Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring oder den gesauberten
Springformrand darumstellen.

3. Fiir den Belag Aprikosen waschen,
abtrocknen, halbieren, entsteinen

dem Cappuccino- oder Eiskaffee-
pulver verrifren. Die Halfte der
dunklen Creme auf den Aprikosen
verteilen und glattstreichen. § €ss
I6ffel von der hellen Creme beiseite
stellen, die restliche helle Creme
auf die dunkle Creme streichen
reme darauf

Fiir den
mg Meh mit Kakaopulver und Back-
pulverin einer Rirschissel mischen
Restliche Zutaten hinzufiigen und

und mit der n auf
o T et i, Gl
nach Packungsanleitung einvei-
chen. Eier mit Zucker und Milch in

verstreichen.
5. Die beiseitegestellte helle Crem
mit Hilfe eines Teeloffels in Wellen

besen auf hochster Stufe in etwa
2Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten, Den Teig in eine Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost i den
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifiuft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

2. Den Boden aus der Form ldsen
und auf einem Kuchenrost erkalten

einer Schiissel im
Wasserbad erhitzen, dabei die Masse
standig mit Handrihrgerdt mit Rihr-
besen auf mittlerer Stufe rifren,
Wenn die Masse dick-schaumigist
(dauert etwa 5 Minuten), Gelatine
leicht d in der warmen

dabei rundherum etwa 1 cm Rand
frei lassen. Die Torte 23 Stunden
kalt stellen.

6. Vor dem Servieren Tortenring oder
Springformrand lgsen und entfernen.
Hilfe eines Spar-

Eimasse unter Rilhren aufigsen. Die
Masse erkalten lassen, dabei die
Masse etwa § Minuten weiterriihren.
4. Sahne steifschlagen und unter die
erhaltete Creme heben. Zwe Drittel
der Sahnecreme abnehmen und mit

schalers auf die Tortenoberfliche
raspeln und die Torte mit etwas
Kakaopulver bestauben.

Tipp: Die Creme kann mit 2-3 Esslof™
feln Cognac abgeschmeckt werde:

Einfach
Mohn-Kirsch-Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
hne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4Eier (GroRe M)

2€L heiRes Wasser

80 gZucker, 125 g Weizenmeh!
2 gestr. TL Dr. ether Backin
100g Mohnsamen

Fiir die Fiillung:
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
1ck. Tortenguss, rot

1-2€L Zitronensaft
100 g Zucker
200g Schlogsahne

Zum Garnieren:
10 g geschabte Schokolade

Insgesamt:
€:97g,F: 150, Khi 444 g,
K: 15823, keal: 3780

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig ier und Wasser it Handrilr-
gerdt mit Rih hachster

belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. AnschiieRend mit-
gebackenes Backpapier abzichen
und den Boden einmal waagerecht
durchschneiden.

4. Fiir die Fillung Sauerkirschen in
einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen und 250 m
(1/41) davon abmessen, evtl, mit
Wasser auffillen. 16 Sauerkirschen
2um Garnieren und 6 Esslsffel Sauer-
kirschsaft zum Trénken beiseite-
stellen

5. fiteehs

Stufe in 1 Minute schaumig schlngen
Zuckerin 1 M

saft und Zucker nach Packungsan-

noch etwa 2 Minuten we\tersch\ugen.

2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Emruemegcben und hurz auf

250 ml (1/41)
dem Glas, evtl. mit Wnss!raufgequl
25g Zucker

Zum Tréinken:
4 EL Kirschwasser

hren. Mohn

untesheber, D Teigin eine Spring-
form (0 26 cm, Boden gefettet, mit
Bnckpnp\erheleg{) geben und ver-
streichen. Die Form auf dem Rostin

unterriihren und die Kirschmasse
etkalten lassen.

6. Den unteren Biskuitboden auf eine
Platte legen und einen Tortenring
oder den gesauberten Springform-
rand darumstellen. Kirschwasser

it dem beiseitegestellten Sauer-
kirschsaft verihren. Den unteren

BEL aus dem Glas

Fiir die Joghurtcreme:
‘BBlatt weile Gelatine
500 g Joghurt

o etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten,

3. Den Biskuitboden aus der Form
l6sen, auf einen mit Backpapier

mit der Hiilfte der
Kirschwasserflissigkeit betraufeln.
Kirschmasse daraufgeben und ver-
streichen, dabei etwa 1 cm Rand frei
lassen.

1. Fir die Joghurtcreme Gelatine
nach Packungsanleitung einweichen,
Joghurt mit Zitronensaft und Zucker
verriihren. Gelatine in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter Rih-
ren auflGsen. Etwa 4 Essloffel der
Joghurtmasse mit der Gelatine ver-
rihren, dann die Mischung mit der
restlichen Joghurtmasse verriihren
und kalt stellen.

8. Wenn die Masse beginnt dicklich
2u werden, Sahne steifschlogen und
unterheben. Die Heilfte der joghurt-
Sahne-Creme auf der Kirschmasse
verteilen, Oberen Boden doraufle-
gen, leicht andriicken und mit der
restlichen Kirschwasserflissigheit
betréufeln. Restliche Joghurt-Sahne-
Creme darauf glatt verstreichen. Die
Tortenoberflache mit den beiseite-
gestellten Sauerkirschen und der
Schokolade garnieren und die Torte
etwa 3 Stunden kalt stellen. An-
schlieBend Tortenring oder Spring-
formrand l6sen und entfernen.



it Alkohol

gefettet, belegt)

Raf
Rieslingtorte
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Biskuittei
3 Eier (GroBe M)

DieForm

verteilen (el festliches ein-
verteilen).

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten,

3. Den Boden aus der Form lésen,

Die Hu1f(t derrestlichen Creme
doraufstreichen, den oberen Boden
darauflegen und

Raffiniert

Kirsch-
Torte

Tortenoberfldche und -rand diinn mit
der restlichen Creme bestreichen.
6. Zum B hen Sahne mit

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten las-

Sahnesteif und Zucker steifschlager
Tortenoberflache und -rand mit der

3 €L heifes Wasser sen. Backpapier ab- und nach Beliebe
150 Zucker hen und den Boden ge- die einem Tor
17ck. Dr. Oetk ! Denunteren iner

125 g Weizenmehl Boden auf eine Tortenplattelegen.  Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
75 g Speisestiirke 4. Fiirdie Creme ButtermitHand-  leicht bréunen und auf einem Teller

3 gestr. TL D, Octker Backin

Fir die Creme;
375 g weiche Butter

5 frische Eigelb (Groe M)
125g gesiebter Puderzucker

Fiir die Fillung:

375 mi (3/e1) Rieslingwein
50 Zucker

etwa 24 Loffelbiskuits

Zum Bestreichen:
500 g Schiagsahne
2Pek. Dr. Oether Sahnesteif
20gZucker

Zum Bestreuen:
100 g obgezogene, gehobelte
Mandeln

Insgesamt:
E:99g, F: 586 g, Kh: 630g,
KJ: 35377, keal: 8446

1. Den Backofenvorheizen, Fiirden
Teig Eier und Wasser mit Handriihr-
gerdt mit Rihvbesen auf hchster
Stufe 1 Minute schaumig schiagen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschiagen.

2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, die Halfte davon
auf die Eiercreme geben und kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren.
Restliches Mehigemisch auf die glei-
che Weise unterarbeiten. Den Teig
i eine Springform (8 26 em, Boden

rlhrgert mit Rihrbesen auf hichster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
nach Eigelb und Puderzucker unter-
schlagen. Den Biskuitboden mit
cinem Drittel der Creme bestreichen.
5. Fir die Fiillung Wein mit Zucker

in einem flachen Topf erhitzen, bis
der Zucker gelost ist, und abkihlen

erkalten lassen. Den Tortenrand unc
den duBeren Rand der Tortenober-
fliiche mit Mandeln bestreuen.

Hinweis: Nur gan frische Eier, die
nicht alter als § Tage sind (L:gednm m

Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkuhl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
75 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

3 ier (Grofie M)

3L heibes Wasser

120 g Zucker

/2 Fidischchen Bittermandel-Aroma
50 Weizenmeh!

75 g Speisestarke

2 gestr, TL Dr. Oether Backin

beachten!), fiir die i

16la:

Fertige Torteim
f 24 Stunden

lassen. Die kurz darin
kurz wenden und auf der Creme

verzehren.

(Ablmpfg!wl:h! 370¢g)

1Pck, Tortenguss, klar

1Pck. Dr. Qetker Bourbon-
Vanille-Zucker

250ml (1/41) Sauerkirschsaft aus
dem Glos

Fiir

2 Minuten weiterschlagen. Aroma
kurz unterrihren,

SBlatt weite Gelatine

250 g Mascarpone tal. Frischkiise)
250 Joghurt

g gesiebter Puderzucker

2508 Schiagsahne

Zum Garnieren und Bestiuben:
€twa 80 g Amarettini
(ital. M

2. Mehl mit

Back-
pulver mischen, auf

heben. Biskuitboden auf eine Torten-
platte legen. Einen Tortenring oder
den gesauberten Springformrand

geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Mondeln kurz unterriih-
en. Den Teig in eine Springform
(826 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost n den
vorgehezten Bncknfsn schieben.

Puderzucker

Insgesamt:
“5:.?45!; Kh: 496

, Kh: 496 g,
19783, kcal: 4717

23 Flird!r;lTﬂgMundelu in einer.
ohne fett leicht braunen und
(Sifeinem Teller ablihlen lossen.
Backofen vorheizen. ier und
mit Handrifegerdt mit Ruhr-

(auf hachster Stufe in 1 Minute
g schiogen, Zuckerin 1 Mi-
instreyen, d

a180°C
HeiBluft: etwa 160 °c
Bnckzm etwa 30 Minuten,

Die
den Biskuitboden streichen und etwa
30 Minuten kalt stellen,

. fiir die Mascarponefillung inzwi~
schen Gelatine nach Packungsan-
leitung einweichen. Mascarpone mit
Joghurt u1d Puderzucker verriren.
Gelatine leicht ausdriicken, in einem
Kleinen Topf bei schwacher Hitze
unter Rihren auflosen. Flussige
Gelatine mit 23 Essloffeln von der

aus der Form
1nsen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten assen, Anscietend mit-
abziehen.

, dann
unter die restliche Mascarponemasse
riihren und kalt stellen. Safne steif-

schlagen und unterheben. Die Creme

4 Fuv dve Kirschfillung Kirschenin
einem Sieb abtropfen lassen, da-
bei den Saft auffangen und 250 mi
(1/41) davon abmessen. Aus Torten-
guss, Vanille-Zucker und dem Saft

au
streichen und die Torte 2-3 Stunden
kalt stellen.

6. Vor dem Servic-en Tortenring oder
Springformrand l6sen und entferen.
Amarettini auf der Oberflache ver-

die Torte mit Puderzucker
bestauben.



Fiir Géiste — raffiniert

Buchweizentorte
mit Brombeeren

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkahl- und Kiinlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Fiir den Biskuittei
6 Eier (Groe M)
2€L heiRes Wasser, 125 g Zucker
1Pck, Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

200 g Buchweizenmeh!

1/2gestr. TLDr. Oetker Backin

Fir die Filllung:

375 g Brombeeren

6Blatt weifke Gelatine

100g Zucker

1Pek, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2€L Zitronensaft

500g Schlogsahne

Zum Bestreichen:
225 g Brombeergelee

Fir den Belag:
375g Brombeeren

Zum Verzieren:
250g Schlagsahne

1Pck. Dr, Oether Sahnesteif
1T Zucker

Insgesamt:
E86g,F: 219, kh: 591 g,
K): 22392, keal: 5353

1. Den Backofen vorheizen Firden
Teig Eier und Wasser mit Handriihr-
gerdtmi f hochster

3. DenTeigi

Mit Alkohol

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl

Ap te
mit Schwips
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kuhizeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Firden Riihrtei

100 g Butter oder Margarine
75 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

2¢ier (Groe M)

75 g Weizenmeh|

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
2-3 EL Aprikosenlikr

Zum Bestreichen:
1 €L Aprikosenkonfitire
26L Aprikosenliker

vorgeheizten
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heiblu
Backseit:

. Zum Fiir den Belag:
(928 cm, Boden gefettet, mit Back-  Biskuitboden auf eine Tortenplatt 1Dose Aprikosenhilften
papier belegt) gebenund verstrei-  legen und mit 3 Esslofreln gl 40g)
chen. Die Form auf dem Rostinden  rihrtem 18l
Einen 1 ek Dr. Oether Pudding-Pulver
Halfte der Vanille-Gesch
60-180 °C teren Biskuitboden st 75ml , €L Zucker
0-35 Minuten. mit dem 250 (Sauerrahm) oder
belegen b Ge

4, Den Biskuitboden sofort aus der
Form ldsen, auf einen Kuchenrost
t d

sahne darauf verteilen. Den oberen

180 g Haselnuss-Gebiickkugeln
4005 Sch

ann
mitgebackenes Backpapier abziehen
und den Biskuitbodenzweimal waage-
recht durchschneiden.

. Fiir die Fillung Brombeeren vor-
sichtig waschen, abtropfen lassen,
evtl. entstielen, pirieren und durch
ein Sieb streichen. Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen und

andriicken. Die Torte etwa 1 Stund
kalt stellen. Dann den Tortenting
f6sen und entfernen

8. Fir den Belag Brombeeren vor
sichtig waschen, gut abtropfen
lassen, evtl. entstielen. Die Torten-
mitte damit belegen. Restliches
Gelee unter Rihren erwarmen,

bises
aufgelost ist, et lassen

Stufein 1 Minute schaumig schiagen.
Zucker mit Zitronenschale mischen,
in1 Minute einstreuen, dann noch
etwa2

Gelatine in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze auflgsen.
6. Zucker mit Vanillin-Zucker und

Die Brombeeren damit bestreichen.
9. Zum Verzieren Sahne mit Sahne-
steif und Zucker steifschlagen

Titr mit dem Brom~  Den Tortenrand mit etwas Sohne
5 pi einem Torter
mischen. Die Halfte davon aufdie gt unterrihren. Die Masse kalt gornierkamm ein Muster ziehen
Eiercreme gebenund kurzaufnied-  stellen, W tlich betel

rigster Stufe unterriihren, Restliches

beginnt dicklich 2u werden, Sahne

mit Sterntiile fisllen, Den Rand def

unterarbeiten.

2 | 289 Crhnntartan

vorsichtig unter-
heben.

Torte etwa 30 Minuten kalt steller

LELPuderzucker
2Pek. Dr. Detker Sahnesteif

AuBerdem:
2EL Aprikosenkonitiire
LELAprikosenfikar

Insgesamt:
Ei67g,F: 361, K. 473,
- W:23836, keal: 5688

- L DenBackofen vorheizen. ir den

Wﬁutser ‘oder Margarine mit Hand-
et mit Rihvbesen auf hichs -
R&rStufe geschmeidig rihren, Noch
nach Zucker und Vanille-Zucker
€1, So lange ihren, bis
Bebundene Masse entstanden

dem Likor unterrihren. Den Teigin
eine Springform (9 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 20-25 M

Pudding-Pulver mit Likér und Zucker
verriihren und unter dos Aprikosen-
piree rilhren. Aprikosenmasse unter
Rihren einmal gut aufkochen und
anschlieBend etwos abkihlen lassen,
Schmand oder Créme fraiche unter-
riihren und die Masse auf dem Boden
verstreichen. Die Torte etwa 2 Stun-
den kalt stellen.

6. Tortenring lsen und entfernen.
Von den Gebdickkugeln 6 Stiick zum

3. Nach dem Backen den Boden aus
der Form losen und auf einen Kuchen-
rost stiirzen. Mitgebackenes Back-

den Bod

. Die Rest-
lichen grob hacken. Safine mit
Puderzucker und Sahnesteif steif-
schlagen und die zerkleinerten

papi
erkalten lassen.

4. Zum Bestreichen Konfitire mit
Liksr verriren. Den Boden damit
bestreichen und einen Tortenring
darumstellen,

5. fiir den Belag Aprikosen mit dem

unterheben. Sahne-
masse kuppelartig auf der Frucht-
masse aufstreichen und die Torte
1-2 Stunden kalt stellen
7. Vor dem Servieren beiseitegelegte
Gebickkugeln halbieren und die

i belegen. Korbia

Saft aus der Dose und der Konfitiire
piirieren und in einen Topf filllen.

Liksr verihren und die Tortenober-
fléiche damit besprenkeln.




Raffin
gut vorzubereiten
Apfel-Mohn-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihi- und Kihzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Rihrt
150 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse:
Geriebene Zitronenschale

3 ier (Grike M)

150 g Weizenmehi

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
75 g Mohnsamen

Fiir die Fiillung:
400g Apfel (z. B. Cox Orange
oder Boskop)

375 ml (/31 Apfelsaft

30g Zucker

1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fiir den Belag und zum Verzieren:
400 g Schlagsahne

2Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Garnieres
einige Mohn-Pralinen
Mohnsamen

Insgesamt;
E74g,F:333g, Kh: 420g,
J: 20848, keal: 4976

Apfel-Mohn-

1. Den Backofen vorheizen. Fiir

den Teig Butter oder Margarine mit
Handrilhrgerat mit Rihrbesen auf
hachster Stufe geschmeidig rihren
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Zitronenschale unter-
rithren. So lange rihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes € etwa 1/2 Minute). Meh mit
Backpulver mischen undin 2 Porti.
onen abwechselnd mit dem Mohn af
mittlerer Stufe unterrilhren. Den Te:
in eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
fullen, verstreichen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

3. Den Boden aus der Form [6sen

und auf einem mit §ackpapier be
legten Kuchenrost erkalten lasser
AnschlieRend mitgebackenes Bac
papier abziehen, den Boden auf eine
Tortenplatte legen und den gesdu
berten Springformrand oder eine:
Tortenring darumstellen.

4. Fiir die Filllung Apfel schalen, vier-
teln, entkernen und in feine Wi
schneiden. Aus Apfelsaft, Zucker und
Pudding-Pulver nach Packungsar
tung, aber mit den hier angegebenen
Zutaten einen Pudding kochen. 0
Apfelwilrfel dazugeben, unter Rifven
‘mit aufkochen lassen und den Apfel-
pudding auf den Boden in die Fo
geben. Die Masse glattstreichen und
erkalten lassen,

. fiir den Belag und zum Verzier
Sahne mit Vanillin-Zuckerund Sahne-
steif steifschiagen und zwei rit
davon auf der erkalteten Apfelmosse
verstreichen. Restliche Sahne in
einen Spritzbeutel mit grofer Stern-
tille geben und groRe Tufs auf die
Tortenoberflache spritzen. Die Torte
bis zum Servieren kalt stellen.

6. Zum Garnieren Springformar

oder Tortenring vorsichtig [6sen

und entfernen. AnschlieRend die
Tortenoberflache mit Mohn-Pralinen
und Mohn garnieren

Klassisch

Liineburger
Buchweizentorte
2ubereitungszeit: 60 Minuten,

‘ohne Abkuhl-, Quell- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Biskuitt
5 Eier (Groge M)
2EL heifies Wasser
ﬁtslncm
k. Dr. Oether Bourbon-
:umﬂu:m +Bourbon.
Tropter

2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Glaser Wild-Preiselbeeren
(Einwaage je 395 g)

Zum Bestreuen:
gemahlene Pistazienkerne

Insgesamt.
€:80g, F: 272, Kh: 384,
KJ: 18272, keal: 4352

1. Den Backofen vorheizen Fir den
Teig Eier mit heiem Wasser in einer
Rithrschiissel mit einem Handriihr-
gerdt mit Rihrbesen auf hochster

(226 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

3. Den Biskuitboden aus der Form
I6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
darauf erkalten lassen. AnschlieBend
Backpapier abziehen und den Boden
2weimal waagerecht durchschnei~
den. Den unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen.

4. Fir die Fillung inzwischen Gelatine
mit Wasser in einem kleinen Topf an-
tiihren, etwa 10 Minuten zum Quellen
stehen lassen und anschlieBend un-
ter Riihren erwdrmen, bis sie gelost
ist. Schlagsahne mit Vanillin-Zucker
fast steifschlagen, die warme Gela-
tinel6sung unter Schlagen hinzufii-
gen und die Sahne vollkommen steif-
schiagen

5. Den unteren Boden mit knapp

1Glas der Wild-Preiselbeeren be-
streichen, dabei etwa 1 em am Rand
frei lassen. Etwa 3 Essloffel der
Sahne darauf verstreichen und den
mittleren Boden darauflegen. Den
Boden ebenso mit knapp 1 Glas der
Wild-Preiselbeeren und 3 Essloffeln
Sahne bestreichen und mit dem
oberen Boden bedecken

6. Rand und Oberfliche der Torte mit
Sahne bestreichen und den Torten~
rand mit Hife eines Tortengarnier-
kammes verzieren. Die ibrige Sahne
in einen Spritzbeutel mit kleiner
Sterntiile fillen, die Tortenaber-
flache damit verzieren und bis zum
Servieren kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren die Torte mit den restlichen

Stufeinl 2

150 g Buchweizenmeh!
}n;nuu. TLOr. Oether Backin
Bgemahlene Hoselnusskeme

Filr die Fig
lung:
;M Bemahiene,

in 1 Minute unter Rihren einstreuen
und die Masse etwa 2 Minuten weiter-
schlagen. Aroma unterrihren

2. Buchweizenmehl mit Backpulver
mischen und kurz auf niedrigster

kernen garnieren

Tipp Die Torte schmeckt am besten,
wenn sie am Vortag zubereitet und
im Kiihischrank aufbewahrt wird.

Die Torte statt mit

tes osser
8 Schiagsane

h unterar-
beiten. Den Teig in eine Springform

I mit 700 g Pflau-
menmus fillen und garnieren.



Dauert linger
Mozarttorte

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Abkihl-, Quell- und Kiihzeit
Backzeit: 40-45 Minuten

Fir den Knett
150 g Weizenmeh, 40 g Zucker

2 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 g Butter oder Margarine

Fir den Biskuitte
4 Eier (Grofe M)
2€L heifes Wasser
100 g Zucker
1Pk. Dr. Oether Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

30 g Speisestirke

10 g Kakaopulver

1/2 gestr. TLDr. Oether Backin

kneten. Den Teig auf dem Boden
einer Springform (8128 cm, gefettet)

hen und den Biskuitboden zweimal
waagereth durchacineidn.
5.0 Konfitire

ausrollen, einer Gabel
einstechen und den Springformrand
darumlegen. Form auf dem Rostin

bestreichen, Den unteren Bishuit-
boden dorauflegen und andriicken
Marzipan auf einer mit Puderzucker

ueiner

2-3€L g
gMarzipan-Roh Unterhitze: etwa 200 °C

etwas Puderzucker Heifluft: etwa 180 °C runden Platte (9 etwa 26 cm) aus
Backatt: etwa 1 Minuten. ml\:v\ aufden Biskutboden egen

Filr die Filllung: Spring-

1 Pck, gemahlene, weiBe Gelatine  formboden lsen, aber darauf erkal- . Firdie Fillung Geln!me mit 3 s

600 g Schlagsahne tenlassen. Gebackboden aufeine  [6ffeln kaltem Wasser n einem kci-
'or(enplu((e legen nenTopfanriren, etwa 10 Minuten

iir die Pistazienfii . Fir den undWasser  quellen lassen. Gelatinemasse unter.

25g Rihrbesen  Riihren in einem kleinen Topf bei

25 g Puderzucker T ites Sl L oo sciwoehesHitseciibae; Sahee

1ELRum migschlagen, Zucker und Vanillin-  fast steifschlagen. Aufgeloste Gelo-

Fiir die Nougatfiillung:
125 g Nuss-Nougat

Fiir den Belag und zum Bestreuen:

Zucker in 1 Minute einstreuen, dann

tine unter die Sahne rihren, danr
Sahne g

noch etwa 2
Mehl mit Speisestarke, Kakao und
Backpulver mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigster

V2Tl Speises
gehackte Pistazienkerne

Insgesamt:
09, F:432g, Kh: 619 g,
kJ: 28906, keal: 6907

1, Den Backofen varheizen. Fiirden
Kneteig dieZitaten i ine -
schissel

Den Teig in eine
Springform (9 28 cm, Boden gefet-
tet, mit Backpapier belegt) fllen
und versreichen.DieForm auf dem
Rostind

1. Fir die Pisazienfillungein Diite
der Sahne mit Pistazienkernen,
Puderzucker und Rum verriihren und
auf der Marzipanplatte verteilen
Den mittleren Biskuitboden darauf-
fegen. Firdie Nougatfillung Nougat
in Stiicke schnavd:n m emtm klel
i

ben und bei etwas niedrigerer Back-
temperatur backen.
Ober-/Unterhitze: 180-200°C
Heifluft: 160~180 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

derForm

nenTop!
ridhren, abkihlen lassen und unter
die restliche Sahne rihren.

8. Die Hiilfte der Nougatsahne auf
den mittleren Biskuitboden streichen
und mit dem oberen Biskuitboden
belegen. Die Halfte der restlichen

losen, auf:

AnschlieRend den Teig auf der leicht
bemehi i

und erkalten
Al

L
it der restlichen

Nougatsahine bestreichen und mit
dem Spritzbeutel 16 Tupfen auf den
oberen Rand spritzen. Die Torte etwa
2 Stunden kalt stellen.

9. Fir den Belog 70 g der Schokolade
instiicke brechen und mit Speised in
ginem kleinen Topf im Wasserbad bei
<chwacher Hitze schmelzen lassen.
Die Masse auf Backpopier 2u einer
sunden Platte (8 etwa 20 cm) strei-
chen und fest werden lassen (nicht
Kalt stellen). Die Schokoladenplatte
{n 16 Tortenstiicke schneiden und ouf
dieTortenoberflache legen.

10, Restliche Schokolade raspeln
und den Tortenrand damit bestreuen.

Fir die Baden:
1Pck. (300 g) TK-Bldtterteig
1€i (GroBe M), 1 EL Milch

Fiir die Streusel:
225 g Weizenmeh

75 g gesiebter Puderzucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Butter oder Margarine

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir die Fiillung:
400 g Schlogsahne

2Pek. Dr, Oether Sahnesteif
2Pck. Dr, Oether Vanillin-Zucker
6L

bestreuen.

Einfach
Prasseltorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Auftau-, Ruh: Abkhhl'
und Kihizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
E67g,F: 244, Kh: 489 g,
4J: 19085, keal: 4562

1, Blatterteigplatten nach Packungs-
anleitung auftauen fossen. Dann die
Platten aufeinanderlegen und auf

quadratisch ausrollen. Das Quadrat
vierteln, jedes Viertel auf der eicht
bemehiten Arbeitsflache etwa
22x22 cm ausrollen und je 1 runde
Platte (9 etwa 22 cm) daraus schnei-
den. Die 4 runden Platten auf Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen, Ei mit Milch verquirlen
und die Platten damit bestreichen.
Platten kurz ruhen lassen.

2. Den Backofen vorheizen. Fiir die
Streusel die Zutaten in eine Rihr-
schitssel geben und mit Handrifr-
gerat mit Riihrbesen zundichst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
2u feinen Streuseln verarbeiten.
Streusel gleichmRig auf die Blatter-
teigplatten streuen und leicht an-
driicken. Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

3, Die Platten mit Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziefien und erkalten \ussen

4. FiirdieFi it Sahne-

steifund \/nmlhnrluckevste\fschln—
gen. Jeweils 2 Esslffel Konfitiire
vorsichtig auf 3 der Boden verteilen,
dabei einen etwa 2 cm breiten Rand
frei lassen, Den ersten Boden mit
Konfitire auf eine Tortenplatte legen
und ein Drittel der Sahne darauf ver-
streichen. Zweiten Boden mit Konfi-
tiire darauflegen, vorsichtig andrii-
cen und die Hlfte der restlichen
Sahne darauf verteilen. Dritten Boden
mit Konfitiire auflegen, leicht andrii-
cken und restliche Sahne daraufver-
streichen. Vierten Boden auflegen und
leicht andriicken. Die Torte bis zum
Servieren kalt stellen.

5. Die Torte vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch am
besten; ie [tisst sich gut mit einem
elektrischen Messer schneiden. Geben
Sie V/2 Teelbffel gemahlenen Zimt in
die Streusel und verwenden Sie statt
Heidelbeeckonfitire Pflaumenmus.



Beliebt

Schoko-
Amarettini-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
‘ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backeeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:

4 gier (6roRe M)

4€L Amaretto (Mandellikér)
oder heites Wasser

150 g Zucker

1Pck, Dr. Oetker Bourbon-

auf niedrigster Stufe unterrihren.
Zuletat kurz Nusskerne und Raspel-

Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und mit der Halfte der
13 Mittleren B

enTeig
in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

3. Den Boden aus der Form l6sen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und den Boden
erkalten lassen. AnschiieRend mit-
gebackenes Backpapier abzichen

1 gestr. TLDr. Oether Backin
100 g gemahlene Hoselnusskerne

und den 8¢

durchschneiden.

4.Fiir die Fillung Amarettini in einen
b

auflegen, mit der restlichen Creme
bestreichen, den letzten Boden auf-
legen und leicht andricken.

5. Zum Veraieren Sahne mit Vanillin
Zucker, Zucker und Sohnesteif steif
schlagen. Ein Drittel davon abneh-
men, mit dem Kakao verrifren und
in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtille illen. Die Halfte der rest
lichen hellen Sahne ebenfalls in
einen Spritzbeutel mit kleiner Loch
tiille fiillen und am Rand abwech-
selnd helle und dunkle Stabchen
senkrecht aufspritzen. Restliche
helle Sahne auf die Tortenoberfliche
geben und locker verstreichen. Die

Fiir die Fiillung:
75 g Amarettini
(ital

ihn verschiieRen
und die Amarettini mit einer Teigrolle

um

grob zerbraseln. Sahne mit Vanifin-
Zucker und Sahnesteif steifschlagen
unddi unterheben.

6. Kurzvor dem Servieren die Torte
mit Amarettini garnieren und mit

400 g Schlagsahne
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oether Sahnesteif

Zum Verzieren und Bestreichen:
400 Schlagsahne

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
17 Zucker

1Pck. Or. Oetker Sahnesteif
1leicht geh, T Kakaopulver

Zum Garnieren:

einige Amarettini

(ital. Mandelmakronen)
17L Kakaopulver

Insgesamt:

€91, F: 373, Khi 480,
kJ: 23786, keal: 5674

1. Den Backofen vorheizen. Firden
Teig Eier und Amaretto oder Wasser
mit Handriihrgerst mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und
Vanille-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann nach etwa 2 Minu-
ten weiterschiagen

2. Mehl mit Bockpulver mischen,
auf die Eiercreme geben und kurz

$ &

Fruchtig—mit Alkohol

Tiramisu-Torte
mit Erdbeeren

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofine Abkihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fir den Biskui
4ier (GroBe M)

4L heiBes Wasser

120g Zucker

1 Pek. Dr. Deter Vanillin-Zucker
2gestr. TL Instant-Kaffeepulver
100 g Weizenmeh!

25 Speisestarke

1gestr, TLDr. Octher Backin

Zum Bestreuen:
Zucker

Fir die Fillung:

& Blatt weiBe Gelatine
4 Eigelb (GraRe M)

80 g2ucker

Stufe unterrihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet,

necreme beginnt dicklich zu werden,
die Erdbeerwiirfel unterheben. Bis~

. Frischkase)
150gErdbeeren
Zum Betriiufeln:
2-5€L Amaretto (Mandellikor)
Zum Bestreichen, Verzieren
und Bestéuben:
400gSchlagsafine

2Pck. Dr. Oether Sahnesteif
1=2EL Kakaopulver

Insgesamt:
94 F. 390, Kh: 377,
23029, keal: 5496

4. DenBackofen vorheizen. Firden
eig et und Wasser mit Handri-

BERGtmit Rirbesen uf hichster
(STein Minute schaumie schiagen,

Eketund Vanillin-Zucker mischen,
Mt einstreuen, dann noch

gt) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Die Biskuitplatte nach dem
Backen sofort vom Rand losen, auf
ein mit Zucker bestreutes Backpapier

o Amaretto betraufeln,
Mascarponecreme daraufstreichen
und die Creme noch etwas anziehen
lassen

6. AnschlieBend die bestrichene
Bishuitplatte der Lange nachiin

6 Streifen (etwa 5 cm breit) schnei~
den. 1 Streifen zu einer Schnecke
aufrollen und auf eine Tortenplatte

em pier er-
kalten lassen. AnschlieBend Back-
papier vorsichtig abziehen.

4. Fiir die Fillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Eigelb und Zucker in einer Schiissel
im heien Wasserbad mit Handrihr-

tell
fegen, dabei leicht andriicken. Die
Tiramisu-Torte 23 Stunden kalt
stellen.

7. Zum Bestreichen und Verzieren
Sahne mit Sahnesteif steifschlagen.
Dann ein Drittel der Safne in einen

erdt auf hochster

g

Stufe etwa§
schlagen. Schiissel aus dem Wasser-
bad nehmen. Gelatine leicht aus-
driicken und unter Rahren in der
heien Eimasse auflosen. Mascar-

- der
restlichen Sahne bestreichen. Die
Tortenoberfliche mit der Sahne aus
dem Spritzbeutel verzieren. Die Torte
kaltstellen und kurzvor dem Servie-

Pulver kurz unterrithren.

P un
die Masse kalt stellen.

> Back-
chen, auf die Eiercreme
Kurzauf niedrigster

3 , abtropfen
lassen, putzen und in kleine Wirfel
schneiden. Sobald die Mascarpo~

renmit.

Tipp: Statt mit Amaretto kannen Sie
die Biskuitplatte auch mit Kaffee
tréinken



Raffiniert

Erdbeer-
Cappuccino-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit

den Boden:
150 g Loffelbiskuits
125 g Butter

Fiir die Creme:
250 Erdbeeren

30 Zucker
evtl. etwas weile Kuvertiire

Insgesamt:
€56, 360g, Kh: 303g,
kJ: 19854, keal: 4739

1. Fiir den Boden Loffelbishuits in
einen Gefrierbeutel geben, ihn ver-
schlieBen und die Biskuits mit einer
Teigrolle fein zerdriicken. Die Brosel
in eine Schiissel geben. Butterzer-
lassen, zu d

ausdriicken, in einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze auflosen und
zundchst mit etwas von der Mascar
ponemasse verrihren, dann unter
restliche Mascarponemasse rithren
3. Sahne steifschlagen und unterhe
ben. Erdbeeren zuletzt unterheben
Die Creme auf dem Boden in der
Springform verstreichen und die
Torte 2-3 Stunden kalt stellen
4.7um Garnieren Erdbeeren wasche
abtropfen assen, putzen und in

. Die Scheiber

und gut verriihren. Einen Springform-
rand (8 26 cm) auf eine mit Torten-
rten-

250g Moscarpone (ital. Fischkase)
2Pck. (je 10 g) Instant-Cappuccino-
pulver, 50 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
400g Schlagsahne

Zum Garnieren:
500 Erdbeeren

1Pck. Tortenguss, klar

250 mi (1/41) Apfelsaft oder Wasser

platte stellen, die Masse gleichmabig
arin verteilen und mit einem Loffel
‘gutzu einem Boden andriicken.
2.fiir die Creme Erdbeeren waschen,
abtropfen lassen, putzen und in sehr
Kleine Stiicke scheiden. Gelatine
nach Packungsanleitung einweichen.
Mascarpone mit Cappuceinopulver,
Zucker und Vanillin-Zucker in einer
Schilssel verrihven. Gelatine leicht

dachiegelartig auf die Oberflache
derTorte legen. Aus Tortengusspul
Saft oder Wasser und Zucker einen
Guss zubereiten und ilber den £rd
beeren verteilen. Den Guss fest we
denlassen, Den Springformrand
fosen und entfernen. Nach Belieben
Kuvertiire mit einem Messer vom
Block schaben und die Spéine an den
Rand andriicken.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch ar
besten.

Raffiniert

Franzésische
Maronentorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

2gests. TLDr. Oetker Backin
lis xluclﬂv. 3ier (GroRe M)

Insgesamt:
E:63g F: 334, Kh: 628,
1J: 24531, keal: 5860

1. Fir die Tortenbaden auf 6 Bogen
Backpapier Kreise (0 etwa 19 cm)
aufzeichnen und jeweils 2 davon auf
ein Backblech (gefettet) legen. Den
Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestdrke
und Backpulver in einer Rilhrschiissel
mischen. Zucker, Eier und Butter oder

Boden auf mit Backpapier belegten
Kuchenrosten erkalten lassen

. Fir die Filllung Sahne mit Vanillin-
Zucker und Sahnesteif steifschiagen.
Maronenpilree in eine Rihrschissel
geben, Puderaucker und Zitronensaft
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rithrgerdit mit Ruhrbesen geschmei-
dig rihren. Nach und nach die steif-
geschlagene Sahne (gut 3 Essloffel
Sahne abnehmen und kalt stellen)
unter die Maronenmasse rihen.

in 5 Portionen teilen.

Die Zutaten
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen

aundchst kurz auf niedrigster, dann
auf héichster Stufe in etwa 2 Minuten

6. Einen Tortenboden auf eine Tor-
tenplatte [egen und mit 1 Portion
derMaronenmasse bestrichen Den

2u einem glatten Teig
3. DenTeig gleichmaRig auf den
vorgezeichneten Kreisen verteilen

2weiten Tortenbod
Jeicht andricken und wieder it
1 Portion der Maronenmasse be~

1Do0se Marg
(ﬁ‘?vmmsu ' Essknsmmtn)

g mer Pudenu:k(r

| Bestiuben und Garnieren:

d

streichen.
(bei bis die Tor-
men) in ,; Backofen bid sind.

schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 10 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech,

4. Das Backpapier jeweils vorsichtig
mit einem Messer von den Gebiick-

7. Die kalt gestellte Sahne n einen
Spritzbeutel mit Lochtdle fillen und
den oberen Tortenboden mit Sahne-
tupfen verzieren. Die Torte etwa
1Stunde kalt stellen,

8. Die Torte kurz vor dem Servieren
it Kakao bestauben und mit den

boden . Die

garmieren.



Fruchtig
Zitronen-Fichertorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden

Fir den Knetteig:

250g Weizenmeh!

1Msp. Dr. Oetker Backin

§0g Zucker

1Pck. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

18Becher (150 g) Créme fraiche
150 g Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:

100 g obgezogene, gehackte
Mandeln

§0g Zucker

Do o

leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten.

2. DenTeig vierteln und ein Viertel
auf dem Boden einer Springform

(@ 26 cm, gefettet) ausrollen. Den
Springformrand darumstellen. Den
Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen und mit einem Viertel
von den Mandeln und dem Zucker
bestreuen. Die Form auf dem Rost i
den vorgeheizten Backofen schieber,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Boden.

3. Springformrand Iosen, Boden
vom Springformboden lasen, aber
darauf auf einem Kuchenrost erkal
ten assen. Die anderen 3 Teigyierte!
auf die gleiche Weise ausrollen und
backen. Den letzten Boden sofort
nach dem Backen in 12 Tortenstiicke
schneiden.

4. Fiir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Buttermilch so lange mit dem Zucker
verriihren, bis er gelast st. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem k-
nen Topf bei schwacher Hitze unter
Rahren auflasen. Aufgeloste Gela
tine mit etwas von der Buttermilch
veriihren, dann die Mischung unter
die restliche Buttermilch riihren. Die

steifschlo-

il die Filllung: Flissigheit kalt stellen.

8Blatt weiBe Gelatine 5. Wenn die Buttermilch beginnt

500 mi (/21) B lch dicklich zu werden,

75 g Zucker gen und unterheben. Etwa 3 Essloffel

400 mi Schlagsahne von der Creme abnefmen, in eine:
Spritzbeutel mit groRer Sterntiille

Zum Bestéiuben: fillen und beiseitelegen.

Puderzucker 6. Einen Boden auf eine Torten-
platte legen und mit der Halfte

Insgesamt: der restlichen Creme bestreichen

E84g,F356g, Kn: d66g,
4J: 22540, keal: 5387

1. Den Backofen vorheizen. Filr den
Teig Mehl mit Backpulver i einer
Riihrschiissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und mit Hond-
riihrgerdit mit Knethaken zundchst
lurz auf niedrigster, dann auf

Zweiten Boden auflegen und mit
derrestlichen Creme bestreichien
Dritten Boden auflegen und leicht
andriicken. Mit der Creme aus dem
Spritzbeutel 12 dicke ldngliche Tuffs
auf die Oberflache spritzen und die
Torte 2-3 Stunden kalt stellen.

7. Vor dem Servieren die Torten-
stiicke auf dieTortenoberfliche

AnschlieBend den Teig auf der

i die Tuffs d die Torte mit
Puderzucker bestauben.

Far Kinder Fiir den Belag:
400 Schlagsahne
L 1Pck. Kase-Sahne-Tortencreme
W (Cremepulver)
Torte 100 ml lauwarmes Wasser
250 g Magerquark
jtungszeit: 40 Minuten, 150 gJoghurt
‘ohne Kiihi- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten Insgesamt;
€102, F: 252g, Kh: 409,
Vorbereiten: KJ: 18518, keal: 4416

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
MWaldmeister-Geschmack

1.Zum 6

mit Riihrbesen zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
in etwa 2 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten.

3. Teig in eine Springform (826 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) iilen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

2
‘mit Zucker und 250 mi (1/41) Wasser

30 gZucker
250 ml (1/41) kaltes W
Fiir den All-in-Teig:
100 g Weizenmehl
25 g Speisestiirke

3 gestr. TLDr. Oether Backin
125 g Zucker

Die Fliissigkeit in einen kalt ausge-
spilten Suppentellr illen und
2-3 Stunden kalt stellen, bis die

4.Den 5 Minuten
in der Form stehen lassen, dann aus
der Form lGsen, auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen
und den Boden erkalten lassen. An-
schiieRend mitgebackenes Backpa-

ist.
2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehi mit Speisestarke und Back-

1Pek. Dr, Oether J

ulverin einer mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier
und Butter oder Margarine hinzufii-
gen, Die Zutaten mit

pier einmal
waogerecht durchschneiden. Den
unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen, Einen Tortenring oder den ge-
stuberten Springformrand darum-
stellen

5. ilrden

speise in dem Teller mit einem ange-
feuchteten Messer in etwa 1x 1 cm
grofe Wifel schneiden. Sahne steif-
schlagen. Tortencreme mit Wasser,
Quark und Joghurtin einer grofen
Schiissel nach Packungsanleitung
aubereiten. Dann die steifgeschia-
gene Sahne unterheben.

6. Die Halfte der Creme auf den
unteren Boden streichen, Die Helfte
der Gotterspeisewiirfel auf der Creme
verteilen. Den oberen Gebickboden
darauflegen und etwas andricken
Die restliche Creme darauf verteilen
und mit Hilfe einer Gabel oder eines
Tortenkamms verzieren. Die restlichen
Gotterspeisewiirfel daraufgeben. Die
Torte etwa 3 Stunden kalt stellen.

7. Vor dem Servieren den Tortenring
oder Springformrand mit einem
Messer Bsen und entfemen,

Tipp: Die Gotterspeise kann 1Tog
vor dem Servieren zubereitet und
Kalt gestellt werden. Auch der Boden
Kann am Vortag gebacken werden.
Die Torte schmeckt auch mit Wirfeln
aus Gotterspeise Himbeer- oder
Zitranen-Geschmack.



Fiir Géiste — mit Alkohol
Snowball-Kuppel

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohiie Abkahl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Teig:
3 Eier (GroBe M)

125 g Zucker, 100 m Speised!
100 m Eierlikor

200g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin

Fir die Fruchtfillung:
300 g Himbeeren

Fir den Belag:

6Blatt weiBe Gelatine

1Pk, Dr. Oeter Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

50 Zucker

150 ml Eerlikor

300 ml Milch

400g Schlogsahne

Zum Bestiuben:
50-75 g Puderzucker

Insgesam
€:89g, . 269 g, kh: 520g,
kJ: 22460, keal: 5364

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier mit Zucker, Ol und Eierlikor
auf hichster Stufe mit Handriihrge
rat mit Rihrbesen verriihren. Meh!
und Backpulver mischen und auf

s
hmpnjoghnmone

Zubereturgszeit: 60 Minuten,
ofne Abki-und Kitizeit

Backeeit: etwa 25 Minuten
Firden isittig:

mittlerer . Teig
in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
fullen, versreichen und die o

2L heifes Hasser

5 g Zucker
1Pk, br. Oether Vanillin-Zucker
5 " hi

auf dem
Backofen schlehen.
Ober-/Unterfitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

2. Den Boden auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lossen. AnschiieRend dos
mitgebackene Backpapier abziefen.
3. Den Boden wieder umdrehen, ¢

g Speisestire
2gest, TLDr, Oether Backin

Fiir die me:
‘8Blatt weile Gelatine
500 Orangenjoghurt
€L Zitronensaft
75gZucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse

lem n
nwn Y mbreiten Rand stehen o

20rangen

fem zerbraseln und beiseitestellen

Filr Himbeeren ver-

verteilen.

4. Fir den Belag die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Pud-
ding-Pulver mit Zucker und el

Dr. Oz(ker thnzstelf
. Dr. Oetl

3. Den Teig in eine Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den

beginnt dicklich zu werden, Sahne
steifschlagen und unterheben,
Orangenfilets ebenfalls unterheben.
7. Den Boden einmal waagerecht
denunteren

verriihren. Milch zum Koch
angeriihrtes Pudding-Pulver unter
rithren und unter Rihren aufkochen
lassen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen. Gelatine leicht ausdriichen
und unter Riihren im heiBen Pudding
auflsen. Pudding erkalten fassen,
dabei gelegentlich durchriihren

5. Sobald der Pudding vollig erkaltet
ist, Sahne steifschiagen und unter-
heben. Die Creme kuppelformig ouf
die Himbeeren streichen und die
Kuppel vollstandig mit den zuri
gelassenen Broseln bestreuen. DI
Kuppel etwa 3 Stunden kalt stellen
6. Kurz vor dem Servieren Puderz.
cher dick iiber die Kuppel sieben

Tipp: Fiir eine afkoholfreie Variante
den Eierlikor im Teig und in der Creme
durch Orangensaftersetzen.

! i.“"e,m 538g,
KETOS6, keal: 4076

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Den Boden aus der Form \nsen,

Boden auf eine Tortenplatte legen.
Einen Tortenring oder den gesau-
berten Springformrand darumlegen.
Die Joghurtereme auf dem Bodenver-

auf einen

teilen,

Kichatrasts s el
lassen.

Jeicht andricken. Den Boden mit
einer , mit dem bei-

Backpapier abriefen.
5. Fiir die Joghurtcreme Gelatine

rach Poclungsanieiung einvechen.
foghurtmitZit . it

seitegestellten Orangensaft tranken.
Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

8. Zum Bestreichen Tortenring oder
lgsen und entfernen.

Gelatine  Sobnemit und Vanillin-
et sy i einem Zucker steifschlagen und die Torte
deinen Topf bei damit
fceen, Glotoe i Gomce von dar 9. Zum Garieren die Orange el

einstreuen, dann noch , dann di d in danne Scheiben

Minuten weiterschlagen.
ImItSpelsesmrhzund Back-

Mischung unter die restliche Joghurt-
masse riher
6.

schneld:n. Wasser mit Zucker auf-
kochen lassen, die Orangenscheiben

eme geber und kurz

r Stufe unterrahren.
fdie

Messer so schalen, dass die weiRe
Haut mit entfernt wird und filetieren.

etwa 10 Minuten

el schwaes ks hochen sses.
Scheiben abtrapfen und ablihlen
lassen, evtl. d

stellen; Sobald die




Fiir Kinder
Nougat-Kirsch-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 360 g)
100 g Nuss-Nougat

Fiir den

Insgesamt:
€148, F: 285 g, Kh: 645 g,
kJ: 24892, keal: 5945

1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen

in einem Sieb abtropfen lassen, evl.
it einem Kiichenpapier trocken
tupfen. Den Saft dabei auffongen
und 250 mi (1/4 1) davon abmessen.
Nougat nach Packungsanleitung
auflbsen und etwas ablihlen fassen.
2. Den Backofen vorheizen. Fiirden
Teig Mehl mit Backpulver n einer ver-
| (etwa 3 1) mit

250g Weizenmehl
3 gestr. TLDr. Oetker Backin

125 g Zucker

1Pck. Dr. Dether Vanillin-Zucker
3tier (GroRe M)

150 mi Speisea, 75 mi Milch
10gKakaopulver

3 EL Milch

Fir den Belag:
6 Blatt weiBe Gelatine

500 g Magerquark

100 g Zucker

2 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
250g Schlagsahne

Fiir den Guss:

1Pck. Tortenguss, kiar

250 ml (1/4 1) Sauerkirschsaft aus
dem Glas.

T o

1

dem Rost in den vorgeheizten 8o
ofenschieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaeit: 35-40 Minuten.

5. Den Tortenboden aus der Form
I6sen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkalten lassen.
6. Firden Belag die Gelatine nach fa-
ckungsanleitung einweichen. Qua

it Zucker und Vanillin-Zucker ve
rihren. Gelatine leicht ausdriicke
und i einem Kieinen Topf bei schio
cher Hitze unter Riihren auflsen

Zucker und mischen.
Eier, Speisedl und Milch hinzufiigen.
Schilssel mit dem Deckel fest ver-
schlieBen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt

etwa
von der Quarkmasse rihren, dann die
Mischung unter die restliche Quar
masse rilhren. Sahne steifschlage
und vorsichtig unterheben. Die 0

15-30 Sekunden) h

s0dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrlofel nochmals sorgfaltig
durchrhren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergeriifrt werden.
4. Zwei Drittel des Teiges in eine
Springform (@ 26 cm, Boden gefettet)
geben und verstreichen. Die abge-
tropften Kirschen gleichmiRig
darauf verteilen, dabei etwa 1 cm
am Rand frei lassen. Den restlichen
Teig mit Kakao, Milch und Nougat
verrihren, auf die Kirschen geben
und glattstreichen. Die Form auf

kuppelformig
den Tortenboden streichen. Die Torte
1-2 Stunden kaltstellen.

7. Fiir den Guss aus Tortengusspulver
und Sauerkirschsaft nach Packungs~
anleitung einen Guss zubereiten
Guss nach und nach portionswer
auf der Quark-Sahne-Masse ver
teilen, so dass der Guss in dicke
Nasen an der Seite herunterld
Dabei die untere Schicht vor dem
Auftragen der ndchsten Schicht
fest werden lassen. Den Guss fest
werden lassen und die Torte bis 2
Servieren kaltstellen.

mit Rithrbesen zu einer Creme auf-
schlagen. Butter cremig riihren, auf
die

und
unterriihren. Die Halfte der Schoko-
I und

Gut vorzubereiten 1 Minute schaumig schlagen. Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz mischen,
o in , dann noch
Macadamia etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Schoko-Torte 3. Meh mit Speisestarke, Backpulver

und gesiebten Kakao in einer Rihr-
schissel mischen. Mehl-Kakao-
Gemisch auf die Eiercreme streuen
und kurz auf niedrigster Stufe unter-
tiihren. Den Teigin

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
‘ohnie Abkihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

ab
kalt stellen, Gehackte Nisse unter
die restliche Creme rihren.

6.Vom Biskuit das mitgebackene
Backpapier abziehen. Biskuit zwei-

;
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-

Vorbereiten:
200g Zartbitter-Schokolade papier belegt) filen und verstrei-

Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und mit der Haifte der
Schokoladen-Nuss-Creme bestrei
chen. Den mittleren Boden darauf-
legen, etwas andriicken und die
restliche Schokoladen-Nuss-Creme
daraufstreichen. Den oberen Boden
darauflegen und leicht andricken.
1

8 und -rand mit
der kalt gestellten Schokoladen-
sahne bestreichen, Mit einem Ess-
I5ffel Vertiefungen in die Torten-
oberfldche driicken. Restliche

(50%Kakao) chen. Die Form auf dem Rost in den

500 g Schlogsahne vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Firden Biskuitteig: Heifluft: etwa 160 °C

5 ier (Groe M) Backzeit: etwa 35 Minuten

3L heifes Wosser 4. Die Form auf einen Kuchenrost

150 g Zucker stellen. D Form

1 Pek Dr. Oeter Vanillin-Zucker [6sen, auf einen mit Backpapier

1Prise Salz belegten Kuchenrost stiirzen und

100 g Weizenmeh! erkalten lassen.

80 Speisestiirke 5. Fir die Filllung Macadamia-Nuss-

1 gestr TLDr. Oether Backin u offel

30g Kakaopulver Garnieren beiseitelegen. Die Scho-
koladensahne mit Handrihrgerdt

Fir die Fillung:

125 ggerdstete, gesalzene
Macadamio-Nusskere
508 weiche Butter

Zum Bestiuben:
Kakaopulver

amt:
E87g F- 403, kh: 376 g,
W:23062, keal: 5514

L.Zum Vorbereiten Schokolade
acken. Die Sahne in einem Topf
£hitzen. Topf yon der Kochstelle
fehmen. Schokolade in die Sahne
BEBenund etwa § Minuten schmelzen
0. Dann mit einem Schneebesen
mrtihven, bis eine glanzende Masse
EniStanden ist. Die Schokoladen-
Sahne ‘nnt,er gelegentlichem Riihren
i ‘&N lassen und mindestens
S8t it stellen (om besten
Gber Nacht),
%:?Lhtknfen Varheizen. Fiir den
£ nd Wasser in eine Rihr-
geben, mit Handriihrgerdt

esen auf hochster Stufe in

arauf-

streuen. Die Torte vor dem Servieren
mit Kakao bestauben.




Etwas aufwindiger — mit Alkohol

Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen abwechselnd mit dem Kirsch-
saft auf mittlerer Stufe unterriihren.

6. Fir die Fillung den unteren
Boden auf eine Tortenplatte legen
und die Kirsch-Alkohol-Pralinen

K""M’“““‘ Zuletat Schokolade und Pralinenmit  darauf verteilen, dabei 1-2cm am
in Schokol Flussigheit Rand frei lassen. Schokolade fein

4.Teigin ine Springform (826 cm,  hacken. Schlagsahne mit Sahnesteit
Zubereitungszeit: 50 Minuten, Boden gefettet, mit be-  und Puderzucker

ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Riihrtei
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

100 g Edelbitter-Schokolade

(70 % Kakao)

6 Kirsch-Alkohol-Pralinen

250 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

2 Pek. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker, 6 Eier (Groe M)
325 g Dinkelmehl (Type 630)

2 gestr. L Dr, Octker Backin

4L Sauerkirschsaft aus dem Glas

Fir die Filllung und zum Garnieren:
12Kirsch-Alkohol-Pralinen

200 g Edelbitter-Schokolade

(70% Kakao)

800 g Schlogsafine

2Pck, Dr. Oether Sahnesteif

40 g Puderzucker

2um Best
50 geraspelte Ede\hmev—
Schokolade (70 % Kakao)

Insgesamt:
€139, F: 684 g, Kh: 821 g,
J: 42971, keal: 10268

1. iir den Teig Kirschen in einem Sieb
abtropfen lassen, etwas Saft dabei
‘auffangen und 4 Essloffel dovon
abnehmen, Schokolade fein hacken
Pralinen grob hacken. Den Backofen
vorheizen.

2. Butter oder Margarine mit Hand-
rilhrgerat mit Rihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rihen. Nach

und nach Zucker und Vanille-Zucker
unterriihren, So lange riiiren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

3. Eiernach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit

legt) fillen und verstreichen. Die

Kirschen auf der Oberflache vertei-

fen. Die Form auf dem Rost in den
Back hieb

Schokolade unterheben.
7. Knapp ein Drittel der Sahnecreme
auf dem unteren Boden und den Pra

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten

(nach 30 Minuten Backzeit das
Gebéick mit Alufolie bedecken).

5. Den Boden aus der Form lsen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost legen und erkalten
fassen. AnschiieBend den Boden
aweimal waogerecht durchschneiden.

chen. Den aweiten Boden darauflege
und knapp die Halfte der restlichen
Creme darauf verstreichen. Oberen
Boden auflegen. Oberfliche derTort
diinn und Rand etwas dicker mit der
restlichen Sahne bestreichen und dic
Torte kalt stellen.

8. Zum Bestreuen die Torte vor dem
Servieren mit geraspelter Schok
bestreuen.

Raffiniert — il Gaste
Jagertorte

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ofine Abkiihizeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Riihrteig:

100 gédelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

4 Eiweil (Groke M)

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pk Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Vi flaschehen Rum-Aroma
1Prise Salz

Aigelb (Groke M)

60 Weizenmeh!

lasﬁ TLOr. Oetker Backin

etwa 40 g Edelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

Insgesamt:
€:82¢, F- 487, kh: 393,
KJ: 26652, keal: 6365

boden einmal waagerecht durch-
schneiden,

. Fir die Fillung Preiselbeerenin
einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft auffangen, 250 mi (1/41) davon
abmessen

6. Einen Guss aus Tortengusspulver,

1. ilrden Teig
raspeln oder hacken. Eiweif steif-

scker nach
Packungsanleitung zubereiten. Die

schiagen. Den

Halfte

gerit mit Riihrbesen auf hachster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma
und Salz unterriihren. So lange
rilhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2. €igelb nach und nach unterriihren.

Mehimit Backpulver mischen und
auf mittlerer Stufe unterrihren.

7. De ¢
eine Tortenplatte legen. Die Preisel-
beermasse darauf verteilen, dabei
einen etwa 1 cm breiten Rand frei
lassen. Preiselbeermasse erkalten
lassen.

Sahne mit Sahnesteif und Vanil-
in-Zucker steifschlagen. Unter die
Halfte der Sahne gut die Helfte der

80gabgezogene, gehackte Mandeln
Fir die Fillung:

2Glaser Preiselbeer-Auslese

35g)

e 1
5] ’tanrtzngnss. rot

restlichen Preiselbeeren riihren und
auf der

lade, Mandeln
unterrihren Ews(hneevwsmhng
unter den Teig hel

3. Dann den Teign eineSpringform
(926.cm, B , mit Back-

legen.

9. Die Halfte der restlichen Sahne
in einen Spritzbeutel mit Stemtillle
filllen. -cand

papier belegt) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schicben.
Ober-/Unterhitze: 180-200°C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

4. Den Gebackboden aus der Form

mit der restlichen Sahne bestrei-
chen und mit der Sahne aus dem
Spritzbeutel verzieren. Torte mit den
restlichen Preiselbeeren, Zitranen-
melissebléittchen und geschabter
Schokolade garnieren.

stirzen. Gebackboden erkalten
lassen. mitgebacke-

nes Backpapier entfernen. Gebéick-

Tipp: Statt ~Schokolad
fiirden Teigund fir die Verzierung.
kann auch Zartbitter-Raspelschoko-
lode verwendet werden.



Klassisch
Erdbeer-Sahne-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4ier (GroRe M)

4L heies Wosser

150 g Zucker

1Pck, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

150g Weizenmehl

50g Speisestiirke

1 gestr. TLDr. Qether Backin

Fiir die Fillung:
750g Erdbeeren

1Pk, Tortenguss, rot

2-3 L Erdbeerkonfitiire

350 mi kalte Milch

500 Schlagsahne

1Pek. Galetta Cremepudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Zum Bestreichen:
250g Schlagsahne

1Pck. Dr. Oeter Sahnesteif
17 Zucker

Insgesamt:
€79, F: 219, kh: 530,
KJ: 20878, keal: 4980

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Wosser mit Handriihr-
gerdtmit Rihrbesen auf hachster

Stufein1

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Den Biskuitboden aus der Form
[6sen, auf einen mit Backpapier
bele und

halbieren oder vierteln, auf der £rd-
beermasse verteilen und die Masse
erkalten lassen.

6. Milch mit Sahne in eine Riihr-
schilssel geben. Pudding-Pulver

gten
erlm\ten lassen. Anschheﬂtnd mit-
abzieh

it Rhrbesen kurz auf niedrigste
dann etwa 1 Minute

ziehen

Mit Alkohol ~ einfach 3 ?en Boden ausderForm losen,  dickflssiger Guss entsteht. Die
auf einen mit Backpapier belegten rte , 50 dass der
Cuba-Libre-Torte* Gussin der Seite
Back-
Zubereitungszeit: 50 Minuten, papier abziehen und den Boden zwei- 7. Fir den dunklen Guss Puderzu-
‘ohne Ablihl- und Kiihlzeit mal waagers cher mit C inein
Backzeit: etwa 25 Minuten 4. Fi g einen kleinen

Fiir den All-in-Teig: Zucker mit Rum verriihren, Gelatine

175 g Weizenmeh! ausdriicken, in einem Kleinen Topf
1 €L Kakaopulver bei schwacher Hitze aufiasen und
3 gestr. TLDr. Oetker Backin nachund nach den Rum unterrihren.
2258 Zucker Sahne fast steifschlagen, Rum-

3 Eier (Groke M) Sahne.

illen. Eine kleine
Ecke abschneiden, den dunklen
Guss sofort in Streifen auf den noch
feuchten hellen Guss spritzen und
mit einem Holzspief durch den
weiBen Guss ziehen. Die Torte mit
c d

175 Butter oder Margarine vollkommen steifschlagen.
150 mi Coca-Cola 5. Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen, mit der Halfte der Rum-

Fir die Fiillung: creme bestreichen und den mittleren

i flegen. Restliche Creme dar-
75gZucker nufs!w:hen‘ oberen Boden auflegen
50 mi weier Rum und leicht andricken. Die Torte etwa
400gSchlagsahne 3Stunden kalt stellen,

6. Fiir den hellen Guss Puderzucker

Filrden hellen Guss: mit 5o viel Rum verrihren, dass ein
1200 g Puderzucker
34 EL weier Rum
Fiir den dunklen Guss:
50 g Puderzucker
1€l Coca-Cola
Zum Garnieren:
“einlge Fruchtgummi-Colaflischchen
Insgesamt:

E59g,F: 291 g, Kh: 719,
1:25493, keal: 6090

L Den Backofen vorheizen. Fiirden

Teig Meh mit Kakao und Backpulver
hurm Riihrschisssel mischen. Rest-

alles

Zucker mit herund Salz und m waagerecht auf hachster Stufe cremig rihren
mischen, in 1 M und aut o6t
etwa ZMmuten weiterschlogen. hwdan aufeineTorterplatt legen,  Exdbeermasse vrteiien.Den we 21 Mhmamhrggrarmmuhvuzsen
e Back- gen und mit et niedrigster, donn auf hchs-
pulvtvm\s:h!n. Die Halfte davon mmpm lassen, putzen (etwnZSQg d G 2 Minuten zu einem
und kurzauf  nicht bei-  Crem oberen Biskuitboden b %wm[hmten_

niedrigster Stufe unterrithren. Rest- seme\egen) Knapp 250 g der geputz-  belegen. o

auf die gleiche 7.Zum fine-

Weise unlzrnrhelten

3. DenTeig in eine Springform (8
26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen und verstrei-
chen. Die Form auf d

und Konfitire in einem Topf mischen
und piirieren. Die Masse unter Riihren
aufkochen und abkihlen lassen.

steifundZuckersteifschlagen. Torten™

rand glatt und Tortenoberflache

wellenormig domit bestreichen u1d
n

den

Vorgeheizten Backofen schieben.

t Die
restlichen Erdbeeren fiir die Fiillung

(evtl. halbieren) garnieren. vﬂm
etwa 1 Stunde kalt stellen.

it: etwa 25 Minuten.

Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Torte kann am Vortag
aubereitet werden. Fir eine alkohol-
freie Variante kénnen Sie den Rum
auch einfach durch Zitronensaft
ersetzen.

* Rezept nicht durch Coca-Cola
autorisiert.




Fiir Géste
Aranca-Marmortorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine Abkiihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-]
125 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin

125 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
125 g Butter oder Margarine
2€ier (GroRe M)

50 ml Orangensaft

1Pek. (125 g) Griesson

Soft Cake Minis

1
1Pek. Aranca Aprikose-Maracuja-
Geschmack (Dessertpulver)

150 ml Wasser

300g Himbeerjoghurt

1 Pek. Aranca Zitronen-Geschmack
(Dessertpulver)

150 ml Wasser

150 g Joghurt

200 Schlagsahne

Zum Bestreichen und Verzieren:
200 Schlogsahne
1pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Insgesamt:
€ 63g,F: 271 g, Kh: 519g,
KJ: 20521, keal: 4892

1. Den Backofen vorheizen. fiir den
Teig Mehl und Backpulver in einer
Rihrschisssel mischen. Restliche
Zutaten aufer die Kekse hinzufugen
und alles mit Handrhrgerdit mit
Riihrbesen auf hachster Stufein
etwa 2 Minuten 2u einem glatten Teig
Verarbeiten. Teig in eine Springform

0 26 cm, Boden gefettet) fiillen und
verstreichen, 12 Soft Cake Minis mit
der Schokoladenseite nach unten
auf die Teigoberfiache legen (rest-
liche Soft Cake Minis zum Garnieren
auriicklegen). Die Form auf dem
Rost in den yorgeheizten Backofen
schieben.

L I00 Cabnabisban

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

. Boden aus der Springform losen
und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkalten lassen.
3. iirden Belog Dessertpulver Apri-
kose-Maracuja mit 150 mi Wasser

h

Schichten ziehen, damit ein Marmo;
muster entsteht. Torte mindestens
2 Stunden kalt stellen.

5. Zum Bestreichen und Verzieren
Sahne mit Vanillin-Zucker steif-
schlagen, 3 Essloffel davon i eine;
Spritzbeutel mit Sterntiille fillen.
Torte aus dem Tortenring 6sen,

nac} ubereiten,
Himbeerjoghurt unterrilhren. Des-
sertpulver Zitrone ebenfalls mit
150 mi Wasser

Rand mit der
restlichen Sahne bestreichen. Mit
der Sahne aus dem Spritzbeutel
12Tuffs auf d die Torte

tung zubereiten, Joghurt und steif-
geschlagene Sahne unterheben

4. Boden auf eine Tortenplate legen
und einen Tortenring darumstellen.
Zwei Drittel der Zitronencreme auf
den Boden streichen, Aprikosen-
Himbeer-Creme daraufverteilen und
‘mit der restlichen Zitronenmasse
bestreichen. ine Gabel durch die

mit den restlichen Soft Cake Minis.
gamieren.

Tipp: Wenn die Farbe des Himbeer
joghurts nicht intensiv genugist,
kann etwas rote Speisefarbe hinzu
gefilgt werden, um einen schoneren
Kontrast bei der Marmorierung zu
bekommen.

Beliebt
Amicelli-Kirsch-Torte
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

| ohine Ablihl- und Kihlzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
100 Weizenmehl

Sgestr. 1L0r. Oether Backin
160 g gemahlene
Haselnusskeme
100 g Zucker

3pek. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

3ier (Grofie M)

100 g Butter oder Margarine

Belag:
250 g Sauerkirschen
3latt weifle Gelatine
1Pek. (212,5g) Amicelli®
(Schoko-Gebackrllchen)
300 g Vanillejoghurt
400g Schlagsahne

Insgesamt:
‘E80g, F. 355 g, Kh: 400 g,
W:21619, keal: 5166

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehlund Backpulverin einer
Rilirschisel mischen. Restliche

g mit

Handrihrgerat mit Riihrbesen auf
hachster Stufe in etwa 2 Minuten

U einem Teig verarbeiten, Teig in

‘€€ Springform (9 26 cm, Boden

gefettet, mi

Tortenring und die
Kirschen auf dem Boden verteilen
b

Sahne-Joghurt-Creme glatt auf den
Kirschen verstreichen. Die Torte etwa.

4. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen, 10 Ralichen Amicelli”
kurz in de frierfach e dann

it belegt)
‘lﬂe‘n\md verstreichen. Die Form

in -

kot

52 erhitze: etwa 180 °C
feiluft: etwo 160 °C

 Dackzeit; etwa 25 Minuten.

Den Badier aus der Form losen,
Peinen Kuchenrost stirzen, mit-
acke

mit einem Messer zerkleinern. Joghurt
in eine Schiissel geben. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem klei-
nen Topf bei schwacher Hitze unter
Rahren auflésen. Gelatine erst mit
etwas von dem Joghurt mischen,
dann die Mischung mit dem restli~
chen Joghurt verrihren.
5.

, 3 Ess-

loffel d brehs

6. DenTortenring lisen, die Oberfla-
che der Torte mit der Sahne aus dem
Spritzbeutel verzieren und mit den
restlichen Amicelli® (6 Stiick) und
Kirschen garnieren. Die Torte bis zum
Servieren kaltstellen.

Tipp: Anstelle von frischen Kirschen
konnen auch Kirschen aus dem Glas.
(Abtropfgewicht 225 g) verwendet
werden. Die Torte kann bereits am
Anstelle

din einen

Ién, abtropfen lossen, ent-
lund entsteinen. Den Boden
eTe

Restliche Sahne vorsichtig unter
die Joghurtmasse rihren und die
A

beeren oder Orangenfilets

einen

11i® unterheben

e FMARS.



Erfrischend
Apfelschorletorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine Abkihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
150 Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 Eier (GroBe M)

150 Butter oder Margarine

i die Apfelschorlecreme:
750 g Apfel (z. B. Elstar)

100 mi Mineralwasser

50g Zucker

1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

6 Blatt weie Gelatine

250 g Schmand (Sauerrahm)
200g Schlogsahne

1Pek. Or. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestreichen:
2EL Apfelgelee
1EL Wasser

Fir den Guss:

1Pek. Tortenguss, klar
250 mi (1/41) Apfelsaft
1€L Zucker

Zum Verzi

Boden gefettet, mit Backpapier

und einen Tortenring darumstelle
ot~

beleg 3
Die Form auf dem Rost in den vor-
heizt kofen schieben,

streichen. Masse mit dem zweite:
d die Torte etwa

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

2. Boden aus der Form losen, auf

einen mit Backpapier belegten
und den Boden

Garnieren:
100 g Schiagsahne

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Apfel mit roter Schale

2Stunden kalt sellen.
5. Zum Bestreichen Apfelgele mit
Wasser in einem Topf aufkochen
lassen und die Tortenoberfliche
damit bestreichen. Fir den Guss o
Tortenguss, Apfelsaft und Zucker
inen Guss

mit-
gebackenes Backpapier abriehen.
3. Fiirdie Apfelschorlecreme Apfel

2ubereiten, auf der Tortenoberfliche

verteilen und fest werden lassen

etwasZitronensaft schilen, vierteln, n 6. DenTortenring |
sehr kleine Stiicke schneiden. Apfel-  nen. Sahne mit Vanillin-Zucker steif-
Insgesamt: stiicke mit Mineralwasser, Zuckerund  schlagen, in einen Spritzbeutel mit
<61, F: 317g, Kh: 486, un
kJ: 21749, keal: 5195 der
einweichen, waschen,
1 Firden  unterdie heif gehtiuse ausstechen. Apfel in Sche
Teig Mehl mit Backpulver in einer und die Masse erkalten lassen. ben schneiden, mit Zitronensaft be-
. Restliche d auf die Sahnetupfen

Zutaten hinzufiigen und alles mit
mi

riihren, Sahne mit Vanillin-Zucker
i heb

hchster Stufein etwa 2 Minuten zu
‘einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teigin eine Springform (8 26 cm,

4. Den Boden einmal waogerecht
durchschneiden. Den unteren Tor-
tenboden auf eine Tortenplatte legen

legen.

Tipp: AnstelleVon Schmand kann
auch Vanillejoghurt verwendet
werden.

Erfrischend — mit Allohal
M«nnisbeer-

] J,‘huyt-Tone

Jubereitungszeit: S0 Minuten,
‘ofine Abkithl- und Kiihizeit
‘Backzeit: 20-25 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
2¢ier (Groke M)

-3 EL heifies Wasser
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oether Varillin-Zucker
75g Weizenmeh!

50g Speisestarke

 gestr. TLDr. Oetker Backin

Filr die Fillung:
8Blatt rote Gelatine

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heitluft: etwa 160 °C

Backzeit: 20-25 Minuten,

3. Den Boden aus der Form ssen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen, Anschiieend mitgebackenes
Backpapier abziehen

4. Fir die Fillung Gelatine nach

und einen Tortenring oder einen
Springformrand (mit Backpapier aus-
gelegt) darumstellen. Die Johannis-
beersahne auf dem unteren Torten-
boden verstreichen, den oberen
Tortenboden darauflegen und etwas
andriicken. Die Torte 2—3 Stunden
kalt stellen.

7. Zum Bestreichen den Tortenring

Johannisbeeren waschen, abtropfen
lassen und mit einer Gabel von den
Rispen streifen. Die Johannisbeeren
piirieren, durch ein feines Sieb strei-
chen und mit Zucker, Joghurt und
Cassis verrithren.

5. Gelatine leicht ausdriicken, in
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze auflasen und mit etwas von der
Johannisbeermasse verrihren, dann
unter die restliche Johannisbeer-

oder [6sen und ent-
femen. Sahne mit Sahnesteif und
Zuckersteifschlagen, Die Torte voll-
standig mit zwei Dritteln der Sahne
bestreichen. Zum Verzieren restliche
Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch-
tiillefillen und die Torte darit ver-
zieren. Mandeln i einer Pfanne ohne
Fett leicht braunen und auf einem
Teller erkalten lassen. Die Torte an-
schlieRend mit angefeuchteten und
in Zucker gewilzten Johannisbeer-
rispen und mit e

500grote
§-6 €L Zucker, 150 g Joghurt
2EL Cassis-Likor

250g Schlagsahne

Zum Bestreichen:
280 gSchlogsahne

1 Pek. Dr. Oether Sahnesteif
1T Zucker

Zum Verzieren:
abgezogene, gehobelte Mandeln
‘geztickerte rote Johannisbeerrispen

Insgesamt:
E62g,F: 1775, Kn: 352¢,
W:14322, keal: 3421
1. Den Backofen vorheizen. Fir den
TeigEier und Wasser mit Handrilnr-
BEMGt mit Ribrbesen auf hchster
fein 1 Minute schaumig schiagen.
ind Vanillin-Zucker mischen,
VM;n':_ta einstreuen, dann noch
2 Minuten weiterschiagen
Mebl mit Speisestarke und Back-
mischen, au die Eiercreme

rtihren. Den Teig in eine Spring-
(826 cm, Boden gefettet, mit

ieizten Backofen schieben.

und unterheben.

6. Den Tortenboden einmal waoge-
recht durchschneiden, Den unteren
Boden auf eine Tortenplate legen

rosteten Mandeln garnieren.

Tipp: Der Cassis-Likor kann ersatzlos
weggelassen werden.




Beliebt

1. Den Backofen vorheizen. Fiir
den Teig i it der Halte des

Kii te
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkiihl-, Auftau- und Kiihizeit
Backzeit: 15-20 Minuten

Fir den Biskuitteig:
3 Eiweit (Groe M)
100g Zucker
3Eigelb (GroRe M)
1Pck. Dr. DetkerVan
50 g Weizenmeh!
40g Speisestirke
1/2gestr. TL Dr. Oether Backin
1geh. TL Kakaopulver

Zucker

Filr des :
300 gemischte TK-Beeren-
frilchte

50g gesiebter Puderzucker
1Pck. Tortenguss, klar
3Blatt weike Gelatine

und beiseite-

st:HEn In einer anderen Schiissel

Eigelb mit dem restlichen Zucker und
mit

tauen lassen. Den Saft dabei auf-
fangen und mit Wasser auf 250 ml
(1/41) auffiillen. Tortenguss mit der;
Saft nach Packungsanleitung, aber
ohne Zucker zubereiten. Die Beeren
Masse auf

it Rihrbesen in etwa 3 Minuten
schaumig schiagen. Das steifge-

dem Tortenboden verteilen und
erkalten lassen.

g
vorsichtig unterheben.

2. Mehl mit Speisestarke, Backpulver
und Kakao mischen und vorsichtig
unter die Eimasse riliren. Den Teig

in eine Springform (@26 cm, Boden

einweichen.

Fitr Giste = mit Alkohol
Obsttraum mit Sekt
Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohine Ablihl- und Kihlzeit
Backaeit: 2530 Minuten

Fir den All-in-1

Das Konfekt klein hacken. Gelatine
leicht ausdricken und in einem
Kleinen Topf bei schwacher Hitze
auflosen. Flissige Gelatine mit etwas

gefettet,

von der , dann die

DigFor

auf dem Rost in den vorgeheizten

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

3. Den Boden aus der Form ldsen,
da

die restliche Sahne
riihren. Zerkleinertes Konfekt eben
falls unterriihren.
6. Konfekt-Creme auf den Beeren

verteilen und verstreichen. Die
3 Beliebs

3ge§t:JLnr. Oetker Backin

130g7uc
Lpck. Or. ﬂeﬂ(evVnmIlm Zucker

130 g weiche Butter oder Margarine
Fiir die Fiillung

§Bjott weike Gelatine
500 Schlagsahne

Hilfe einer Gabel oder eines Torten

auf ei as
Backpapier abziehen und den Bo-

ie Torte etwa
2Stunden kalt stellen.

400 g Schlagsahne den erkalten lassen, AnschiieRend
105tiick (etwa 100 g) den Boden auf eine Tortenplatte Tipp: Wenn die Torte am gleichen
hoko-H Konfek legen und Tog geg: , kann die Sahne
den geséuberten auch Zubereitet wer
Insgesarmt: darumstellen. den. Dann die Sahne mit 2 Packchen

£:51g, F: 188 g, kh: 299 g,
KJ: 13185, keal: 3150

4. Fiir den Belog Beerenfriichte mit
dem Puderzucker bestreuen und auf-

Sahnesteif steifschlagen und nur
etwa 1 Stunde kalt stellen

160 mi Sekt
g gesiebter Puderzucker
50 g Joghurt

Fiir den Belag:

750 g vorbereitetes Obst

(z.B. Pfirsiche, Kiwis, Erdbeeren,
Himbeeren, Melone)

 Fiirden Guss:

- 1Pek. Tortenguss, klor
2gestr. £l Zucker

%:: il (141) Apfelsaft
oderhalb Saft, halb Sekt)

DZg Kn: 597,
zms keal: 5683

iochs-

in den vorgeheizten Backofen
schieber

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

3. Den Bod der Form lasen,

unterrihren und Sahne unterheben.
Die Creme auf den unteren Tortenbo-
den geben und verstreichen. Oberen
Boden auflegen, etwas andriicken.
Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten

evtl. schalen,
je nach Obstin Sticke oder Spalten
schneiden und dekoroty cuf dem

ssen
Backpapier abziehen und den Boden

oberen B
6. Den Guss nach pucuungmmmng

g
Den unteren Boden au eine Torten-
platte legen und einen Tortenring
oder den gesauberten Springform-
cand darumstellen.

4. Fi Gelatine

etwa 2 Minuten zu einem

aus ucker un
Apfelsaft zubereiten, sofort auf dem
Obst verteilen und die Torte etwa
2Stunden kalt stellen. AnschlieBend
den Tortenring oder Springformrand
mit Hilfe eines Messers vorsichtig

nach

@26 cm,

Zitronensaft

m(
|gefettet, mit Backpapier be-
) fillen und verstreichen. An-
d die

leicht ausge-
driickte Gelatine darin unter Rihren
auflasen. Die Mischung mit Sekt

nd

dem Rost

Bsen, entf d den Tortenrand
nach Belieben mit Pistazienkeren
bestreuen.

Tipp: Die Torte kann auch nur mit

un n, Joghurt



Belicbt
Pralinentorte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten fir die Fiillung:
500 g Schiogsahne

100 g Nuss-Nougat

300 g Zartbitter-Kuvertire

1-2 EL Orangenliker

Fiir den All-in-Teig:
150 g Zartbitter-Kuvertire

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

Insgesamt:
E:93g, F: 602, Kh: 629g,
KJ: 34864, keal: 8357

1. Zum Vorbereiten Sahne in einem
Topf zum Kochen bringen und von der
Kochstelle nehmen. Nuss-Nougat
und in Stiicke gehackte Kuvertiire
darin unter Riihren schmelzen lassen.
Liker hinzufigen und alles gut ver-
riihren. Schokosahne in eine Riihr~
schiissel geben, mit Frischhaltefalie
2udecken, erkalten lassen und iiber
Nacht kalt stellen.

2. Fiirden Teig die Kuvertire grob
hacken, in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen lossen und abkihlen

fillen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 30-35 Minuten,

4. Boden aus der Form losen, auf
einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Anschlie@end das mitge
backene Backpapier abziehen un

den Boden einmal waagerecht
durchschneiden.

. fiir die Fillung Schokosahne mi
Handriihrgerat mit Rihrbesen cremig
aufschlagen. Den unteren Boden ouf
eine Platte legen und mit der Sch
kocreme bestreichen. Oberen Boden

lassen. Den

darauflegen, driicken und

Tortenrand

125 g Zucker Mehi mit Speisestarke und Backpul-  die Torte kalt stellen
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker verin einer Rihrschiissel mischen. 6. Zum Bestreichen die Sahne mi
3Eier (GroRe M) Zucker, Vanill ker, Eier und ahnesteif

0g B Butter oder hinzufiigen. und -oberfliche damit bestreichen

Zum Bestreichen und Garnieren:
400 g Schlagsahne

2Pck. Dr. Detker Sahnesteif
etwas Kakaopulver

einige belgische Meeresfriichte-
Pralinen

AN e D

3. Die Zutaten mit Handriihrgert
mit Riihrbesen in etwa 2 Minuten auf
hachster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. Zuletzt die aufgeldste
Kuvertiire unterrthren. Den Teig in
eine Springform (@ 24 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)

und mit Hilfe eines Tortenkamm
verzieren. Die Torte nochmals ko
stellen.

7. Zum Garnieren die Tortenober I
che kurz vor dem Servieren mit ££40%
Kakaopulver bestauben und mit
Meeresfriichte-Pralinen garnieren

Beliebt

Schokoladen-
Schichttorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohine Abkiihizeit
Backeeit: etwa 15 Minuten je Boden

Firden Rilhrteig:
260 Butter oder Margarine

250 Zucker

1pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

200 g Weizenmeh
50g Speisestarke
1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:
200 Zartbitter-Schokolade
1kg Schlagsahne

4 Pck Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Ve
etwas Zartbitter-Schokolade

chichttorte
>y

Insgesam:
€91, F: 642g, Kh: 607,
KJ: 35852, keal: 8559

1. Den Backofen vorheizen. Fir
den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
hiichster Stufe geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unterriihren. So
lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2. Eiernach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl
mit Speisestirke und Backpulver
mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterrihren. Den
Teigin 6 Portionen teilen. Jeweils

1 Teigportion auf den Boden einer
Springform (@ 26 cm, gefettet) strei-
chen. Die Béden ofne Springform-
rand backen. Die Springformboden
nacheinander auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden.

3. Die Gebaickbaden jeweils vom
Springformboden Isen und auf mit
Backpapier belegten Kuchenrosten
erkalten lassen.

4. Fi die Fillung Schokolade in
kleine Stiicke brechen, in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen und ab-
kihlen lassen. Sahne in 2 Portionen
aufteilen und mit je 2 Packchen
Sahnesteif steifschlagen, Sahne-
masse in eine grofe Schiissel geben
und die abgekihlte, noch flussige
Schokolade unterheben.

5. Schokoladensahne auf den

6 Boden verteilen (etwas Sahne fiir
denRand abnehmen), verstreichen
und die Boden 2u einer Torte zusam-
mensetzen. Tortenrand evtl. mit
einem scharfen Messer begradigen
und mit der abgenommenen Schoko-
ladensahne bestreichen.

6. 2um Verzieren Schokolade mit
einem Sparschler in Locken scha-
ben. Tortenoberfldche und -rand mit
Schokoladenlocken verzieren. Torte
bis 2um Servieren alt stellen.




Fiir Kinder
Schokoplétzchentorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhlzeit
Backseit: etwa 35 Minuten

Fiir den Schittelteig:

125 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Puderzucker

3 tier (GroRe M)

150 gJoghurt

Fiir die Kirschfiillung:
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)
1Pek Tortenguss, fot

250 ml (1/41) Sauerkirschsaft
aus dem Glas

Fiir die Sahnefiillung:
500 Schiagsahne

2Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Pck. Dr. Oether Sahnesteif

Zum Bestreichen und Garnieren:
75 g Zartbitter-Schokolade

170 Speised!

150 g Schokoplétzchen
(Schokoladenplattchen mit
bunten Zuckerperlen)

Insgesat:
€81, F: 367, Kh: 497¢,
1J: 23687, keal: 565

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lossen. Den

Schokopltzchentorte

Backofen vorheizen, Mehl mit Kakac
Backpulver und Puderzucker in ein
verschlieBbaren Schiissel (etwa 31)
mischen. Eier, Butter oder Margarine
und Joghurt hinzufiigen. Die Schiiss
mit dem Deckel fest verschiieRen

2. Schisssel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kriftig schiitteln
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebeser
oder Rihrl5fel nochmals sorgfalti
durchrihen, danit trockene Zutate
vom Rand mit untergerifirt werder
3. DenTeig in eine kleine Springfor
(9 22 cm, Boden gefettet) fiillen
und verstreichen, Die Form auf derr
Rost in den vorgeheizten Backofer
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °

Backaeit: etwa 35 Minuten.

4. Den Gebickboden aus der Form
16sen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkalten lassen
AnschlieBend den Boden bis auf

1-2 em so aushshlen, dass ein et
1cm breiter Rand stehen bleibt. Das
ausgehohite Gebick zerbroseln ur
beiseitestellen.

5. Fir die Kirschfilllung Kirschen in
einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen und 250 m!
(/41) davon abmessen. €inen G
aus Tortengusspulver und Kirschsaft
nach Packungsanleitung, aber ohr
Zucker zubereiten und die Kirsche
unterheben. Kirschmasse etwos
abkithlen lassen, in den ausgehoh!
ten Boden geben und verstreicher
DieTorte kalt stellen.

6. Filr die Sahnefiillung die Sahne
‘mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif
steifschlagen. Die Sahnemasse kup-
pelformig auf die Kirschen streichen,
die beiseitegestellten Brosel da
riiberstreuen und leicht andricken
7. Zum Bestreichen Schokolade
Stiicke brechen und mit Speised!
in einem Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen lasse
DenTortenand damit bestreiche

und sofort mit Schokoplatzchen £/~
chen

nieven. Auch einige Schokoplatz
auf der Torte verteilen.

Filr Kinder
Toffifee-Torte
Jubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkihlzeit
‘Backzeit: 25-30 Minuten

Filrden Biskuitt
100 Loffelbiskuits
100 g gemahlene Hoselnussherme
3EineiB (Groe M)

150gZucker

3 €igelb (GroBe M)

25 Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oeter Backin

Fir die Fiillung:
5 Blatt weike Gelatine
10Toffifee

500 g Schlagsahne

1 geh. EL Kakaogetrankepulver

Zum Bestreichen:
1L Zucker, 2 EL Wosser
1geh. EL Aprikosenkonfitire

Zum Garnieren:
14Toffifee

Insgesamt:
E72, 275, kn: 318,
K 17428, keal: 4164

L. Fir den Teig Loffelbiskuits in einen
Gefrierbeutel geben, den Beutel
NerschiieBen und die Loffelbiskuits
mit.

iner Teigrolle fein zerdriicken.
Haselnusskerne in einer Pfanne ohne

streichen. Die Form auf dem Rost in
hieb

pulver. Die Schokoladensahne in

einen Spritzbeutel mit Sterntlle

g
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heitluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

4. Den Boden aus der Form Iosen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und den Boden
erkalten lassen. AnschiieBend dos
mitgebackene Backpapier abziehen

Fettleicht by d auf einem
Teller erkalten lassen. Den Backofen

26l mit der Halfte des Zuckers
Steifschiagen. Eigelb mit dem rest-
ﬂé\ﬁm Zucker mit Handriihrgerat mit
Mifitbesen etwa 4 Minuten cremig
Sehlagen, Dos steifgeschlagene Ei-
| 8&i daraufgeben und unterheben.

iMeh mit Backpulver, Loffelbis-

toseln und

durchschneiden. Den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen.

5. Fiir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Toffifee fein hacken. Gelatine leicht
ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze aufiosen,
Sahne fast steifschlagen, lauworme
Gelatineldsungunter Schlagen hin-

filen. Auf den unteren Boden mit
der Schokoladensahne aufen einen
etwa 3 cm breiten Ring spritzen, die
restliche Schokoladensahne zum
Verzieren zuriicklassen. Die Mitte
des Bodens mit gut drei Vierteln der
Toffifee-Sahne bestreichen, den
aberen Boden darauflegen und leicht
andriicken.

7. Zucker mit Wasser unter Riihren
zum Kochen bringen, bis sich der
Zucker gelost hat. Konfitiire durch
ein Sieb streichen und hinzugeben.

So lange unter Rilhren kachen lassen,
bis die Masse anfangt dicklichzu
werden, Den oberen Boden damit
bestreichen.

8. Dannin die Mitte der Tortenober-

1€n und die Mischung vorsichtig

leben. Den Teig in eine Spring-
M (626 cm, Boden gefettet, mit
belegt) fullen und ver-

steifschiagen.

6. Unter die Helfte der Sahne die
gehackten Toffifee riihren, unter die
andere Halfte das Kakaogetrnke-

flac
Toffifee-Sahne streichen. Die Torte
mit der zurtickgelassenen Schokola-
densahne verzieren und mit Toffifee
garmieren.



-

Beliebt — dauert finger
Wilhelm-Tell-Torte

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ofne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden

Fiir den Riihrteig:

175 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3ier (GroRe M)

150 g Weizenmehl

25 g Speisestiirke

12 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiiflung:
88

Zum Verzieren und Garnieren:
400 g Schlagsahne

30 g Zucker

2Pk Dr. Oether Sahnesteif
50 g Haselnuss-Krokant
einige Mini-Apfel (Kirschapfel,
aus der Dose

Insgesat:
E65g, F: 301g, kh: 796,
i 25947, keal: 6189

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-

2. Aus dem Teig nacheinander 3 Béden
backen. Dazu jeweils ein Drittel des
Teiges gleichmatig auf einem Spring:
formboden (826 cm, gefettet) ver-
streichen und den

Beliebt — mit Alkohol

WeiRe Schokoladen-

darumlegen. Die Form auf dem Rost i

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden
3. Die Béden nach dem Backen vom
Springformrand und ~boden lasen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

4. Fiirdie Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Aus Apfelsaft, Zucker und Pudding
Pulver nach

45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihizeit
Backeeit: 810 Minuten
jeBackblech

Fi

n Riihrteif

fiokolad

2Pek. . Oether Sahnesteif
3-4 EL Orangenlikor

Insgesamt:
& 73 F:438g, Kh: 612,
KJ: 28512, keal: 6813

1. Fiir den Teig Schokolade in Stit-
cke brechen, bei schwacher Hitze
im Wasserbad schmelzen lassen
und etwas abkiihlen lassen. Den
Backofen vorheizen. Butter oder

vorzeichnen) und mit etwas Raspel~
schokolade bestreuen. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heigluft
zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 810 Minuten je Backblech
4. Die Boden sofort nach dem Backen
mit dem Backpapier auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

5. Fiir die fiillung Schokolade mit

175 g Butter oder Margarine
125 g Zucke:
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Pudding zubereiten. Gelatine leicht
ausdriicken und im heifien Pudding
unter Riihren auflosen. Apfelmus
unterriihren und die Fillung kalt
stellen, bis e beginnt dicklich zu
werden.

5. Einen Boden auf eine Totenplatte
\egcnundemu\Turtemmgaﬂer den

125 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
100g Raspelschokolade
(Vollmilch oder Zartbitter)

gesduberten

mit Handrilhrgert mit Rihrbesen
geschmeidig rihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin Zucker und Salz
unterrifren.
2. Eier nach und nach auf hochster
Stufe unterrihren (jedes i etwa
/2 Minute). Abgekiihite fidssige
Meh

Kiichen-
eibe raspeln. Sahne mit Sanesteif
steifschlogen. Zwei Drittel der Scho-
kolade und den Orangenliksr unter-

heben.

6. Die Schokoladensahne auf die
6 Boden verteilen, darauf verstrei-
chen und die Boden zu einer Torte

mit Speisestarke und Backpulver
mischen und in 2 Portionen unter-
riihren.

3. DenTeigin 6 Teile teilen und

6 Boden daraus backen. Jeweils
2Boden (@ je 20 cm) auf ein Back-

legen. Die Halfte der

auf dem Boden im Springformr
verstreichen. Den zweiten Boden
auflegen und mit der restlichen
Puddingmasse bestreichen. Den
dritten Boden auflegen und leicht
andriccken, Die Torte mindestens
3Stunden (am besten iiber Nacht)
kalt stellen.

6. Zum Verzieren und Garnieren
Tortenring oder Springformrand l3sen
und entferen. Sahne mit Zucker und
Sahnesteif steifschlagen, den Rand
der Torte diinn und die Oberflache
dicker damit bestreichen. Dann it
einem Lffelstiel Locher in die Sine
dm(k!n Die Torte mit etwas Krokant

iihrgerdt mit f héchster

Mini-Apfel auf

Stufe Nachund
nachZucker und Vanillin-Zucker
unterrihren, So lange rihren, bis eine

rpp. Der Teig ldisst snch besser auf
rteilen,

11 Apfelsaft, 100 g Zucker
2Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver

ist. Eier
nachund nach unterrihren (jedes Ei
etwa 1/2 Minute), Mehl mit Speise-

2 Glaser stiickiges Apfelmus
(Einwaage je 370 g, Apfelkompott)

R RER

mischen und in
2 Portionen auf mittlerer Stufe unter-
riihren.

wennderSpvmgfovmboden vor dem

néichsten Bestreichen gut abki
Sie kannen die Fillung auch mit
750 ml (3/41) Apfelsaft und 250 1
(1/41) WeiBwein zubereiten.

400g Schlogsahne

mit Backpapier
belgt)streichen evt. reise

1-2 Stunden kalt stellen.

7. Vor dem Servieren die obere
Sahneschicht mit der restlichen
Schokolade bestreuen.

Tipp: Hat die Schokolade Zimmer-
temperatur, so lassen sich besonders
schéne Locken raspeln.




iie Kinder
Wolkentorte

Jubereitungszeit: 45 Minuten,
shine Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: 15-20 Minuten

il den Biskui
 Eier (GroBe M)

100 g Zucker

5 g Weizenmeh!

| Pek. Saucen-Pulver Vanille-
Seschmack

/2 gestr. TLDr. Oether Backin

i die Filllung:
5 Blatt weike Gelatine

 Dosen Mandarinen
Abtropfgewichtje 175 g)

00 g Créme frafche oder Schmand
Sauerrahm;

 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

r den Belag:
 Blatt weike Gelatine

00 g Schlagsahne

5 g Puderzucker

0 g Getrankepulver Orangen-
eschmach

nsgesamt:
75, F: 329g, Kh: 358 g,
J: 19699, keal: 4714

. Den Backofen vorheizen. fiir den
eig Eier mit Handrihrgerdt mit
ihrbesen auf hiichster Stufe in
Minute schaumig schiagen. Zucker
n 1 Minute einstreuen, dann noch
twa 2 Minuten weiterschiagen

. Mehi mit Saucen-Pulver und Back-
ulver mischen, auf die Eiercreme
eben und kurz auf niedrigster Stufe
nterrihren. Den Teig i eine Spring-
orm (1126 cm, Boden gefettet, mit
ackpapier belegt) fillen und ver-
treichen. Die Form auf dem Rost in
en vorgeheizten Backofen schieben.
ber-/Unterhitze: etwa 180 °C
eiluft: etwa 160 °C

ackzeit: 15-20 Minuten.

- Den Boden auf einen mit Backpa-
ier belegten Kuchenrost stirzen und

T RN R e

erkalten lassen

Back abziehen, Den

5. fiir den nach

Boden auf eine Tortenplate legen
und einen Tortenring oder den gesdu-

Sahne fast steifschlagen, Gelatine
leicht ausdriicken, in einem kleinen

berten
4. Fir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen
Mandarinen in einem Sieb abtropfen
ossen. Créme fraiche oder Schmand
mit Vanillin-Zucker verriihren. Gela-
tine leicht ausdriicken, in einem
kleinen Topf bei schwacher Hitze
auflosen und mit 2-3 Essloffeln von
der Créme-fraiche-Masse verriihren,
dann die Mischung unter die restliche
Masse rihren. Mandarinen unterhe-
ben und die Masse auf dem Torten-
baden verstreichen. Die Torte etwa

1Stunde kalt stellen

Topf unter
Rithren auflosen. Die Sahne weiter
schlagen und die lauwarme Gelatin
langsam unter Rihren dozugieRen
Puderzucker und Getrankepulver
unterriihren und die Fruchtsahne m
einem Essloffel wolkenartig auf de
Filllung verteilen. Die Torte nochma
1-2 Stunden kalt stellen. Anschlie
Rend Tortenring oder Springformrard
I6sen und entfernen.

Tipp: Statt Getréinkepulver Orange
kann auch Getrankepulver Zitrane
verwendet werden.

Beliebt

Preiselbeer-
Schokoladen-Torte
Zubereitungseit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

?gts;mmmm

&l Knkunpulm

Msp. gemahlene: zimt

!h‘ty TLDr. Oetker Backin

Oalkev Vamlhn Zucker

Fiir die Fiillung:
100 g Vollmilch-Kuvertiire
100 g Zartbitter-Kuvertire
1Glas Wild-Preiselbeeren
(Einwaage 395 g)

2€L Zitronensaft

800g Schlagsahne

3 Pck. Dr, Oetker Sahnesteif

Zucker mit Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2. Mehl mit Speisestarke, Kakao,
Zimt und Backpulver mischen, auf
die iercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterrihren. Den
Teig in eine Springform (6 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) fiillen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

3. Den Boden aus der Form lésen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. Anschiiefend mitgebackenes
Backpapierabziehen und den Biskuit-
boden einmal waagerecht durch-
schneiden.

4. Furdie Fillung Kuvertire grob
hacken, in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen und abkihlen lassen.
Preiselbeeren mit Zitronensaft ver-
riihren. Den unteren Biskuitboden
auf eine Tortenplatte legen. Die
Fruchtmasse darauf verteilen und
am Rand etwa 1 em frei lassen
Sahne mit Sahnesteif steifschlagen.
2Essloffel von der Sahne mit der ab-
gekihiten Kuvertiire verriihren, dann
die Kuvertiire-Sahne-Mischung nach
und nach unter die dbrige Sahne
riihren,

5. Die Hilfte der Schokoladensahne
auf die Fruchtmasse streichen und
den oberen Biskuitboden auflegen.
Tortenoberfliche und -rand mit
der restlichen Schokoladensahne
bestreichen. Die Torte 23 Stunden

Zum Garnieren: kalt stellen
100 g Zartby . Zum G

Stiicke brechen und in einem Topf
Insgesamt im Wasserbad bei schwacher Hitze

&75g,F: 377, Kh: 575g,
kJ: 25526, keal: 6110

1. Den Backofen vorheizen. Filr den
Teig Eier und Wasser mit Handrihr-
chster

geschmeidig riihren. Schokolade
diinn auf eine Platte streichen

und fest werden lassen (nicht kalt
stellen). Mit einem breiten Spachtel
Schokolocken abschaben und diese
auf dieTorte:

Stufe in 1 Minute schaumig schiogen.

fegen.



Fiir Kinder
Struwwelpeter-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

6 Schoko-Zwieback (etwa 100 g)
3 Riegel Erdbeer-Joghurt-
Schokolade

Fir den All-in-Teig:

75 g Weizenmeh!

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
4Eier (GroBe M)

100 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Filr die Filllung:
25ﬂgErdhcevzn
250ml (1/41) Apfelsaft
1Pek, Tortenguss, klar
17 Zucker

Fiir den Belag:
400 g Schlagsahne

1 Pck. Quarkfein Erdbeer-Geschmack
(Dessertpulver)

| X0 Cobmpinrtan

4 Riegel Erdbeer-Joghurt-Schokolade
5-6 vorbereitete Erdbeeren

Insgesamt:
€:62g, F: 202, Kh: 399 g,
1J: 15443, keal: 3680

3. Den Boden aus der Form Igsen,
auf einen mit Backpapier belegter
Kuchenrost stiirzen und Boden er

kalten lassen. Mitgebackenes Bock
papier abziehen, den Boden einm

‘waagerecht durchschneiden. Unt
Boden auf EmeTunewpluLtE legen

1. Zuieback
geben und den Beutel fest verschlie-
Ben. Zwieback mit einer Teigrolle
feinzerbraseln. Schokoriegel fein

und einen

4. Fiir die Fiillung Endlitreniaseh

abtropfen lassen, putzen und in

kleine Stiicke schneiden. €inen Guss
Apfelsaft,

hacken. Den
2. Fiir den Teig Mehi mit Backpulver
mischen un

Zucker nach Packungsanleitung

geben. Eier, Zucker und Vanillin-
Zucker hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Rilhrbesen zu-
néchst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten, Zwieback-
brasel und Schokoriegelstiickchen
unterriihren. Den Teig in eine Spring-
form (826 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fillen und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Bnclmfzn schieben.
a180°C

heben. Die Masse auf dem unter
Boden verteilen. Den oberen Boden
darauf legen. Kuchen etwa 30 Mint-
ten kalt stellen.

5. Fir den Belag Sahne steifschla
gen, Dessertpulver unterrihren. 0
Erdbeersahne auf den Torten
gebenund glattstreichen. Torte
etwa 1 Stunde kalt stellen. Dann
Tortenring entfernen. Schokorie:
mit einem Sparschalerzu Rallche
schaben.ErdbeereninScheibel

f den oberen T

Humuﬂ. etwa 160 =(
Backzeit: etwa 20 Minuten.

(enmnd!egan Tortenoberflache Mit

den Schokordlichen garnieren.

Einfach

Mousse-au-
Cappuccino-Torte

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Kihizeit

Fir den Boden:
200 Schoko-Cookies
(Schokoladenkekse)
125 g Butter

Filr den Belag:
2Pck, Mousse au Chocolat (Dessert-
pulver fiirje 250-300 mi Flissigheit)
300 mi Milch

200 Schiagsahne

2Pck. (je 10 g) Instant-
Cappuccinopulver

Insgesamt
E:49g,F: 324, Kh: 336,
J: 18720, keal: 4462

1. fiir den Boden Schoko-Cookies in
einen Gefrierbeutel geben und den
Beutel verschliefien. Schoko-Caokies
mit einer Teigrolle fein zerbraseln
und in eine Schiissel geben.

2. Butter zerlassen, zu den Brseln
geben und gut verriihren. Einen
Springformrand (@ 26 cm) auf eine
mit Tortenspitze oder Backpapier
belegte Tortenplatte stellen. Die
Braselmasse gleichmabig darin
verteilen und mit Hilfe eines Loffels
gut 24 einem Boden andriicken. Den
Boden kalt stellen.

3. Fir den Belag Mousse au Chocolat
mit Milch und Sahne nach Packungs-
anleitung, aber mit den hier ange-
gebenen Zutaten zubereiten und

b

200 Schiagsahne
" Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
einige Mokkabohnen oder -pralinen
30g Zartbitter-Schokol

Die Masse auf den Boden geben
und glattstreichen. Die Torte etwa
1Stunde kalt stellen.

4. Zum

feren. Sahne mit Vanillin-Zucker
steifschlagen. Die Sahne so auf die
Tortenoberfliche streichen, dass
rundherum ein etwa 1 cm breiter
Mousse-Streifen sichtbar bleibt

In die Sahne mit einem Teeloffel
Vertiefungen eindriicken. Die Torte
mit Mokkabohnen oder -pralinen
garnieren.

5. Schokolade in Stiicke brechen
und in einem Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen lassen,
Schokolade in ein Papiertiitchen
oder einen kleinen Gefrierbeutel
fiillen und eine kleine Ecke abschnei-
den. Den Tortenrand mit der Schoko-
lade verzieren.

6. Die Torte bis 2um Servieren kalt
stellen und vor dem Servieren nach
Belieben noch mit etwas Kakao be-
stauben.

Tipp: Schoko-Cookies gibt esin
unterschiedlichen Packungsgroen
Wenn Sie eine 175-g-Packung ge-
kauft haben, konnen die Cookies mit

evtl. etwas Kakaopulver

den Springformrand losen und ent-

200 g aufgefillt
werden,




Beliebt
Maulwurftorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Riihrteig:
4 EiweiB (GroRe M)

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 igelb (GroBe M)

50 g Weizenmehl

10g Kakaopulver

4 gestr. TL Dr. Oether Backin

75 g gemahlene Haselnusskere

Insgesamt.
& 80g, F.400¢, Kh: 416 g,
kJ: 23200, keal: 5536

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eiweit so , dass.

3. Den Boden nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form lisen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen, Den erkalteten Baden mit
Hilfe eines Essloffels etwa 1 cm

ein Messerschnitt >\ch(hmb\mb\
Butter oder Margarine in einer Rihr-
schilssel mit Handrhrgerat mit
Riihrbesen geschmeidig rihren
Zucker und Vanillin-Zucker unter
Riihren hinzufiigen, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Eigelb
nach und nach auf hachster Stufe
unterrithren.

2. Mehl mit Kakaopulver, Backpulver,

tief aushohlen, dabei einen 1-2 cr

breiten Rand stefen lassen. Die

Oberfiiche am Rand dazu vorher
mit

Fir Kinder — schnell zubereitet

Marshmallow-
Erdbeer-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihizeit

Die Gebiickreste in einer Schissel
zerbroseln.

4. Fir die Fillung Kirschen in einer
Sieb gut abtropfen lassen, anschi
Bend auf legen

Firdon Bods
150 g Butterkekse

100 g Butter, 50 g Zucker
50gVollmilch-Schokolode

lade mischen und auf mittlerer Stufe

mit Zitronensaft

in den ausgehshiten Boden legen

100g

Fir die Fiillung:
16los Sauerkirschen
(Abtropfgeicht 350 )

2 mittelgroRe Bananen (etwa 250 g)
2€L Zitronensoft

600 Schlogsahne

3Pck. Dr. Oether Sanesteif

25 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

4 1 375 Cabnitniter

in 2 Portionen kurz unt

Dieki

Eischnee mit Handriihrgerdt mit
Riihrbesen vorsichtig kurz unter-
riihren. Den Teig in eine Springform
(@26 cm, Boden gefettet) fiillen
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten

Sahne mit Sahnesteif, Zuchevum
Vanillin-Zucker

2Pck. Dr. Oether Sahnesteif
100 Marshmallow-Creme Classic
oder Strawberry-Fluff

kuppz\amg auf dos Obst stmrm
und mit den B (

Emse'wﬂ \ewchlundrurhen) Di
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen

Tipp: Statt Sauerkirschen konnen Sie
auch 2 Dosen Mandarinen (Abtro
gewichtje 175 g) verwenden.

‘Mdu lzgen duben am Rund

Marshmallows

Insgesay
& 36g,F mg, Kn: 307,
KJ: 16769, heal: 4010

1. fiir den Baden Butterkekse in
einen Gefrierbeutel geben, ihn
VerschieBen und die Butterkekse
it einerTeigrolle fein zerdricken.
Butter zerlossen, mit dem Zucker 2u
denButterkeksen geben und verrih-
ren. Einen Springformrand (@ 26 cm)
auifeine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplate stellen
ie Braselmasse darin verteilen und
it Hilfe eines LoFels gut 2u einem
Boden andriicken,
2 Schololade in Siicke brechen und
imWasserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen lossen
Sehokolade it einem Pinsel auf

Marshmallow-Erdbeer-Torte

4. Sahne mit Sahnesteif steifschla-
gen. Marshmallow-Creme erst mit
einem Drittel der Sahne verrihren,
dann die Mischung unter die restliche
Sahne heben. Die Creme auf die

Tipp: Marshmallow-Creme gibt es
oft in Lebensmittelhandlungen von
Kaufhausern bei den amerikanischen
Lebensmitteln oder in groRen Super-
mrkten, Anstelle der Butterkekse
kennen auch Lofelbiskuits verwen~

und
Tl Nach Belieben mit Hilfe eines Teelof-
il undmesmumuueies: fels Vertiefungen in die Oberfliche
e driicken. Die Torte mindestens
)eFu]lung Erdbeerenwaschen, 1 Stunde kalt stellen.
bg.,,.ﬁ" lossen und putzen. 6 Erd- . Vor dem Servieren Springformrand
TEn2Um Garnjeren zumcmegen 6sen und entfernen. Dancch die Tor-
temit hal-
bierten Erdbeeren und Marshmallows
gamieren

4 M Boden verstreichen. Den Boden

Lem frei lqs:

det werden. Statt mit Vertiefungen
kann man die Oberflache der Torte
auch mit einem Tortengarnierkamm
wellenformig verzieren oder die
Masse kuppelartig auf die Erdbeeren
streichen. Anstelle der Erdbeeren
Konnen auch Johannisbeeren ver-
wendet werden, die der Torte eine
leicht stuerliche Note geben.



Einfach  fiir Giste
Haselnuss-Sahne-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Biskuitt
4ier (GréRe M)
3-4EL heiRes Wasser
175 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100g Weizenmeh!

100 g Speisestarke

2 gestr. TLDr. Octker Backin

Fir den Belag:
3 Pek. (je 10 Stiick) gefulte
Haselnuss-Gebackkugeln

600g Schlogsahne

3 Pck. Dr. Oether Sahnesteif

2-3 Pek, Dr. Oether Vanillin-Zucker

Zum Bestreuen:
50 gehackte Haselnusskeme

Insgesamt:
E:84g F:338g Kh: 420 g,
Kj: 21850, keal: 5220

1, Den Backofen vorheizen. Fir

den Biskuitteig Eier und Wasser mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in I Minute einstreuen und
nach etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehl mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen, die Halfte dovon
auf die Eiercreme geben und kurz

belegten Kuchenrost stilrzen und
das

auf nedrigster Stufe unterrihren.

erkalten lossen.

6. Den unteren Biskuitboden auf
Tortenplatte legen, mit etwa eir

Den Rest des f die
gleiche Weise unterarbeiten

3. DenTeig in eine Springform (0
26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) filllen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

4. Den Biskuitboden aus der Form
lisen, auf einen mit Backpapier

S L

pap
und den Boden zweimal wnug:re(ht
durchschneiden.

5. Von den Gebackkugeln 12 Stick
2um Garnieren zuriicklassen, den
Rest (18 Stiick) sehr fein hacken.
Sahne mit Sahnesteif und Vanillin~
Zuckersteifschiagen, 3 Essloffel
von der Sahne in einen Spritzbeutel
mit abgeflachter Tiille geben. Die
zerkleinerten Gebackkugeln unter die
restliche Sahne heben.

Drittel der
den mittleren Boden daraufleger
Die Halfte der restlichen Creme

daraufstreichen und mit dem obe

Boden belegen. Tortenrand und
~oberfidche mit der restlichen C
bestreichen.

7. Den Tortenrand mit Haselnu
nen bestreuen, Die Tortenoberfl
mit der Sahne aus dem Spritzbe
verzieren und mit den zurlickge
senen Gebackkugeln gamieren

ne

Raffiniert —
Baileys-Baiser-Torte
Jubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkih- und Klhzeit
: 25-30 Minuten

Zum
S0gKotosraspel

Fir den Rilhrte
125 g Butter oder Margarine
100 g Zucker, 2 Eier (GroBe M)

75 g Weizenmeh, 75 g Speisestirke
1gestr. TLDr. Oetker Backin

Zum Bestreichen, Triinken
und Garnieren:

Insgesamt:
£39g, F: 351 g, Kh: 387g,
KJ: 22033, keal: 5258

1. Zum Vorbereiten Kokosraspel in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun
résten, herausnehmen und auf einem
Teller erkalten lassen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig rah-
en. Nach und nach Zucker unterriih~
ren. So lange rithren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Eier nach
und nach unterriihren (jedes Ei etwa
/2 Minute).

3. Mehl mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen auf

Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten,

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Gebackboden sofort
aus der Form l6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

5. Zum Bestreichen Kuchenglasurim
Wasserbad nach Packungsanleitung
schmelzen lassen. Die Unterseite des
Bodens damit bestreichen und die
Glasur fest werden lassen.

6. Den Boden mit der Schokoladen-
seite nach unten auf eine Torten-
platte legen. Die Oberflache mehr-
mals mit einer Gabel einstechen und
nach und nach mit Baileys tranken.
7. Die Sahne mit Sahnesteif seif-
schlagen und in einen Spritzbeutel

150 mi Baileys (Original Irish
Cream Likér)

500g Schlagsahne

2Pek. Dr. Oether Sahnesteif
etwa 50 Fertigbaiser (in Tupfen

Kokos-
raspel (1 Essloffel zum Bestrewen
beiseitelegen) unterriihren, Den Teig
in eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.
Rnsehieend di Form cuf dem

als
vom Backer)

ostin Backof
schieben,

mit ille fillen. GroBe
Tupfen dicht an dicht auf den ge-
tréinkten Boden spritzen. Die Torte
etwa 30 Minuten kalt stellen.

8. Die Torte kurz vor dem Servieren
it den Baisertupfen oder Baiser-
schalen belegen und mit den beisei-
tegelegten Kokosraspeln bestreuen,




Kapitel

Rezepte 401-500

Schnell zubereitet — mit Alkohol
Orangen-Schichttorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Fir die Fiillung I:
4Blatt weike Gelatine
300 g Joghurt

25g Zucker

1. Fiir Fillung | die Gelatine nac
Packungsanleitung einweiche
Joghurt mit Zucker und Preiselbeeren
verrithren. Gelatine leicht ausdrii-
cken, in einem kleinen Topf be
schwacher Hitze aufiosen und fliis-
sige Sahne unterrihren. Gelatine-
Sahne-Mischung unter die Joghurt-
mischung riihren.

2. Einen Wiener Boden auf eine Tor-
tenplate legen und einen Tortenring

auf

16los
(€inwaage 220g)
4€LSchlagsahne

1 heller Wiener Boden
(2 26.cm, 3Lagen)
2L Rum oder Mandellikor

Fiir die Fiillung :
4Becher (je 50.g) Mousse
auChacolate

Fiir den Belag:

5Orangen

1 Pek. Tortenguss, klar
250 ml (1/41) Orangensaft,
mit WeiBwein aufgefillt
25 g Zucker

Zum Bestreichen und Bestreuen:
125 g Schlagsahne
etwa 40 g Raspelschokolade

Insgesamt:
£69g F: 143g, Kh: 541,
1J: 16345, keal: 3902

dem Boden verteilen, zweiten Boden
darauflegen und mit Rum oder Likor
betrdufeln.

3. Fiir die Fillung || die Mousse au
Chocolate auf dem zweiten Boden
verteilen, verstreichen und den
dritten Boden auflegen.

4. Fir den Belag Orangen mit einem
scharfen Messer so schlen, doss die
weifte Haut mitentfert wird. 0ran-
gen fletieren, Saft dabel
und it Wein auf 250 mi (/4 ) auf=
fiillen, Orangenfilets auf die Torten=
oberfléche fegen

5. Aus Tortengusspulver, O

nach Packungsanleitung ein
zubereiten und auf den Orangenfiless
verteilen. Torte 1-2 Stunden Kalt
stellen.

6. Zum Bestreichen und Bes
Tortenring lésen und entfernen
Sahne steifschlagen, Den Tortener
damit bestreichen und mit RaspEl™
schololade bestreuen.

en

Fruchtig

Himbeer-
¢ f;iuhllﬁse-Turte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Auftali-, Abihi- und Kiihlzeit

‘Backseit: etwa 25 Minuten

rbereiten:
500 g TK-Himbeeren

Fir den Keksboden:

etwa 14 Butterkekse
§0gseslassene, abgekilhite Butter
1-2TL Zucker

Fiir den Biskuitteig:
2tier (Grofe M)

1ELheies Wosser

75g Zucker

1Pck, Dr. Oether |

bestreuen. Danach den Backofen
vorheizen

3. Fiir den Teig Eier und Wasser mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und
noch etwa 2

Springformrand (mit Backpapier
ausgelegt) darumlegen.

7. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und
Vanillin-Zucker steifschlagen. 3 €ss-
I6ffel zum Bestreichen des Randes.
abnehmen und kaltstellen. Die
iibrige Sahne auf den Himbeeren

Mehi mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren.

4. Den Teig auf dem Keksboden in der
Form verteilen und vorsichtig ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

5. Dos Gebick aus der Form ldsen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. AnschlieBend mitgebackenes
Backpapier entfernen.
6 Puder-

100 g Weizenmeh!
1 gestr, TLDr. Oetker Backin

Firden Belag:
200 g Doppelrahm-frischkase
'§01g gesiebter Puderzucker
g Schlagsahne
2Pk, Dr. Oether Sahnesteif
1-2TLZucker
LBk, D Oetker Vanillin-Zucker

a.
y gq:nﬁuu:
latt rote Gelatine
n aft von den TK-Himbeeren
E ml Himbeersirup
- ®twas Wasser

t:
289, kh: 483 g,
94, keal: 5016

i Vorbereiten Himbeeren in

ierbelegt) legen, dabei die
£n der Form mit Keksstii-

llen. Die Keksschicht mit
ichen und mit Zucker

zucker verrihren, auf dem Biskuit-
boden verteilen und verstreichen.

Himbeeren darauf verteilen. Einen
Tortenring oder d

verteilen und

8. Fir den Guss die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Den
aufgefangenen Himbeersaft mit
Himbeersirup und Wasser auf 250 mi
(1/41) auffiillen. Gelatine leicht aus-
driicken und in einem kleinen Topf
unter Riihren auflsen. Gelatine mit
etwas von der Himbeerflussigheit
verrihren, unter die Mischung unter
die restliche Flissigheit riihren und
kalt stellen.

9. Wenn die Fllissigheit beginnt
dicklich zu werden, sie vorsichtig
essloffelweise auf die Sahne geben.
Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.
10. Tortenring oder Springformrand
entfernen, evtl. das Backpapier
abziehen und den Tortenrand mit der




Zum Verschenken 4. Mehl mit Speisestarke und Kakao
mischen, die Halfte davon auf die
fal Eiercreme geben und kurz auf ied-
bt rigster Restliches
mit Haube Mehl-Kakao-Gemisch auf die gleiche
W Luletzt die

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backeeit: 3540 Minuten

Zum Vorbereiten:
500 g Schiagsahne
300 ¢ Zartbitter-Schokolade
75 g weiche Butter

Fiir den Biskuitteig:
100 g Butter

6 Eier (GroRe M)
200g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-2ucker
1 Prise Salz

legen und leicht andriicken. Torten

oberfliche und -rand mit der restl;

chen Creme bestreichen und die Torte

kaltstellen.

7. Zum Garnieren Kuvertiire in grobe
D

eise
abgekiihlte Butter vorsichtig unter-
riihren. Den Teig in eine Springform
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backzeit: 3540 Minuten.

8. Den Boden aus dér Form | d

ttel davan
in einem Kleinen Topf im Wasserba
beischwacher Hitze geschmeidig
ilhren. Topf aus dem Wasserbad
nehmen. Restliche Kuvertire fein
hacken und in die warme Kuvertiire
riihren, bis sie ebenfalls aufgel

v

Raffiniert

Stachelbeer-Pudding-
Schichttorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBoden

stist
8. Kuvertiire nochmals ganz kurz

erwirmen, dann auf ein rundes Stick
Backpapier (@ etwa 35 cm) geben und

200 Butter oder Margarine
200 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

auf einen mit Backpapier belegten

2cmam Rand frei lassen. Kuvertire
etwas fest werden lassen, dann noch

Kuchenrost legen (nicht stiirzen).
Boden erkalt

mitgebackenes Backpopier abziehen
und den Boden zweimal woagerecht

weich mit dem
auf die Torte legen. Das Backpapie
am Rand in lockere Falten legen und

150 g Weizenmehl durchschneiden leicht andriicken. Torte 10-15 Hin
100g Speisestirke 6. Diekalt i ten kalt stellen, bis ie K
g Kak Masse mit mitRihr-  vollstindig ist, d

Zum Garnieren und Bestiuben:
200 g Zartbitter-Kuvertire
1 €L Kakaopulver

Insgesamt:
€ 114g,F: 519, kh: 656 g,
ke keal: 7818

1. Zum Vorbereiten Sahne in einem
Topf zum Kochen bringen und von
der Kochstelle nehmen. Schokolade
in Stiicke brechen und unter Riihren
darin schmelzen lassen, bis eine
geschmeidige Masse entstanden st
Die Masse abkiihlen lossen, dabei
gelegentlich umrhren. Butter in die
abgekiihite, aber noch nicht fest
gewordene Schoko-Safne-Masse
rihren und die Masse ber Nocht
kaltstellen.

2. Fir den Teig Butter zerlassen und
abkihlen lassen. Den Backofen vor-
heizen.

3. Eier mit Handrihrgerat mit Rihr-
besen au hichster Stufein 1 Minute
schaumig schlagen, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten weiterschlagen.

2€i
200 Weizenmeh!
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

um Bestreuen:
160g abgezogene, gehobelte
Mandeln

30gLucker

besen zu einer

Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und mit knapp einem

(evtl. nochmals kurz kalt stellen
Direkt vor dem Servieren die Torter:

1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanlle-Geschmack
400 ml Apfel

Drittel der C Den
ittleren Boden auflegen, etwas
andriicken und knapp die Halfte der
restlichen

Tipp: Trénken Sie die Tortenbéden

verstreichen. Den oberen Boden auf-

okocremetorte

Kirschwasser.

{ des Teiges

20g 2ucker 2. Aus dem Teig 3 Baden backen.
Dozu jeweils ein D
1 auf einen Springformboden (@ 26 cm,
(Abtropfgewicht 360 g) gefettet) geben und verstreichen.
Je ein Drittel der Mandeln und des
Firden Gus: Zuckers auf den

n Guss:
1Pek. Tortenguss, klar

g 2ucker
250m (1/41) Stachelbeersaft
ausdem Glas

l&rlgzsumt-
g, F:333 g, kih: 604 g,
;24311 kcal: 5801

zbm Backofen vorheizen. Fir den
TelgButter oder Margarine mit Hand-
it mit. hochs-

in einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dobei auffangen und 250 mi
(1/41) abmessen.

5. Einen Guss aus Tortengusspulver,
Zucker und dem Saft nach Packungs-
Stachel-

und den Springformrand darumle~
gen. Die Form auf dem Rost in den

beeren unterheben. Die Stachelbeer-
masse auf 2 der Boden verteilen. Die

vorgeheizten
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden.
3. Die anderen beiden Boden ebenso
vorbereiten und backen. Die Gebéck-
béden sofort aus der Form [osen,

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost legen, erkalten lassen.

SFStufe geschmeidig rihren. Nach

: 3
Pulver, Apfelsaft und Zucker nach

, knapp
die Halfte in einen Spritzbeutel mit
groer Sterntiille fiillen und je einen
Rand auf die Stachelbeermasse
spritzen. Restliche Puddingmasse
jeweils in die Mitte geben und ver-
streichen.

6. Die Béden zu einer Torte zusam-
mensetzen, dabei leicht andriicken.
Den letzten, nicht bestrichenen
Boden darauflegen. DieTorte bis 2um

Undnach 2cker und Vanil
[striren. So lange rien, bis

ber nur mit
400 mi Filssigheit einen Pudding

zubereiten. unter-
riihren. Sofort Frischhaltefolie direkt
auf die gen, damit

15tunde kalt
stellen.

Tipp: Der Teig lisst sich besser auf
dem verteilen,

, d
sich keine Haut bildet, und den Pud-

wenn der Springformboden vor dem

4



Fir Giiste —mit Alkohol
Surprise-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Marinier-, Abkiihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
16los Schattenmorellen
(Abtropfgewicht 350 g)

150 mi Kirschlikar (20 Vol.-%)

Fiirden Riihrteig:
50 g Zartbitter-Schokolade

100 weiche Butter oder Margarine
758 Zucker

2 Eier (Groe M)

80 g Weizenmeh]

1 gestr. TLDr. Oether Backin

3L Kirschliker (20 Vol.-%)

Frachtig— mit Alkohol

Iwetschen- t
Mascarpone-Torte

Zubereitungszeit: S0 Minuten,
‘ohne Abkiihl- und Kithizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Rilhrteig:
125 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 pck Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

125g Weizenmeh!

Bgestr. TL Dr. Oetker Backin

2-3EL Pflaumenlikor (20 Vol.-%)

2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 gestr. TL gemahlener Zimt
5 €L Pflaumenlikr (20 Vol.-%)

200 g Mascarpone (ital. Fischkase)

Zum Verzieren und Garnieren:

200 g Mascarpone (ital. Frischkase)
1Pck, Dr. Oetker Sahnesteif

1Pek. Dr. Oetker Vanilin-Zucker

2 €L PAlaumenlikor (20 Vol.-%)
etwa 15 Hasel

2. Mehl mit Backpulver mischen und
in 2 Portionen abwechselnd mit dem
Likr auf mittlerer Stufe unterriihren,
DenTeig in eine Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) fiillen und verstreichen, Ge-
biickkugeln tief in den Teig driicken.
Die Form auf dem Rost in den yor-
geheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.
3.0

Insgesamt:
£:78g, F: 378 g, kh: 502,
4 25345, keal: 6051

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

feln:
3EL Pflaumenikar (20 Vol.-%)

. Form
Iosen und auf einen mit Backpagier
belegten Kuchenrost stirzen. Mit-
gebackenes Backpapier abzichen.
Gebickboden erkalten lassen dann
auf eine Platte legen und mit Likér
betréufeln. Einen Tortenring oder

d bert

Teig Butter oder Marg Hand-

iihrgerit mit F hochs-

t g igrihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterriihren. So lange rihren,

4.Fird
Zwetschen waschen, trocken tupfen,
halbieren und entsteinen. Etwa

5 Esslffel von dem Guss abnefm
mit dem Likir verrihren und zuge
llen. Kirschen unter

Fir den Belag:

1 Pek. Tortenguss, rot

20 g Zucker iihrgeréit mit Rilhrb f hachs-
mit ter Stufe riihren. Nach

Kirschsaft aus dem Glas aufgefillt  und nach Zucker unterriihren, bis

3 €L Kirschlikor (20 Vol.-%) tanden

1Pek. Mousse & la Vanille
(Dessertpulver)

200 mi Milch

100 g Schlagsahne

200g Doppelrahm-Frischkase
2-3€L Milch

Zum Garnieren:
150 g Schiagsahne

100 g kandierte Ingwerstabchen
mit

ist.
3. Eier nach und nach (jedes i etwa
1/2 Minute) unterrihren. Schokolade
unterriihren. Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen abwech-
selnd mit dem Likor unterrihren. Teig
in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

Insgesamt:
E74g, F.280g, Kh: 467,
KJ: 21353, keal: 5094

einem

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

den restlichen Guss riihren, auf dem
Tortenboden verteilen und kalt
stellen.

6. Die Mousse nach Packungsanlei-
tung, aber mit den hier angegebene
Mengen Milch und Sahne zubere:
Frischkase mit Milch glattritren,
unter die Mousse heben und die
Creme auf der Kirschfiillung ver-
streichen.

7. Mit einem Loffel leichte Vertie
fungen in die Oberfliche eindriicken,
in diese etwa zwei Drittel der kalt
gestellten Likér-Guss-Mischung

4 Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten

uy in
Sieb abtropfen lassen, dabei den
Saft auff d

lassen. AnschlieBend mitgebackenes

traufeln. Mit Loffelstiel den
Guss durch die Creme ziehen, 50
,Schlieren” entstehen. Die Torte
etwa 2 Stunden kalt stellen.

Tortenring [Gse

Kirschen mit L
1Stunde marinieren.

Popi
den Boden stell
lassen, die Marinjerflussigheit auf-

2.Fiirden
bad tze unter Rithren

ftauf 275 ml auffiillen.

schmelzen lossen. Den Backofen var-

und entfernen schiog
und in einen Spritzbeutel mit

Lochtille fillen. Dicke Tuffs auf
die Tortenoberfiache setzen und
die dorauflege’

. Fiir den Belog

Mischung

heizen. Butter oder Marg;
:ben und mit Hand-

ucker und der

500 g Zwetschen
5glucker

bis eine gebi

den st. Eier nach und nach unter-
riihren (jedes £i etwa /2 Minute).

12

beiseitelegen. Restliche Zwetschen
pilrieren, mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Zimt und Likor verriihren und in einen
Top fullen. Starke mit Wasser ver-
riihren, Zwetschenpiiree unter Rih-
ren aufkochen lassen. Die ange-
riihrte Stérke einriihren und unter
Rilhren etwa 1/2 Minute kicheln
lassen. Piree kalt stellen.

5. Mascarpone cremig aufschlagen
und dos Zwetschenpilree unterriih-
ren. Die Zwetschencreme auf den
Gebackboden geben und glattstrei~
chen. Die Torte etwa 1 Stunde kalt
stellen. Dann Tortenring oder Spring-
formrand losen und entfemen.

6. Zum Verzieren und Garnieren
Mascarpone mit Sahnesteif und
Vanillin-Zucker aufschiagen. Likse
unterziehen. Den Tortenrand mit

der Halfte der Mascarponecreme
bestreichen und mithilfe eines
Tortenkammes verzieren. Restliche
Mascarponecreme in einen Spritz—
beutel mit Sterntille geben und den
Rand der Tortenoberflache damit
bespritzen. DieTortemit den beiseite-
gelegten Zwetschenhalften und den
Gebackkugeln garieren.



Gut vorzubereiten

Créme-fraiche-
Schoko-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abtropf-, Kiihi- und Abkiihlzeit

Die Quarkmasse etwa 8 Stunden

abtropfen lossen.

2. Fir den Boden die Butter zerlas-

sen. Die Amarettini in einen groen
fillen, den Beutel fest

Fettarm
Multivitamintorte

50 Minuten,

verschlieRen und die Amarettini mit

derTeigolle sehr fein zerbraseln.

Brosel in eine Schiissel geben und mit.
ler Butter verriihren.

Zum i i iillung:
4Becher (je 150 ) Créme fraiche
500g Magerquark

Fiir den Boden:
120gButter

250 Amarettini

(ital. Mandelmakronen)

AuBerdem fir die Fillung:
350 g weiRe Kuvertiire

130 ¢ Butter

1Pek, Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

Zum Garnieren:
50 weike Kuvertiire
Insgesamt:

123, F:542¢, kh: 471 g,
K): 30531, keal: 7305

: pring
form (826 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fiillen und mit
einem Loffel gut andriicken. Den
Boden kaltstellen.

ohne Abkiihl- und Kilhizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Biskuitt
3 Eier (GroRe M)
3EL heifes Wasser, 100 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

/2 Pek. Dr. Oether Finesse
Gerieb

4.Fir
und mit der Butter in eine Schiissel
geben. Im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Rihren schmelzen lassen,
bis eine gleichmRige Mosse ent-
standen ist. Masse etwas abkiihlen

lassen.
5. " (noch

150 Weizenmehl
25 g Speisestirke
1 gestr. TLDr. Oether Backin

Fiir den Belag
2Dosen Mandarinen
icht je 175

etwa 750 g) mit Vanille-Zucker
in einer Schiissel verriihren. Lau-

10 Blatt weiRe Gelatine
200 g Buttermilch-Frischikase

daraufgeben. Zutaten sofort mit
ot e oo
«

500 ml (1/21) Frught-B ilch
Multivitamin, 80 g Zucker
1/2 Pck. Dr. Oetker Finesse

einer glatten n. Die
¢ fiillen und
glattstreichen.

1.2um iten fiir die Fillung
Créme fraiche mit Magerquark ver-
siihen. €in Sieb mit einem feuchten
Mull- ader Geschirtuch auslegen.

6. Kuvertiire zum Garnieren mit einem
diiny

Rebetnlal e Canestielert
Die Torte mindestens 5 Stunden kalt
stellen.

Tuchenden
daruberlegen. Dos Sieb auf eine

7.Die ichtig aus der Form

100m! der Dose

/nsgexamt
:90g, F: 32g, Kh: 458 g,
: 10592, keal: zsu

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Wasser mit Hondriin
f hochster

papier auf eine

Ly ye T

Stufein 1 Minute schaumig schiager’s

Qucker mit Vanillin-Zucker, Salz und

Zitronenschale mischen, in 1 Minute

en, dann nock etwa 2 Minu-
weiterschlagen.

k-

Mit Alkohol
Malakoff-Torte

B
e rischen, die Halfte davon

if medngster Stufe unterriihren.

40 Minuten,
ohne Abkiih- und Kiihizeit

Fiir die Creme:

‘dm

1Pck Dr. g-Pulv

ich

eine Springform (8 26 cm, Bnd:n
et, mit Backpapier belegt)

jen und verstreichen. Die Form

150 g Schiogsahne
225 ml Milch
125 g Zucker

Vanillin-Zucker und Rum verrihren
und die Halfte davon ber die Loffel-
biskuits geben. Dorauf die Halfte der
Creme streichen und die Gbrigen Lof
felbiskuits darauflegen, Die ibrige
Rum-Milch auf die Loffelbiskuits
geben, darauf die restliche Creme.
verstreichen und dieTorte 23 Stun-
denkalt stellen.

3. 2um Veraieren Schokolade im
Wasserbad unter Rilren schmelzen
lassen. Die ubrigen Loffelbiskuits in
je 3 Stiicke teilen, jeweils mit einem

eit: etwa 25 Minuten.

€
150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Boden:

und
fest werden lassen.

4. Springformrand mit Hilfe eines
Messers [6sen. Sahne mit Zucker und
Sahnesteif steifschlagen, die Torte

orm
sen, auf einen mit Backpapier
gten Kuchenrost stiirzen und
aiten lossen. Anschlieend mit-
ickenes Backpapier abiehen
ind den Boden einmal waagerecht
schneiden. Den unteren Boden

g
250 mi (1/41) Milch
1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zuck

einem
Teeloffel Vertiefungenin die Ober-

2-3ELRum

Gamie

ein Papiertitchen oder einen klemen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine
0 2 ‘

30g Zartbitter-Schokolade

ing darumstellen.

17TL Zucker

pfen assen, Sft dabei nuf-

fangen und |

1Pck. Dr. ahn
26 rotes Gelee
(2.8 s

tine nm:h Packungsanleitung.
chkase mit Butter-
, Zucker, Zitronenschale und

(nsgemmt
880 g,
kJ 2098 e

68 g, kh: 432¢,
5456

1. Fiir die Creme aus Pudding-Pulver,
150 mi Sahne, 225 m Milch und 125 g

vertiihren, dunn d\e Mischung
It der restlichen

einen Pudding zubereiten. Pudding
Lalten i

Weiche

Butterm Rihr-

), dabei etwa | cm Rand frei

. Zwei Drittel der Frischhdise-
darauf verstreichen, Oberen
e leicht

besen a ychs

digrihen, Denerkalteten udding
portionsweise unterriihren, dabei
dumuf achten, dass Butter und Pud-

haben, da

dle Man-

erfliche mit den rest-
€ andarinen arnieren Die
etwa 3

2.Firden Boden einen Springform-
rand (8 26 cm) auf eine Tortenplatte
stzllen 4derLs

huhms darin verteilen, Milch mit

die Torte spritzen. Die Torte bis zum
Servieren kalt stellen, dann mit den
vorbereiteten Schoko-Loffelbiskuits
gamieren.




Fruchtig
Mirabellen-Mohn-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine AbKiihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 45 inuten

Zum Vorbere

Fir den Belag:
200 mi Milch

2. Fiir den Teig Butter oder Margarin
zerlassen und abkiihlen lassen. Den
Backofen vorheizen. Mehl mit Back

100 g Schlagsane
1pck.

Geschmack (Dessertpulver)
4L Mirabellensaft aus dem Glas

Zum Garnieren und Bestreuen:
Schale von 1/2 Bio-Zitrone
ungewachst)

(Abtropfgewicht 360 g) 1-2 EL Mohnsamen

Fiir den Schittelteig: Insgesamt:

125 g Butter oder Margarine E:115g, F: 221 g, kh: 540,

250 g Weizenmeh! 1J: 20072, keal: 4791

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

150 g Zucker 1. Zum Vorbereiten Mirabellen in
1Pek Dr. Detic k einem Sieb abtropfen lassen, Sa

5€L (50 g) Mohnsamen dabei auffangen, 4 Esloffel davon

4 ier (GroRe M) fiirden Belagabnehmenund beiseite-

250 g Speisequark (20 % Fett . Tr.)

W o

stellen

pul
sel (etwa 31) mit Zucker, Vanillin-
Zuckerund Mohn mischen. Eier,
Butter oder Margarine und Quark
hinzufiigen. Schissel mit dem Decke
fest verschiieRen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rilhrloffel nochmals smgfuu e
durchrifren,

Nuss-Pudding-Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten
e Abkiihl- und Kiihizeit
Backeit: etwa 45 Minuten

* Filrden Schilttelte
150g gemahlene Haselnusskerne
200 g Butter
00g Marzipan-Rohmasse:
200 Weizenmehl
Pl r. Oeter Pudding-Pulver
e Geschr

taten vom Rand mit untevgeluhn
werden.

4. Die Halfte des Teiges n eine
Springform (0 26 cm, Boden gefet
tet) geben und verstreichen, Miro
bellen darauf verteilen, evtl. grote
Friichte halbieren. Restlichen Teig

| §gestr. TLDr. Oetker Backin

- 200g Zucker

1 k. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4Eier (GroRe M)

1/z Flschchen Rum-Aroma

100g Schlogsahne

darauf verteilen und
streichen. Die Form auf dem Rost i
den vorgeheizten Backofen schicben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Den Kuchen etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem Kuchen
rost erkalten lassen. Den Kuchen ouf
eine Platte legen, einen Tortenring
oder den gesauberten Springform
rand darumstellen.

6. Fiir den Belag Milch mit Sahne i
einen Rilhrbecher geben. Dessert-
pulver hineingeben und mit Hand
ilhrgerat mit Rihrbesen nach
Packungsanleitung eine Creme
zubereiten. Zuletzt den Mirabellen
saft unterrihren.

7. Die Creme auf den Kuchen geben
und mit einem Loffel ein Muster
ziehen, so dass eine Blite entsteht
Den Kuchen etwa 1 Stunde kolt stel-
fen. Tortenring oder Springformrand
losen und entfernen.

8. Zum Garnieren Zitrone hei ob
spillen und mit einem Zestenreifer
schmale Streifen abziehen. Den
Kuchen vor dem Servieren mit Zitro~
nenschalenstreifen garnieren und
mit Mohn bestreuen,

Fir 5
2Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
 Vanille-Geschmack

& Schiagsahne

Mischung hinzufigen und die Schiis-
sel mit dem Deckel fest verschlieten.

boden auf eine Tortenplatte fegen,
einen Tortenring oder den gesdu~

 LPek. Dr. Oether |
2Pek. Dr. Octher Sahnesteif

- Zum Besprenkeln und Garnieren:
Bgzmhmer Schokolndz

8
ftig schiteln, g

sodass alleZutaten gut vermischt  auf den Boden streichen, Den mittle~

sind, un hinzuge- d

ben, Al mit d

oder Rihrloffel bestreichen.

durchrihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergerihrt werden.
Teig in eine Springfarm (6126 cm,

boden auflegen, andriicken. Die Torte
mindestens 2 Stunden kalt stellen.
5. ZumBestrichen Trtening oder

gesamt:
138, F- 658 g, Kh: 760,
39429, keal: 9414

FirdenTeig Hoselnusskerne in
Er Pfanne ohne Fett leicht bréu-
und auf einem Teller erkalten
. Butter in einem kleinen Topf

Elunter Ruhren darin nuﬂosen
Mehl mi

be-

. Sahne

legt) fi . Die
Form auf dem Rost in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 45 Minuten.

3. Die Form etwa 10 Minuten auf
einen Kuchenrost stellen, dann den
Gebiickboden aus der Form losen
und erkalten lassen. Den Boden

mit ll
steifschlagen und den Tortenrand
sowie die Tortenoberflache damit
leicht wellig bestreichen. Zum
Besprenkeln Schokolade in einen
Kleinen Gefrierbeutel geben und im
warmen Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen lassen. Beutel
trocken tupfen, etwas durchkneten,
eine kleine Ecke abschneiden. Die
Kalt

2

4. Fiir Pud-

stellen, bis die Schokolade fest ist.
die Torte mit den

ing-Pulver und Bn(kpulver in
i | (etwa

igeben und mit Zucker und Voril-
ke mischen. Eier, Aroma,

ding-Pulver, Zucker
Packungsanleitung einen Pudding
aubereiten, Butter unter den heiBen

Tipp: Backen Sie den Boden am
Vortog.



Gut vorzubereiten
Presstorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkih- und Durcheiehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (GroRe M)

4ELheies Wosser
200 g Zucker, 125 g Weizenmeh!
100 g Speisestarke

3 gestr. TLDr, Oetker Backin

Fiir die Buttercreme:

evtl. 20 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

Insgesamt:
€908, . 355 ¢, kh: 757,
KJ: 27904, keal: 6670

1. Den Backofen vorheizen, Fiir den
Teig Eier und Wasser mit Handriihr-

4.Fiir die Buttercreme aus Pud-
ding-Pulver, Zucker und Milch na
Packungsanleitung einen Puddin
2ubereiten, Frischhaltefolie direk
auf die Oberflache legen, damit
sich keine Haut bildet, und Pudding
erkalten lassen (nicht kalt stelle
Butter mit Handrithrgerdt mir Ruh
besen geschmeidig riihren und de
Pudding nach und nach unterriihren,
dabei dorauf achten, dass Butter ung
Pudding Zimmertemperatur hab,
da die Creme sonst gerinnt,
§. Den mittleren Boden zerbroseln und
in eine Schiissel geben. Kaffee i
Rum oder Orangensaft vermische
und mit den Biskuitbrseln verme

en. D

FiirGaiste — mit Alkohol
Rum-Kuppeltorte
Jubereitungszeit: 60 Minuten,

lohne Abkiihl- und Kilhizeit
\Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Te
175 g Weizenmeh!
25g gesiebtes Kakaopulver
3 gestr. 1L Dr. Oether Backin

175 gucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
4 er (GroBe M), 2 EL Rum

175 g Butter oder Margarine

eine Tortenplatte legen und einen Tor-
tenring oder den gesciuberten Spring-
formrand darumstellen. €in Dritte|der
Buttercreme auf den Boden streichen.
Die Halfte der Butterkekse dara
verteilen und mit der Halfte der
getrinkten Biskuitbrosel bedeck
6. Darauf das.

500ml (1/21) Milch

1 ek, Dr. Qether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

75g Zucker

5075 ml Rum

200g weiche Butter

creme streichen, die restlichen
Butterkekse und die restlichen &

gerdt mit hachster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen.
Zuckerin 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehi mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, die Halfte davon
auf die Eiercreme geben und kurz

Dierest-
liche Buttercreme vorsichtig darat
streichen und mit dem oberen Boden
belegen. Den gestuberten Spri
formbaden auf die Torte legen und
mit einem schweren Schneidbre

Verzieren:
200gZartbitter-Kuvertire
S0gweiRe Kuvertiire

16 Speiseo!

I :

E86g F 61, kh: 574 g,
K:29274, kcal: 6999

1.0

odereinigen Tel

1Pek. D, Oetker Pudding-P
Vanille-Geschmack

60 g Zucker

500ml (3/21) Milch
250 g Butter

Zum Tréinken:
250 mi (1/41) starker kalter Kaffee
§-6 €L Rum oder Orangensaft

AuBerdem:
150 g Butterkekse

Zum Aprikotieren:
4-5 €L Aprikosenkonfitiire

auf niedrigster
Den Rest des Mehlgemisches auf die
gleiche Weise unterarbeiten.

2, Dann den Teig in eine Springform
(9126 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen und verstrei-
chen. AnschlieRend die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 25 Minuten

3. Den Boden aus der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, das mitgeba~
ckene Backpapier abziehen und den

| waa-

Fiir den Guss: Boden erkalten lassen. AnschlieBend
den erh Boden zwei
1€l Speiseo! gerecht durchschneiden.

Shad 2ot D Re

2Tage im i
schrank durchziehen lassen.

: Firden
1-w]5 Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulverin einer Rilhrschissel misch
foen sel mischen

7. Das Gebick s d
Tortenring oder dem Springformrand
Iosen. Zum Aprikotieren Konfiti
durch ein Sieb streichen, in eine
Kleinen Topf unter Riihren echitzen
und die Torte damit bestreichen. Fir
den Guss Kuvertiire grob zerkleinerm
mit Ol in einem Topfim Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen lassen und die Torte damit
iuberziehen. Nach Belieben die Torte
mit Mandeln bestreuen und den G055
fest werden lassen

Tipp: Statt mit Mandeln konnen 512
die Torte auch mit Mini-Butterkeksef
oder Mokkabohnen garnieren.

und
alles mit Handriihrgerit mit Rihr-
Besen auf hachster Stufe in etwa
2Minuten 2y einem glatten Teig ver-
Abeiten, Den Teig in eine Springform
{026 cm, Boden gefettet, mit Back-
Papier belegt) geben, verstreichen
ind die Form ouf dem Rost in den
¥orgeheizten Backofen schieben
Ober-Alnteritze: etwa 130 °C
Heii 160°C

Backzeit: etwa 30 Minuten
e Boden ous e Form 5sen
B 6 einem Kuchenrost eckalten
&€ Anschlieend mitgebackenes
lier abziehen und den Boden
Waagerecht durchschneiden.

3. Fir die Buttercreme aus Milch,
Pudding-Pulver und Zucker nach
Packungsanleitung einen Pudding
aubereiten. Den Pudding direkt

mit Frischhaltefolie bedecken und
erkalten lassen (nicht kalt stellen),

Torte mit der beiseitegestellten
Creme diinn bestreichen. Die Torte
etwa 1 Stunde kalt stellen.

6. Fir Guss und Verzierung Kuvertiire
grob hacken und voneinander ge-
trennt in einem Topf im Wasserbad

4. Butter mit Handriihrgert mit
Riihrbesen schaumig schiagen und
den Rum-Pudding nach und nach
unterriihren, dabei darauf achten,
dass Butter und Pudding Zimmer-
temperatur haben, da die Creme.
sonst gerinnt.

5. Den unteren Boden auf eine Tor-
tenplatte legen und mit knapp der
Halfte der Creme leicht kuppelférmig
bestreichen. Zweiten Boden aufle-
gen, leicht andriicken und wieder
kuppelférmig mit der restlichen
Creme bestreichen (4 Essloffel Creme
beiseitestellen). Den oberen Boden
auflegen, gut andriicken und die

[ - toceioe
|

bei itze unter Rihren
schmelzen lassen. Die weiBe Kuver-
tire und die gleiche Menge an dunk-
ler Kuvertire getrennt in Gefrier-
beutel filllen und je eine groRere
Ecke abschneiden. Lange, dickere
Streifen auf Backpapier spritzen und
im Kihlschrank fest werden lassen,
7. Restliche dunkle Kuvertiire mit

Ol verriihren und die Torte damit
iberziehen. Die hellen und dunklen
Streifen in unterschiedlich lange
Sticke brechen, sofort hochkant an
den Tortenrand in die noch feuchte
Kuvertiire setzen und die Kuvertiire
fest werden lassen. Die Torte bis zum
Servieren kalt stellen.




Raffiniert
Sandtorte

mit Mohncreme
Tassenkuchen (1 Tasse = 200 mi)
Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kithlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorberei

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

1Pck. (250 g)Euharuﬂer Margarine
1Tasse (150 g) Zucker

3. Mehl mit Backpulver mischen und
in2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Sauerkirschen in Meh
walzen und unter den Teig heben.
Den Teig n eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet) geben und verstrei~
chen. Die Form auf dem Rost in den

6. Butter geschmeidig riihren, O
erkalteten Pudding essloffelweise.
darunter rihren, dabei darauf
achten, dass Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die
Creme sonst gerinnt. Zum Verzierer
6 Essloffel von der Buttercreme be:

vorgeheizten
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form abkihlen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem mit Back-
papier belegten Kuchenrost erkalten
fassen. Kuchen anschlieBend einmal
waagerecht durchschneiden.

5. Fur die Fillung aus Milch, Pudding-
Pulver und Zucker nach Packungs-

1Pck. Dr. Oether
1Prise Salz, 4 Ejer (GréRe M)
21/2Tassen (250 g) Weizenmeh!
1 gestr. TLDr. Oether Backin

2 €L Weizenmehl fiir
die Sauerkirschen

Filr die Fillung:

21/2Tassen (500 ml [1/21]) Milch
1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

3 geh. EL Zucker

1Pck. (250 g) weiche Butter

2EL (20 g) Mohnsamen

Zum Bestreuen und Garnieren:
Mohnsamen, vorbereitete Kirschen

Insgesamt:
€86, F: 467, Kh: 543,
: 29037, keal: 6934

1..2um Vorbereiten Sauerkirschen

in einem Sieb gut abtropfen lassen.
Den Backofen vorheizen.

2. fiirden Teig Butter oder Margarine
mit Handrifrgerdt mit Rihrbesen
oufhochster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz unterrihren.
Solange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden it. Eier nach und
nach unterrihren (jedes € etwa
1/2Minute).

= Ty

4
und in eine Schiissel fiillen, Pudding

seitestellen n). Den
Mohn zu der restlichen Buttercrer
geben und unterrilhren.

7.Den

cine Platte legen. Gut ein Drittel d
Mohn-Buttercreme daraufstrei
und mit dem oberen Gebickbodien
bedecken. Den Kuchen ganz mit
derrestlichen Mohn-Buttercreme
bestreichen, Die beiseitegestellte
Buttercreme in einen Spritzbeutel
mit Sterntile filen und Tupfen auf
die Tortenoberfliche spritzen. Die
Torte 1-2 Stunden kaltstellen

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

 2er (6rofe M)

125 g Weizenmeh!
A gestr. TLDr. Oetker Backin

damit sich keine Haut bildet, und
erkalten lassen.

8. Die

Belieben mit Mohn bestreuen und it
Kirschen garnieren.

log:
1 Beutel aus 1 Pck, Gotterspeise
iimbeer-Geschmack

150 ml Apfelsaft, 75 g Zucker

125 g Magerquark
250 Schlagsahne

Insgesamt
YIE,Fmg Kh 167g
J:19821, keal: 47:

3. Mehl

mischen und

dazugeben. Sahne

in2 Portionen auf mittlerer Stufe
unteriihren, Zuletzt 75 g derzer-

steifschlagen und unterheben,
6. Tortenboden auf eine Tortenplatte

Kleinerten
DenTeig in eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet) geben, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den

legen,
etwa 1 em vom Tortenrand entfernt
rundherum 12 Kugeln ousstechen

und beiseitelegen. Einen Tortenring

vorgeheizten

, den
Seutel verschiieBen und die Scho-

Eikleinern. Den Backofen vorheizen.

2 Flr den Teig Butter oder Margarine

mi ﬂnndmhvgemx mit Riihrbesen
hochster

etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten,

4. Den Boden aus der Form losen und
auf einem mit Backpapier belegten
Kuchenrost erkalten lassen.

e Nach und nach Zucker und

5. Fiir it
Apfelsaftund Zucker nach Packungs-

Gatter-
speisecreme daraufgeben und glott-
streichen. Den Rand der Torte rund-
herum mit den Kuchenkugeln be-
legen und leicht eindriicken. Torte
2-3 Stunden kalt stellen.

7. Tortenring losen und entfernen,
Aus Puderzucker und Apfelsaft einen
Guss zubereiten, die Kuchenkugeln

lin-Zucker unteriihren. So damit it Schoko-
hren, b
. Eier nach u hlen fassen.
Unterrihren (jedes € etwa Quarkind chokolin-  Smarties®
). senstiicken verriihren und die Gotter-  NestléSA.




Raffiniert

Wiirzige
Schokoladentorte
ubereitungszeit: 60 Minuten,

hne Kiihl- und Abkihizeit
Jackzeit: etwa 40 Minuten

iir den Knetteig:
25 g Weizenmehl

0 g gesiebtes Kakaopulver
0 g Zucker

il die Fillung:
400 mi Milch
508 Zucker
1Pek. Gala Pudding-Pulver
Schokolade

unterriihren. Den Teig i eine Spring
form (@ 26 cm, Boden gefettet, m
Backpapier belegt) geben und ve
streichen. Die Form auf dem Rost

den heien B

100g
(5060 % Kakao)

Zum Bestreichen:
4L schwarzes Johannisbeergelee

A "

cktempe-

ratur.

40 Minuten,

4. Den Tortenboden aus der Form
Iésen, auf einen mit Backpapier

belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. AnschlieBend mit

Fiir

200 g Edelbitter-Schokolade
(50-60 % Kakao)

100 g Schiagsahne

75 gZartbitter-Kuvertiire

Insgesamt:
€100, F: 294, Kh: 682¢,
1J: 24456, hcal: 5849

1. Den Backofen vorheizen, Fiir
den Knetteig Mehl mit Kakaopulver

abziehen
. Fiir die Filllung aus Milch, Zuck
und Pudding-Pulver nach Packun,
anleitung einen Pudding kochen
von der Kachstelle nehmen. Schoko
lade in Stiicke brechen und unter
Riihren im heiBen Pudding auflosen
Den Pudding in eine Riihrschiisse
geben, direkt mit Frischhaltefolie
zudecken und erkalten lassen (nicht
kalt stellen). Die Halfte von der

d

ine Abkihl- und Kiihizeit
ckzeit: 2530 Minuten

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeit: 25-30 Minuten.

3. Den Boden aus der Form Iosen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und den Boden
erkalten lassen. AnschlieRend mit-
gebackenes Backpapier entfernen
4. Fiir den Belag die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Frischkase mit Zucker,Zitronen-

Frischkdsemasse unter die Gelatine
rihren, dann das Gemisch mit der
restlichen Frischkiasemasse verrith-
ren. Masse kalt stellen. Sahne steif-
schlagen und unterheben

6. Den Boden auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring darum-
stellen. Den Belag auf den Boden
geben und glattstreichen. Die Torte
etwa 3 Stunden kalt stellen.

7. Kokosaspel in einer Pfanne ohne

schale und verriihren.

Ananasraspel mit dem Saft aus der
Dose unterriihren.

5. Gelatine leicht ausdriicken und

Fettunter

leicht braunen und auf einem Teller

erkalten lassen. Den Tortenring vor-
sichtig [3sen und entfernen. Die Torte

125 g Butter oder Margarine

* Fir den Belag:
L6 Blatt weile Gelatine

m Knetteig-

in mischen.
Restliche Zutaten hinzufiigen und
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
auniichst hurz auf niedrigster, dann

bod Schokopudding
durchriihren, ein Drittel davon d

150 g Zucker
1-2Pck Dr. Oether Finesse
e

Geri

6. Den Biskuitboden einmal waage-
hi

ten. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehite

recht en unteren
Boden auf den

ELZitronensaft
|1 Bose geraspelte Ananas
(i 44
ige 446 )

verkneten. Teig

legen. Restlichen
und mit

dann auf einem Springformboden

dem oberen Boden bedecken. 0
Tortenoberflache mit dem restiichen

Zum Garnieren:

(@ 26 cm, gefettet) ausrollen und
hrmals mit einer Gabel

chen. Springformrand darumstellen

und die Form auf dem Rost in den

vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-18 Minuten,

2.Den sofort vom

00 g Butter oder Margarine

iir den Biskuittei
Eier (Grofie M)
00 g Zucker

Pek. Dr. Oether Bourbon-
anille-Zucker

5 g Weizenmeh|

Pek. Gala Pudding-Pulver
chokolade

/2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
/2gestr. TL gemahlener Zimt
Msp. gemahlene Nelken

E TG |, VERORE vV CAPP SR

Springformboden lisen, aber darauf

e
Torte 1-2 Stunden kalt stellen.

7. Firden Guss Schokolade in Stiicke
brechen und mit Safne in einer
Kleinen Topf im warmen Wosserbad
unter Rilhren schmelzen lossen
lange riihren, bis eine glatte M
entstanden st. Den Guss sofor’
in die Mitte der Tortenoberflach

auf 3
anschiieRend auf eine Tortenplatte
egen

3. Fiieden Biskuitteig Eier mit Hand-
riihrgerdt mit Rihrbesen auf hachster
Stufein 1 Minute schaumig schiagen.
LZucker und Vanille-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten Mehl

geben. Die den Rand
so damit bestreichen, dass leichte
Wellen entstehen.

8. Zum Garnieren die Kuvertiire g10P
hacken und ebenfalls aufldsen

Die Kuvertire auf eine Platte
Marmorplatte) gieBen und fast

ganz fest werden lassen. Mit einem
Spachtel Lock cben

mit Pudding-Pulver, Backpulverund
Gewiirzen mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe.

und die Torte damit garnieren. Die
Torte nochmals etwa 1 Stunde kalt
stellen.

g Kokosraspel
el

20g, Kh: 465,
26100, keal: 6236

1L Den Backofen varheizen. Fir den

en

Topf
Hitze unter Rishren auflsen. Etwas

mit Belieben
mit Ananasstiickehen garnieren

2. Die Zutaten mit Handriihrgerat
ERihrbesen erst kurz auf niedrigs-
81 dann auf hchster Stufe in etwa

heizten Backofen schieben.



Beliebt

Kleine Frischkdse-
Zitronen-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Fiir den Boden:
100 g Loffelbiskuits
50gButter

Fiir die Fillung:
1Beutelaus 1 Pck. Gotterspeise
Zitrone-Geschmack

300 ml Wasser

658 Zucker

100 g Doppelrahm-Frischkase
1€LZitronensaft

200g Schlagsahne

Insgesamt:
E£43g F 140, Kh: 127,
1): 8392, keal: 2004

1. Fiir den

4. itronensaft

in einen Gefrierbeutel geben, den
Beutel verschliefien, die Loffelbis-
kuits mit einer Teigrolle zerdriicken
und in eine Schilssel geben. Butter
zerlassen, zu den

verriihren, die restlichen zwei Dritte|
flissige, abgekilhlte Gotterspeise
unterrifren und kalt stellen.

Sobald die Masse beginnt dicklich
zu werden,

geben und gut verrihren.
2. finen leinen

und unterheben. Die Creme auf
Boden

(@18 cm) auf eine kleine, mit
Tortenspitze oder Backpapier

Torte 2-3 Stunden kalt stellen,
5. Die Torte mit Hilfe eines Messer.

belegte Tortenpl . Die
Loffelbiskuitmasse gleichmsig
darin verteilen (2 Essloffel davon
2um G und

lésen und
entfemen. Die Gotterspeise auf dem
Teller in Wirfel schneiden und die

mit einem Loffel gut zu einem Boden
andriicken. Boden kalt stellen.
3.Fi

Den Rand der Torte mit Hife eines
Messersmitder beseltegestlten

den hier angegebenen Mengen
Wasser und Zucker nach Packungs-

garnieren.

Tipp: Die Torte nach Belieben zu

- P
unter Rihren erwdrmen, b sie
gelost st. €in Drittel der Gotter-
speise in eine flache Schale oder
einen Suppenteller gieRen und kalt
stellen.

satzlich mit

Fiir Kinder ~ einfach

Johannisbeer-
Knusper-Torte

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Kithlzeit

Fir den Boden:
150 g weike Kuvertire

150 g Knusperflakes oder Cornflakes
50 abgezogene, gehackte Mandeln

Filr den Belag:
250g rote Johannisbeeren

400 g Schlagsahne

75g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

250 g Doppelrahm-Frischkase

Zum Garnieren:
50 g rote Johannisbeeren

Insgesamt:
& 70g,F: 289 g, Kh: 333,
KJ: 17736, keal- 4234

1. Fiir den Boden Kuvertiire in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rilhren

Einen Springformrand (0 26 cm)

Fruchtig

Kirsch-Limetten-Torte

zerlassen, mit den Mandeln hinzufii-
gen und gut vermischen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit

2.€inen (026 cm)
auf eine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplatte stellen.
Braselmasse darin verteilen und

mit Hilfe eines Loffels gutzu einem

auf eine mit auch
Backpopier belegte Tortenplatte

Fiir d
125 g Azora-Kekse

3. fiir den Belag die Gelatine nach

Kseglattrihren, kurz unter die
Saline rihren und Johannisbeeren

Bahlsen)
il und mit einen Loffelgutew 80 g Butter
driicken. Den Boden 30 ¥
hmllen
3. Fir den Belog die Johannisbeeren  Fiir den Be
| abspiilen, abtropfen lassenunddie 6 Blatt weie Gelatine
Beeren von m Rispen Stvufm Die  500gSiBkirschen
600g Dopp Frischk
Mhhncslelfsmischlngrn Frisch- 300 g Joghurt
75 Zucker

1Pk, Dr. Qether Vanillin-Zucker
Saft und Schale von 1 Bio-Limette
(unbehandelt, ungewachst)

Zum Verzieren:

Kirschen waschen, abtrapfen lassen,
entstielen und entsteinen. Frisch-
kase mit Joghurt, Zucker, Vanillin-
Zucker, Limettensaft und -schale
verriihren.

4. Gelatine in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze unter Rihren auflo-
sen, Aufgeldste Gelatine mit etwas
von der Frischkéisemasse verriihren,
dann die Mischung unter die restliche
Frischhasemasse rihren. Kirschen
auf dem Bréselboden verteilen,
Frischkasemasse daraufgeben und
glattverstreichen. Dann die Torte
23 |

Hnln in kleinen Haufchen auf

Insgesamt:
& 106¢,F: 320, Kh: 275,
KJ: 18546, keal: 4431

1. Fiir den Briselboden Gebéick in
einen Gefrierbeutel geben, ihn fest

5. Zum Verzieren Springformrand mit
Hilfe eines Messers ldsen und entfer~
nen. Schokolade in Stiicke brechen,
in einen kleinen Gefrierbeutel geben
und im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Rilhren schmelzen lassen.
Beutel trocken tupfen, etwas durch-

tlichen

. Die Torte mit kneten,
einer Teigrolle fei Die,  und Fadendaberdieortespritzen.
kes-Haufchen garnieren. Brosel i i Butter  Torts alt stellen,




nusskerne und Schokotrdpfchen

Raffniert
unterrhren. Zuletzt Butter kurz
unterrihren,

Amarena- 3. Dann den Teig i eine Springform

P Torte (826 cm, B

mit Back-

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ablihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Bishuitteig:
40 gButter

lassen. Quark mit Mascarpone un,
Kirschsaft verriihren. Die abgekiihite
Gelatinelosung unterrihren. Sahn
steifschlagen und unterheben. Di
Creme kurz kalt stellen
7

papier belegt) -
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.

itze: etwa 180 °C

platte legen und einen Tortenring
darumstellen. Zwei Drittel der Creme
Kirschen (evtl. hj

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
4. Den Boden auf einen Kuchenrost

100g gemahlene
4ier (Groge M)
3EL heiRes Wasser
60gZucker

50g Weizenmeh!

1Msp. Dr. Oether Backin
100§ Schokotropfchen
(2.B. von Schwartau)

Fiir die Creme:
1Glas Amarenakirschen
(Abtropfgewicht 130 g)

§ Blatt weige Gelatine

150 mi Milch

40 g Kakaopulver

100g Zucker

500 g Magerquark

250 g Mascarpone (ital. Frischkase)

5 €L Amarenakirschsaft aus dem Glas
250 g Schlagsahne

Zum Verzieren und Bestreuen:
70 g gehobelte Haselnusskeme
75 g dunkle Kuchenglasur

Insgesamt:
65g, F:397g, Kn: 421,
kJ: 25643, keal: 6125

1. Fir den Teig Butter zerlassen und
abkilen lassen, Haselnusskerne in
einer Panne ohne Fett goldbraun
sstenunderkaltenlassen. DenBack-
ofen vorheizen.

2. Eierund Wasser mit Handriihrgeréit
mit Rihrbesen auf hiichster Stufe in
1 Minute schaumig schlagen. Zucker
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen. Dos
Meh! mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriifren. Hasel-

U= R ETOR. LN e B,

stiirzen, d abz

und den Boden erkalten lassen. Den
erkalteten Boden einmal waagerecht
durchschneiden.

§. Fiir die Creme Amarenakirschen

in einem Sieb gut abtropfen lassen,
dabei den Saft auffangen und § Ess-
Isfel davon abmessen. Die Gelatine

bieren) darauf verteilen, oberen
Boden darauflegen und leicht
chen. Die restliche Creme darauf
streichen. Die Torte etwa 3 Stunden
kalt stellen,

8. Den Tortenring lésen und den Tor-
tenrand glattstreichen. Haselnu
kere in einer Pfanne ohne Fett I cht
bréunen und auf einem Teller erkalten
lassen. Kuchenglasurnach Packungs-
anleitung aufisen, in einen Gefrier-

einweichen.  beutel oder ein Papi fillen
Milch mit Kakaopulverund Zuckerin  und den Beutel verschiieRen, €in
einem Topf unter hitzen, e Ecke d fei i

bis der Zucker aufgelast ist.
6. Gelatine ausdriicken, zur Kakao-
milch geben, darin unter Rilhren auf-
fBsen und die Flissigheit abkihlen

Streifen und Punkte auf die To
spritzen. Den Tortenrand mit Hosel-
nusskernen bestreuen, dabei Nus
kerne leicht andriicken,

Dreifarbige
~ Schokoladentorte
Zubereitungszeit: 90 Minuten,

" ofine Kihi- und Abkilhizeit
|Backzeit: etwa 20 Minuten

Zum Garnieren:
je 75 gweite, Vollmilch- und
Zartbitter-Schokolade
Kakaopulver

Insgesamt:
€:83¢, F: 524, Kh: 541 g,
KJ: 30616, keal: 7315

1. Fiir die dunkle Canache am Vortag

10 Vollmilch-Schokolade

lDg Schlagsahne
 SDgweiche Butter
2ELWeinbrand

Zum Vorbereiten fii die helle
Canache:
1508 weike Schokolade
1508 Schiagsahne
gweiche Butter

ir den Riihrteig:

8 Zucker

EWeiche Butter oder Margarine

dieSch Stiicke brechen,
Die Schlagsahne in einem Topf auf-
kochen lassen, von der Kochstelle
nehmen und di

Zuletzt die Raspelschokolade kurz
unterheben. Den Teig in eine Spring-
form (@ 26 cm, Boden gefettet,

mit Backpapier belegt) geben tind
verstreichen. Anschliefend die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 20 Minuten,

4. Den Boden aus der Form lisen, auf
einen Kuchenrost stiirzen, mitgeba-
ckenes Backpapier abziehen und den
Boden erkalten lassen. AnschlieBend
den Boden auf eine Tortenplatte
legen und den gestuberten Spring-
formrand oder einen Tortenring
darumstellen.

5. Die helle Canache mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen cremig auf-
schlagen und i einen Spritzbeutel
mit Lochtiille (@ etwa 12 mm) fiillen,
Die Creme in 3 Kreisen im Abstand
von etwa 1,5 cm auf den Geback-
boden spritzen

6. Die dunkle Canache cremig auf-
schlagen und gut die Hailfte davon
it Hilfe eines Spritzbeutels mit
Lochtillle (8 etwa 12 mm) in die
Zwischenréume spritzen. Die vorbe-
reitete Torte einige Minuten ins Tef-
kihifach stellen, damit die Ringe
etwas fester werden

7. Die ibrige dunkle Canache vor-
sichtig mit Hilfe einer Teigkarte auf

unter Riihren auflsen. AnschiieRend
Butter und Weinbrand unterriihren,

der , 5o dass
die hellen Ringe bedeckt sind. Die
Torte etwa 3 Stunden kalt stellen,

Canache in eine
und iiber Nacht kalt stellen. Die helle
Canache ebenso zubereiten und kalt
stellen.

2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig die Butter oder Margarine mit

oder Tortenring losen und entfernen.
Schokoladen in Stiicke brechen und
getrennt in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Ruhren
schmelzen lassen. Schokoladen

auf
hichster Stufe geschmeidig rilhren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterrihren. So lange rhren,
is Masse entstan-

streichen, nach Belieben mit einem
Teigschaber leicht miteinander
vermischen und fest werden lassen

EStr. TL Dr. Oether Backin
Raspelschokolade

. EL gesiebtes Kakaopulver

den ist. Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes i etwa /2 Minute).

3. Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe unterrihren,

9. Mit einem breiten Spachtel Scho-
kolocken abschaben und diese mit
Hilfe von Gabeln auf die Torte legen.
Dunkle Schokolocken an den Rand
geben.



Zum Verschenken
Erntedanktorte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

den Biskuitteig:
6 Eier (GroBe M)
3€L Apfelsaft
125 g flissiger Honig
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
205 g Buchweizenmeh

Fir die Filllung:

1Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack, 30 g Zucker
500mi (1/21) Apfelsaft

2Pck. Tortenguss, klar
4L Zucker

Zum Garnieren:
25 g weille Kuvertiire

Insgesamt:
& 128, F: 288, kh: 384g,
1J: 20000, keal: 4768

200 Schlagsah
X gmsmrpune (vknl Frischkase)

verteilen und mit d

1. Fir den Boden einen Springform-
rand (8 26 cm) auf eine mit Torten-
spitze oder Backpapier belegte Tor-

leicht ausdriicken und in einem
Kleinen Topf bei schwacher Hitze
unter Rihren auflosen. Erst etwa

4 sslsfel von der Mascarpone-
Quark-Masse mit Hilfe eines Schnee-
besens mit der aufgelosten Gelatine
verrhren, dann die Mischung mit
der restlichen Masse verriihren, Die
Safne unterheben. Die Creme auf
den Boden geben und glattstreichen.
DieTorte etwa 2 Stunden kalt stellen,
3. Fir den Belag Orangen mit einem
scharfen Messrsoschdle, dossdie
weile Hau

Nussplitzchen in einen Gefrierbeutel
geben und den Beutel fest verschlie-
Ren. Die Platzchen mit einer Teigrolle
fein zerbroseln. Butter in cinem
leinen Topf zerlassen, die Brosel
hinzugeben und gut verrhren. Die

Orangen Petesn, Sinen waschen,
vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Das Obst dekorativ auf
der Creme verteilen. Cointreau mit
Orangensaft und Wasser mischen,
Das Tortengusspulver mit Zucker

200 g weiche Butter aufigen und unteriren, Die alfte  bedecken. Das restiche PAaumen- &
150 g Pfloumenmus de: fdie ier- und verstreichen

Gl Gut die Halfte der Buttercreme
(inwaage 360 g) den Rest des Mehls auf diegleiche  darauf verstreichen und den etzten

Weise unterarbeiten. Boden auflegen. Torte rundherum

Fiir den Belag: 2. Dann den Teig n eine Springform  mit der restlichen Buttercreme
1-2 mittelgrofie rote Apfel (@28¢em, mit Back- etwa 30 Minuten
Saftvon 1 Zitrone papier belegt) fiillen und verstrei- kalt stellen.
300-400 g 0bst (2.8, Weintrauben,  chen. Die Formaufdem Rostnden 6, i den elogdieApfel waschen
Kiwis, Himbeeren, orgeht vierteln, N

Kapstachelbeeren)

Fiir den Guss:
1Pck. Tortenguss, klar
250 mi (1/41) Apfelsaft

OberJintarites e 180 °C
Heitluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

3. Boden aus der Form lgsen, auf
einen mit Backpapier belegten

dunne Splten schneiden, mit Zito-
nensaft bestreichen und als ,Korb"
auf die Torte legen, Restliches Obst
waschen, gut abtropfen lassen und
aufdem Korb* anicten.

7.

1ELZucker und erkalten
lassen. mit und Zucker zubereiten.
Zum Bestreuen: Ea:kpnplerentf&men Dann mit Hilfe eines Pinsels das Obst
den Guss mit
Pu:uungsunrmung, aber mit Zucker  Hilfe eines Laffels auf die gesamte
Zum Garnieren: und udm..g d fest
hokolad

evtl. einige Aren
evtl. einig

damit er keine Haut bildet, Imd bel

! Mundeln in einer Pfanne ohne
ind auf einem

Insgesamt:
E:8lg,F: 246, Kh: 625,
KJ: 22028, heal: 5267

1.Den

Buner schaumig fiven und nach

Tellev abilhlen Insspn Den Rand ﬂ-r

(dnbnv dorauf achten, dass Pudding

Torte mit Mandel
Tortekalt smlen Die Tartevmdem

Servieren

m dadie
5.

Teig Eier und Apfelsaft mit Hnndinhv'
gerat mit Rihrbesen auf hochster
Stufe 1

g
durchschneiden. Den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen und

Tigp: Wenn keine Kinder mitessen,
kann die Halfte des Apfelsafts in

5 Minuten

" dre aus-

2] X489 Tremin- sl Frtsodbikeapncrsn

Masse in den fiillen

/ermischen und

Loffel mit der Flussigkeit

einem Baden andriicken, Den Boden i
kalt stellen. Rithren 2um Kochen bringen, dann
2. fiirdie Creme Gelatine nach Pa- it einem ssloffel tber das Obst
Safne i fest ¥
M 0 und

Quark, Honig, Vanillin-Zucker, Zimt
und Zucker verriihren. Gelatine

en lose
entfemen. Nach Belieben die Torte
mit geschabter Kuvertire garnieren.




Dauert linger
Ananas-Krokant-Torte

lubzmhmgsze:r 80 Minuten,

dem Rost in
ofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Ba:kmt etwa 30 Minuten.

" Back-

kants rihen, restlichen Krokant zurm
Garnieren beiseitestellen.

8. Ananasstiicke in einem Sieb
abtropfen lassen. Den Biskuitbodz:,

Backzet: etwn m Minuten

Fir den Biskuitteig:
3 Eier (GroRe M)

3 €L heies Wasser

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh

50 Speisestarke

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

Filr dit Krok

nach dem
Bncken aus der Form losen, auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost

Den unteren Boden mit Konfitiire
bestreichen und mit den Ananassti-

h eAblmh\ und Kiihlzeit
- etwa 20 Minuten

stiirzen,

und

den Boden bele.
erkalten lassen. gen. Etwas von der Krokantcreme
. Fir d K reme.
aus Pudding-Pulver, Zucker und Boden bedecken und die restliche
ilch einen verstreichen,

Pudding zubereiten, mit Frischhalte-
folie zudecken und erkalten lassen,
6. Butter mit Zucker so lange erhit-

9. Den oberen Boden darauflegen
Die Torte mit der Halfte der beiseite-
gestellten Buttercreme bestreichen,
Auf der

1Pek. Dr. Oether Pudding- v
Vanille-Geschmack

50g Zucker

500 ml (1/21) Milch

125 g abgezogene, gehackte
Mandel
250 g weiche Butter

Zum Belegen und Bestreichen:

und der Zucker gelast ist. Mandeln
hi

Messer 16 Tortenstiicke mnrkmen

zen, bis der Krokant leicht gebraunt
ist. Masse auf ein mit Ol bestrichenes
Stiick Alufolie geben, etwas verteilen
und Die erkaltete

cinen Sprithentel it Sternile
fiillen und die Torte damit verzieren.
Die Tortenoberfliche mit den

Krokantmasse in kleine Sticke
zerstoten.

7. Butter schaumig rithren und den
Pudding esslofrelweise unterrihren,
dabei darauf achten, dass Butter
und Puddi

(Abtropfgewicht 500 g)
2-3 €L Ananas- oder
Aprikosenkonfitiire

Insgesamt:
E81g,F: 320, Kh: 5555,
KI: 23588, keal: 5632

1. Den Backofen vorheizen. Fitr den
Teig Eier und Wosser mit Handrihr-
gerat mit Riihrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2. Mehl mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen, die Halfte davon auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den
Rest des Mehlg:mxsches auf dieselbe
Weise unterarbeiten.

3. Dann denTeigin eine Springform
(826 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben, Die Form auf

el Fames mo B Lol e il

haben, da die Creme sanst gerinnt.
Creme halbieren. Unter eine Halfte

‘gamieren, den Tortenrand mit dem
restlichen Krokant bestreuen. Die
Torte einige Stunden (am besten
{iber Nacht) durchziehen lassen

Tipp: Schneller geht es, wenn Sie
den Krokant nicht selbst zubereiten,
sondern fertig kaufen.

. Dr. Oether Vanillin-Zucker
(GroRe M)

ropften Bimenhlften
ir den Belag:
att weike Gelatine

ml Milch
{Pck. Paradiescreme Sahne-

35g,

Vorbereiten Birnenhalften in

etwa 2 Minuten zu I

Teig
verarbeiten.

3. Dann den Teig in eine Springform
(826 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den

6. Milch
beide Pickchen Paradiescreme
hinzufilgen und 2-3 Minuten mit
Hondriihrgerdt mit Rihrbesen
aufschiogen. Zuletzt Cognac kurz

unterriihen.

Vorgeheizten
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten.
4. Den Geb

und in einem kleinen Topf beischwa~
cher Hitze unter Rufren auflosen.
Gelatine mit etwa 2 Esslaffelnvon

Sieb gut abtropfen lassen. Fiir form  d , dann
Ig 50 g de losen, auf mit der

Micstab piieren. Restliche  belegten Kuchenrost stirzen und verrihren.

lften fur den Belag beiseite- abzie-  8.DieC; fd
' hen. g
FUr den Teig Mehl mit Speise- auf eine. und chen. Klei
Kakao und Backpulver in einen Lsfels i die icken.
Rahrschissel mischen. Zucker, 5. Fiir Stunden
in-Zucker, Eier, Butter, Cognac  Packungsanleitung einweichen. knl( stellen
Die i alftenin
jeweils4 :nrfemen DieTortenoberfiche mit
ei

Be7, dann auf hochster Stufein

‘am Rand 2-3 cm frei lassen.

die Torte servieren.



Einfach - fettarm
Kise-Beeren-Torte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
shne Kiihlzeit

iir den Boden:
125 g Lfrelbishuits
0 g Butter oder Margarine

2. Einen Springformrand (9 26 cm)
auf eine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplatte stellen.

in dem Springformrand verteilen und
m:! Hilfe cines Lbffels gut 2u einem
en. Den Boden kalt

Schwips-Torte

30 Minuten,

stellen.

3. Fir den Belag die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Frischkase mit Joghurt und Zucker

ohne Kiihlzeit

Fiir die Fillung:
500g Speisequark (40 % Fett . T
100g Zucker

ie den Belag: mit Handriihrgerdt mit Ruhrbesen in
08l I sel o 5

00 g fettarmer Frischiase Gelatine leicht ausdriicken, mit

00 g fettarmer Joghurt etwas von dem Traubensaft in einem
125 g Zucker Topf bei schwacher Hitze auflésen

00 ml roter Traubensaft

00 g gemischte Beeren (z. B. rote
ohannisbeeren und Himbeeren
der TK-Beeren)

nsgesamt:
125g,F 88g, kh: 330 g,
J: 11120, keal: 2656

. Firden B

Restlichen Traubensaft unterriitren
und die Mischung it der Fischkase-

50ml
4Blatt rote Gelatine
50 ml Johannisbeersaft

1 Miirbeteig-Obstboden (8 26 cm)

ie Masse
Jaitstellen, bwss\ebegmnlmckhch
2u werden,

4. Beeren waschen, abtropfen lassen
und entstielen (einige Beeren zum
Garnieren beiseitelegen). Beeren
unterdie Frichlase-Joghurt-Masse
heben. Die B

e Gefrierbeutel geben und den
eutel fest verschlieBen, Die Loffel-
iskuits mit einer Teigrolle fein zer-

auf den Biskuitbroselboden geben
und glattstreichen. Die Torte etwa
3 Stunden kalt stellen.

g:
500 g rote Johannisbeeren
1Pck, Tortenguss, rot
2€L Zucker

200 mi Johannisbeersaft
50 ml Johannisbeerlikor

Insgesamt:
€89g, F: 143g, Kni 417¢,
K): 15852, keal: 3710

réseln und in ein 1 geben.
utter oder Margarine zerlassen,
inzugeben und mit den Biskuit-
réseln verrihren

BEY pema bad il aeac it

5. den

lasen und entferen, Kase-Beeren-
Torte mit den beiseitegelegten

B

1. Fiir ineine
Rihrschisssel geben, Zucker und
Likér unterriihren. Gelatine noch

Johannisbeersaft in einem kleinen
Topf erwarmen und die leicht ausge-
driichte Gelatine darin unter Riihren

auflosen.
2. Gelatine-Saft-Mischung unter die
d kalt stellen,

Insgesamt:
€: 74, F: 267 g, Kh: 392,
K: 19132, keal: 4670

1. firrden Teig Butter oder Margarine

* bis die Masse leicht dicklich wird.
Qbstboden auf eine Tortenplatte
legen. Die Quarkmasse leicht kuppel-

! formig auf den Misrbeteig-Obstboden
streichen.

3. Fir den Belag die Johannisbeeren
\Waschen, von den Rispen streifen
und die Torte damit kuppelformig
*dicht bedecken
4. Den Guss aus

o
kolade auf einer Haushaltsreibe fein
reiben. Den Backofen vorheizen.

2. Mehl und Backpulver n einer ver-
schiieBbaren Schiissel (etwa 3 1) mit
Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Rum hinzufiigen.
Anschlieiend die Schissel mit dem
Deckel fest verschlieen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden)

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten,

5. Den Tortenboden etwa 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann aus
der Form losen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrast
erkalten lassen. Den Tortenboden
einmal waagerecht durchschneiden,
Den unteren Tortenboden auf eine
Platte legen, den oberen Boden in
8-12 Stiicke schneiden.

6. Firdie Fullung aus Pudding-
Pulver, Sahne, Milch und Zucker
nach Packungsanleitung, aber mit

Zucker, Johannisbeersaft und Liker

50 dass alle Zutaten gut vermischt

und osoffls glech-

sind. und Schoko-

‘maRi ber die Johannisbeeren ver-
teilen, Die Torte 1-2 Stunden kalt
stellen.

* Einfach ~ mit Alkohol
Haselnuss-Schoko-
Torte mit Himbeeren
dubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine Abkihl- und Kihzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
Fiirden Schiittelteig:

150 Heizenmeh!
estr. TL Or. Octher Backin

Kl 1, Cetior Puddmg Pulver
ille-Geschma

gSchiagsahne

miMilch, 50 Zucker
g verlesene Himbeeren

Bestiuben und Garnieren:
Puderzucker
P8 Verlesene Himbeeren
Bnenmelisse

Alles mit einem
Schneebesen oder Rihrloffel noch-
mals sorgfaltig durchriihren, damit
trockene Zutaten vom Rand mit
untergeriihrt werden,

4. Dann denTeig in eine Springform
(8 26 cm, Boden gefettet) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

den hier utaten einen
Pudding zubereiten, Himbeeren unter
den heiRen Pudding heben.

7. Die noch warme Himbeer-Pudding-
Creme auf den unteren Tortenboden
geben und verstreichen, Die Kuchen-
stiicke facherartig darauflegen.
Dann die Torte etwa 2 Stunden kalt
stellen

8. Die Torte vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben und mit
Himbeeren und Zitronenmelisse

garnieren.




Raffiniert
Erdnuss-Triiffeltorte

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Khi-und Abkihtzeit

(etwa 31) mit Zucker mischen, Eier,
Aroma und die Schoko-Espresso-
Masse hinzufiigen. Schissel mit dem
Deckel fest verschlieRen.

4. Schiissel mehrmals (insgesamt
16-30 Seinden) aaftg scmmn

mit Backpapier belegten Kuchenro
erkalten lassen.
7. Gelatine nach

Raffiniert

he Zitrustorte

cinweichen, anschlieBend leicht
ausdricken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze auflose:
1 Essloffel von der kalt gestellten

8. Restliche Triffelsahne mit Han

Backzeit: sod 1l vermischt
sind. hinzugeben. Hes
Zum Vorbereiten fiir it einem Schneebesen oder Rifr-
die Triiffelsahne: l6ffel g durch
750 Schiagsahne rthen, damit trockene Zutaten vom

300 Zartbitter-Schokolade

Zum Vorbereiten fir den Tei
150 g Zartbitter-Kuvertire
150 g Butter
1€LInstant-Espressopulver

iir den Schilttelteig:
200 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octker Backin

125 g Zucker

3 Eier (Groge M)

1Pk, Dr. Oetker Finesse
Bourbon-Vanille-Aroma

100 g ungesalzene Erdnusskeme,
fein gehackt

AuBerdem:
6Blatt weite Gelatine
1€L Kakaopulver
einige Mini-Triifel

Insgesamt:
€ 126g, F: 600 g, Kh: 549 g,
KJ: 34231, keal: 8187

1. 2um Vorbereiten fir die Trffel-
sahne Sahne in einem Topf gut erhit-
2en und von der Kochstelle nehmen.
Schokolade in Stiicke brechen und
unter Rihren mit einem Schnecbesen
in der Sahne aufiosen. Die Schoko-
ladenmasse mit Frischhaltefolie
zugedeckt dber Nacht kalt stellen.

2. 2um Vorbereiten fir den Teig
Kuvertire in kleine Stiicke hacken,
zusammen mit Butter und Espresso~
pulverin einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rithren schmelzen und etwas abkih-
len lassen. Den Backofen vorheizen.
3. iir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer verschlieBbaren Schiissel

Rand mit untergerihit werden.
5. DenTeigin eine Springform

(928 cm, Boden gefettet) fiillen
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten

6. Den Gebickboden aus der Form
6sen und anschlieBend auf einem

rithrgert mit steif
schlogen. Gelatinemischung unte:
Rilhren hinzufiigen und die Triffe
sahne ganz steifschlagen. Triiffel
sahne auf dem Gebackboden ver
teilen und glattstreichen. Auf de;
Oberfliche mit einer Gabel oder
einem Tortenkamm ein Gittermus
ziehen und die Torte 2-3 Stunden
kalt stellen.

9. DieTorte vor dem Servieren m
Kakao bestéuben und mit den M
Triffeln garnieren.

Jubeseitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:
50 Zartbitter-Kuvertire

Fiir den 4

200g Butter oder Margarine
80 gZucker

1 Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale
26l Zitronenmarmelade

3 Eier (GroRe M)

100 g Weizenmehl

1 ek, Or. Oether Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Creme:
50“(Mn5mrpnn=(\tul Frischkase)
250 ¢ Mogerqua

E Sironenmameiade

50g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pek. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack, ohne Kochen
2€LZitronensaft

Zum Bestreuen und Garnieren:

Gebick

ebenfalls unterriihren. Eier nach
und nach unterrihren (jedes i etwa
V2 Minute)

3. Die Kuvertiire unterrilhren. Dann
Mehl, Pudding-Pulver und Backpul-

extl. &

in2 Portionen auf

£92
! E.F‘ m g Kh:390g,
Ws 24336, keal: 5816

L Zum Vorbereiten Kuvertiire grob.
in einem Kieinen Topf im

’"mevbnd bei schwacher Hitze unter

nittlerer Den Teig
in eine Springform (6 26 cm, Boden

gefettet, mit Backpapier belegt)

. Fir die Creme Mascarpone mit
Quark, Marmelade, Zucker, Vanillin-
Zucker, Saucen-Pulver und Zitronen~
saftin einer Schissel mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen verrihren
6.Denunteren Boden aufeine Torten-
platte legen und einen Tortenring
oder den gesauberten Springform-
and dorumstellen. Ecwa die Halfte
 C den

ieForm
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

mhlan lassen. Den Backofen

{26 oy Teig Butter oder Margarine
it Handriihvgerat mit Rijhrbesen
unfhdchstev Smfe gesthme\d»g

Den Bod der Form losen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, das mitgeba-
ckene Backpopier abzichen und den
Boden erkalten lassen. Den erkalte-
ten Boden wieder umdrehen, einmal

waagerecht den
beren Bod Die

,Sw

riihren, b

oberen Boden darauflegen und leicht
andriicken. Die Oberflache mit der
restlichen Creme bestreichen und mit
Hilfe eines Tortenkamms verzieren.
Die Gebackbrosel daraufstreuen. Die
Torte 1-2 Stunden kalt stellen.

7. Vor dem Servieren den Tortenring
oder den Springformrand f6sen und
entfernen. Noch Belieben kandierte
Orangenscheiben klein schneiden
und die Torte domit gornieren.

Tipp: Anstelle von Zitronenmarmela~

Entstanden ist. Marmelode

jabei anfal
zerbroseln

lode verwenden.



Beliebt

Johannisbeer-
Frischkise-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohine Abkuhl- und Saftziehzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fir den Riihrteig:
100 Butter oder Margarine

100 g Zucker

16i (Grae M)

100 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oether Backin

50g abgezogene, gehobelte Mandeln
50 g gemahlene Haselnusskeme oder
abgezogene, gemahlene Mandeln

Fiir die Fillung:

400 g Doppelrahim-Frischkase
150 g gesiebter Puderzucker
2€LMilch

100 g gemahlene Haselnusskerne
500 g Schlogsaine

2Pk Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Pck. Dr. Oether Sahnesteif

Fiir den Belag:
600 rote johannisbeeren
34 L Zucker

Fiir den Guss:
1Pek Tortenguss, klar

1Pck. Dr. Octker Vaniflin-Zucker
250 mi (1/41) Saft von den Johannis-

unterrithren. Den Teig in eine Spring-
form (8126 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fillen und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

3. Den Boden aus der Form losen,

beeren, mit ufgefilt

Insgesamt:
€ 113g, F:494 ¢, Kh: 510g,
kJ: 30097, keal: 7187

1. Den Backofen vorheizen. Fiir

au
Backpapier entfernen und den Boden
erkalten lassen. Den erkalteten
Boden auf eine Tortenplatte legen
und einen Tortenring oder den ge-

stielen. Zucker auf die Johannis
beeren streuen und zum Saftziehen
etwa 30 Minuten stehen lassen. |
hannisbeeren in einem Sieb abtrop-
fen lassen, den Soft dabei auffangen
und 250 ml (1/41) davon fiir den Guss
abmessen (mit Wasser erganzen).
Die Johannisbeeren auf der Safne
verteilen.

6. Fiir den Guss aus Tortenguss,
Johannisbeerflissigkeit und Vonilin=
Zucker nach Packungsanleitung
einen Guss zuberejten und kurz
abkihlen lassen, Den Guss gle

ben

sauberten
stellen.

denTeig der Marg
Handrahrgerat mit Rihrbesen auf
hachster Stufe geschmeidig rihren.
Zucker unteriifren. So lange rdhren,
bis eine gebundene Masse entstan~
denist. i in etwa /2 Minute unter-
rishren.

2. Mehl mit Backpulver mischen

und abwechseind mit Mandeln und

di 3
Puderzucker und Milch verrihren. Die
Maosse auf dem Boden verstreichen.

mRig auf die
und fest werden lassen. Vor de-
Servieren den Tortenring oder SPIing*
formrand [osen und entfernen

o :
streuen. Sahne mit Vanillin-Zucker
und Sahnesteif steifschlagen, auf
die Haselnusskere geben und glatt
streichen.

5. Fir den Belag Johannisbeeren

Tipp: Bei TK-Johan=
nisbeeren die Beeren vorher in eiNeM
dabel

Sieb auftauen lassen, den Saft 405
auffangen und fir den Guss verwer

it Alkohol

Lagentorte

mit Weincreme

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
aline Abkithl- und Kihlzeit

‘Backeeit: etwa 10 Minuten je Boden

Fitrden Rihrtei
1250 Butter oder Margarine
250 Zucker
1 Pek. Or. Oetker Vanilin-Zucker
* §Eier (GroRe M)
375g Weizenmeh!

 1Pck Dr. Oether Backin

* Filr die Weincreme:
| 2Eiwei8 (Grote M)
1 Pk, Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
500l (1/21) Weiwein
2Eigelb (Groe M)
100 g Zucker, 250 g Butter

2samt:
B F: 498, ki 683,
230, keal: 7938

streichen. Die Springform-
Ohne Springformrand au dem

den. Anstelle der J 9
iennen Sie auch Himbeeren odeT

waschen, abtropf

verwenden

Ben. Die weiteren Baden auf die
Weise backen.

o etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten je Boden.
4. Die Boden jeweils sofort vom
Springformboden lisen und einzeln
auf je einem Kuchenrost erkalten
lassen.

5. fiir die Weincreme Einei steif-
schlagen. Pudding-Pulver mit etwas.
WeiBwein, Eigelb und Zucker anriih-
ren. Restlichen Wein in einem Topf
2um Kochen bringen. Topf von der
Kochstelle nehmen, angerihrtes
Pudding-Pulver einriihren und unter
Riihren nochmals kurz aufkochen
lassen. Butter unter die heifte Creme
riihren und Eischnee unterheben. Die

6. Sechs der Boden mit der lauar-
men Weincreme bestreichen und zu
einerTorte zusammensetzen, Den
oberen unbestrichenen Boden aufle-
gen. £twa 1 Stunde kalt stellen

1. Fiir den Guss Kuvertire in kleine
Stiicke hacken und in einem kleinen
Topf im Wosserbad unter Rihren
schmelzen lassen. Den oberen Boden
mit der Kuvertiire verzieren. Guss
fest werden lassen,

Tipp: 200 g Edelbitter-Schokolade
mit 2 Teelsffeln Speises| in einem
Kleinen Topf im Wasserbad unter
Riihren schmelzen lassen. Die Torte
it Hilfe eines Pinsels vollstandig

abkihlen
lassen.

-
-

damit en—so halt sie sich
langer frisch und trocknet nicht aus



auert linger
Mandeltorte
ubereitungszeit: 75 Minuten,

hne Abkiihl- und Kiihlzeit
lackzeit: etwa 55 Minuten

i den Knettei
50 Weizenme
0 g Zucker

Fiir den

5. Eiweil restlichen

1.Den
Knetteig die Zutaten in eine Rihr-

Zucker unterschlagen und den

 packungsarleitung eine Creme zube-
piten. Den Knetteighoden auf eine

E\schneen

Esslof-

felnvon der Marmelade bestreichen.
Denunteren Biskutboden daraut
Essloffel der

it und Backpul
ieigster, dann auf hochster Stufe ver mischen und auf donFischnes
geben. Die
rbeits- Schneebesen

g au

Kugel verkneten.

2. Den Teig auf dem Boden einer

Springform (8 26 ¢m, gefettet)

ausrollen. Einen Springformrand
und den

Pek. Dr. Oether
00 g Butter oder Margarine

i den Biskuitteig:
00 g abgezogene, gemahlene
fandeln

Eigelb (Groe M)

 EL Orangensaft

75 ¢ Zucker

Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
bgeriebene Schale von 1 Bio-
Jrange (unbehandelt, ungewachst)
 Eieil (Groge M)

0 g Weizenmehl

0g Speisestarke

 gestr. TL Dr. Oether Backin

i den Krokant:

0 g abgezogene, gehackte
Yandeln

i die Fiillung I:

 Pok. Vanilla Tortencreme
Cremepulver)

300 ml Milch

00 g Butter

um Bestreiche
L Dmngenmurmllude

ir die Fillung I1:
100 g Marzipan-Rohmasse
10 g gesiebter Puderzucker

Zum Garnieren:
100 g abgezogene, ganze Mandeln,
walbiert, eicht gerostet

nsgesamt:
184, F: 630 g, kh: 768,
39579, keal: 9452

it einer Gabel einstechen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

6. Dann den Teig in eine Springform

Mormelode dumufsuemn.
10, irdie Fillung I Marzipan auf
iner it Puderzucker bestaubten

(@26 cm, Boden gefettet, mit Back einer runden Platte
papier belegt) geben und verstrei- ¥ und auf
chen.DieFom auf dem Rost i den henen Biskuit-
heiBen den|

Bod 5 Essloffel

Ober-/Unterhitze: 180200 °C
HeiBluft: 160-180 °C

7. Den Biskuitboden aus der Form
l6sen, auf einen mit Backpapier
bel

g

treme (Fillung ) darauf verteilen.
E Wﬂzn Boden darauflegen. Creme
Mlhlmn und eine Halfte auf den

Backzeit: etwa 15 Minuten. und Oberen
3. Springformrand entfemen, den  erkalten lassen. Tortenrand und

Spring-  Backpapier abziehen. Bod eme  Zum Bestiiub
formboden losen, aber doraufouf  waagerecht durchschneiden ‘bestreichen. Den Tortenrand mit Puderzucker

8. Fiir den und Zucker i 12 weiRe Schokolad
4. Fiir den Biskuitteig Mandeln in unter Riihren erhitzen, bis der Zucker mitMandelhdlften garnieren. Die  blattchen
einer groRen Pfanne ohne Fett unter  schwach gebraunt ist. Mandeln hin ;*mes 2um Servieren kalt stellen.
i iihren so lange Insgesamt:

Tellern erkalten lassen. Eigelbund  erhitzen, bis der Krokant leicht €81, F-423 ¢, Kh: 6635,

Orangensaft mit Handriihrgerdt mit
Rilhrbesen schaumig schlagen. Nach
und nach zwei Drittel des Zuckers,

gebraunt ist. Krokantmasse auf ein
mit Speised| bestrichenes Backblech
streichen, erkalten lassen und dor

flin-Zucker und
hinzugeben. So lange schlagen, bis.
eine cremige Masse entstanden st.

9. Firdie Fillung | aus dem Torten
cremepulver, Milch und Butter nach

Raffiniert — mit Alkohal
orte

ingszeit; 50 Minuten,
Abkih- und Kireit
etwa 12 Minuten je Boden

‘den Riihrteig:
Butter oder Margarine

0g Zucker
Dr. Ueﬁ(er Vanillin-Zucker
Be M)

KJ: 29386, keal: 7017

heizen. Fiir

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten je Boden,
. Die Gebiickbden sofort nach dem
Backen vom Springformboden [6sen
und einzeln au je einem Kuchenrast
erkalten lassen. § der Gebackboden
mit Rum betraufeln.

6. Fiir die Creme Speisestrke mit

1
den Teig Butter oder Margarine mit

Restliche Milch mit Zucker und der

héichster Stufe geschmeidig rilhren.
Nach und nach Zucker und Vanil-
lin-Zuckerunterrren. Solange
rishren, bi

einem Topf zum Kochen bringen.
Angeriihrte Speisestarke in die
kochende Milch riihren, unter’ Ruhven

entstanden st.
2. Eier und EiweiB nach und nach

Kochstelle nehmen. Vum”eschn(e

unterriihren (jedes £i/Eiweif etwa
V2 Minute). Mehl mit Speisestrke
und Backpulver mischen und in

2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren.

3. Aus dem Teig & Baden backen.
Dafiir jeweils etwa 2 Essloffel des
Teiges auf einem Springformboden
(926 cm, gefettet) verstreichen
(dabei darauf achten, dass die
Teiglage am Rand nicht zu dinn ist,
dnmit der Boden dort nicht zu dunkel

ird).
o me Boden ohne Springformrand

entferen

lassen, dabei gelegentlich umrilhren.
7. Butter in einer Riihrschiissel mit
Hondriihrgerat mit Riihrbesen ge-
schmeidig rihren und die Pudding-
masse nach und nach unterriihren
(darauf achten, doss Butter und
Puddingmasse Zimmertemperatur
haben, da die Creme sonst gerinnt).
Nach und nach Rum unterriihren.

8. Die getriinkten Gebickbiden mit
der Buttercreme bestreichen und
2u einer Torte zusammensetzen.
Den ungetrankten Gebiickboden
dnmuﬂ:gan Tortenoberfidche mit

e izex Bachotes shlehenund
hellbraun backen.

und mit
Schokbladentldtichen gerriesen,
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.



Mit Alkohol

Orangen-
Cointreau-Torte

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten je Boden

Fir den Knetteig:
450 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

120 g Puderzucker

1Pck. Dr. Dether Vanillin-Zucker
3 tier (GrRe M)

1/2Pek. Dr. Octher Finesse
Geriebene Orangenschale

225 g Butter oder Margarine

i die Fiillung:

3 ier (GroRe M), 125 g Zucker
150 mi Orangensaft

30g Speisestarke

100g Butter
etwa 2 €L Cointreau (Orangenlikir)

Zum Garnieren:
100 g Marzipan-Rohmasse
1/2Pek. D, Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
1EL gesiebter Puderzucker

Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten je Bode
2. Die Boden sofort vom Spring-
formboden lgsen, jeweils vorsichig
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.
3. Fiir die Fillung Eer mit Zucker,
Orangensaft und Speisestarke in
einem Topf unter standigem Rilhre
2um Kochen bringen, von der Koch
C

Raffiniert
Kleine Espresso-Torte

Jubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
‘Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
2éler (Groe M)
40gZucker

70g Weizenmeh!

10 Speisestirke

ren und Butter nach und nach unter-
schlagen. Die Creme erkalten lassen,
anschlieiend 4 der Gebackboden
‘mit jeweils einem Viertel der Crem
bestreichen, aufeinandersetzen

und den nicht 8

Fir g
250mi (1/41) Milch

Pk, Dr. Octher Pudding-Pulver
Schokaladen-Geschmack

‘3 EL Zucker
2-31LInstant-Espressopulver

auflegen. Die Torte etwa 1 Stunde
kalt stellen
4.2um Bestreichen Schokolade fein
hacken. Sahne aufkochen lassen,
von der Kochstelle nehmen und die
Schokolade darin unter Riihren
schmelzen lassen. Die Butter unter-
riihren, die Creme mit Cointreau
abschmecken und kalt stellen. Kurz
bevordie Cremefestist, sie mit Hand-
rihrgerdit mit Riihrbesen cremig auf-
di Jistiindig

S0g

Insgesamt:
€121, F: 535, Kh: 886,
1: 37562, keal: 8970

1. Den Backofen vorheizen. Fiir

Die Torte etvo
2Stunden kaltstellen.

5. Zum Garnieren Marzipan mit Oran-
genschale und Puderzucker verine-
ten, diinn ausrollen und 12 Kreise mit
Blitenrand (0 etwa 4 cm) aus:

chen. Die Kreise so zusammendris
Kleine

denTeigh rund

Puderzucker in einer Rifrschissel

mischen. Restliche Zutaten hin-
i d

leen, d
Offnung entsteht. Die groBe Offnung
mit glattgeriihrter Marmelade filllen:
Erst danndie

mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieBend
denTeig auf der eicht bemehiten

st
Tiitchen auf die Tortenoberflache an
den Rand leger.

Tipp: Die Torte gut durchgezogen und

4-5EL Cointreau
100 g Butter

Zum Bestreichen:

in’§ Portionen teilen, nacheinander
jede Portion auf einem Springform-
boden (926 cm, gefettet) ausrollen,

Sie kann
satzlich mit Orangenstreifen gamiert

auch auf Backpapier ausgerollt und
uf h gebacken.

200g
100 g Schiagsahne

und ofine Springformrand auf dem

Zum Bestreichen:

te einstreuen, dann noch etwa 2 Mi-

. Mehl mit
Speisestarke mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigster

50g gesiebter Puderzucker
einige Tafelchen Mokka-
Schokolade

etwas Aprikosenkonfitire

Zum Bestiiuben:
Kakaopulver

Insgesamt:
60, F:215g, Kn: 406 g,
K: 16074, heal: 3841

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

Teig Eier mit Handriihrgerat mit Riihr-
besen auf hiichster Stufe in 1 Minute
schaumig schiagen, Zuckerin 1 Minu-

2. Dann den Teig in eine Springform
(018 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) fullen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Nach etwa § Minuten den
Biskuitboden vorsichtig aus der Form
[6sen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Mitge-
backenes Backpapier abziehen und
den Biskuitboden erkalten lassen.

4. Fiir die Fillung von der Milch
§ Essloffel abnehmen und mit Pud-
ding-Pulver und Zucker verrihren
Die restliche Milch aufkochen lassen,
Topf von der Kochstelle nehmen,
Pudding-Pulver in die Milch riihren
und unter Rilhren aufkochen lossen.
Pudding von der Kochstelle nehmen.
Espressopulver in den Pudding
rithren. Frischhaltefolie direkt auf
den Pudding legen, damit sich keine
Haut bildet, und den Pudding erkal-
ten lassen (nicht kalt stellen).

5. Butter mit Handrilhrgerat mit
Rilhrbesen cremig rihren. Pudding
essloffelweise unterrihren. Biskuit
einmal waagerecht durchschneiden.
Puddingereme auf den unteren
Boden streichen und den oberen

Boden darauflegen. Konfitiire in

einem kleinen Topf erwéirmen, durch-

rifren und auf den oberen Boden
streichen,

6. Fir den Belag Marzipan mit
Puderzucker verkneten, zwischen

2Lagen Frischhaltefolie zu einer

Platte (9 etwa 26 cm) ausrollen

und als Marzipandecke auf die Torte

legen. Marzipandecke rundherum

andriicken. Uberstehendes Marzipan
evtl. abschneiden. Mokkatafelchen

‘mit etwas Konfitiire an den Torten-

rand kleben. Die Torte mit Kakao

bestauben.



Zum Verschenken Riihrbesen auf hachster Stufe Einfach
cremig riihren. Dann den Pudding

Gut: g-Torte ¢ Mel Mi Torte
nach und nach unterriihren. Fertige

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kalt stellen! 35 Minuten,

ohne Kihizeit

Fiir die Buttercreme:

250g weiche Butter

1Becher (500 g) Sahne-Pudding
{le-Geschmack

2. Zwei Drittel der Buttercreme auf
einer Loge des Wiener Bodens ver-
steichen. Die weiteLoge aufegen,

ohne Kiihizeit

Fiir den Boden:

, auf
derLage verstrechen und die obere

(

175g
125 g Butter

3Lagen von 1 hellen Wiener Boden
(026 cm)

Zum Bestreicher
100 g Himbeerkonfitiire

Zum Garniere:
100g Marzipan-Rohmasse
16L gesiebter Puderzucker

3. Rand der Torte mit
der restlichen Buttercreme bestrei-
chen, mit Hilfe eines Tortenkamms.

den Rand verzieren. Torte kalt stellen.

4. Zum Garnieren Marzipan mit
Puderaucker verkneten und halbie-
ren. Aus einer Halfte 2 kleine Kugeln
(Kopfe) und eine graRere Kugel
(Korper des Patienten) formen

Die andere Halfte des Marzipans in
§ unterschiedich groe Portionen

gelbe, griine,
Speisefarbe
etwas Kakaopulver
Fruchtgummiringe
Schaumzuckerbananen

Insgesamt:
E:62g, F: 272, Kh: 430,
KJ: 18932, keal: 4521

riner,
roter und blauer Speisefarbe und mit
Kakao verkneten.

5. Marzipan zum Teil ausrallen und
2uKrankenbett, Decke und Verband
ausschneiden sowie Haubchen und

g
400 g Honigmelone
2Pck. Mousse Zitrne
(Dessertpulver)

300 ml Milch

200 g Schlogsahne

Zum Verzieren und Garnieren:
200g Schlagsahne
1Pck. Dr. Oether e

3. Aus dem Dessertpulver nach
Packungsanleitung, aber nur mit
den hier angegebenen Mengen Milch

einige saure rote
bander

Insgesat:
g F: 267, Kh: 345g,
1J: 16960, keal: 4040

M  dem Boden
Verteilen, Mousse darauf verteilen
undglattstreichen, Die Torte etwa
25tunden kalt sellen.
- 2um Verzeren und Garnieren
Springformrand lésen und entfernen.
* Sahne mit Vanillin-Zucker steif-
mit einem Teeloffel in

rme und L. Fiirden Bod in

Alle einen geben, ihn ver
Teileauf die Tortenitte egenund  schlieBen und die Biskuits mit ine
denTorten Die Brosel in

ine Schiissel geben, Butter zerlos-
sen, zuden Bvskmthms:ln geben m\d

* Houfchen auf die Tortenoberflache
‘setzen oder mit einem Spritzbeutel
‘it Lochtille Sahnespiralen auf
iflache und Rand der Torte
$pitzen. U jeces der eiseitege-

1. Fir die (zim-  ringenund
mertemperatur) in eine Rithrschiissel ~ oder nach Belieben mit anderen
gebenund mit Rigk

r n PRI

(D 26¢m) uuferm ‘mit Tortenspitze
oder Backpapier belegte Torten-
platte stellen. Die Brbselmasse dorin
verteilen und mit Hilfe eines Loffels
gut zu einem Boden andriicken. Den
Boden kalt stellen. -

2. Firrden Belag Melone halbieren
und Kerne mit einem Lfel auslosen
ine Melonenhlfte der Lange noc
dritteln. Zum Garnieren aus der
Mitte der Spalten quer einige Keile
herausschneiden und diese an den
unteren Ecken nach Belieben ethes
rund schneiden, so dass sie wie
Wleine Melonenspalten aussehen
Sticke beiseitestellen und das
restliche Melonenfruchtfleisch fein
wirfeln. Fruchtfleisch in einem 5120
gutabtropfen lassen

iniert - fettarm

imbeer-GrieR-Torte

bereitungszeit: 45 Minuten,
Abkiihl- und Kahizeit
2twa 20 Minuten

“den Riihrteig:
Butter
Puderzucker
i Dr. Oether Vanillin-Zucker

2 Eier (Grofe M)

100 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin
20 g gesiebtes Kakaopulver
3€LMilch

Zum Bestreichen:
2€L Himbeerkonfitiire

Fir den Belag:
2Pek. Siike Mahlzeit GrieBbrei nach
Klassischer Art (GrieRbreipulver)
600 mi Milch

150 g Joghurt

500g Himbeeren

Fir den Guss:
1Pek, Tortenguss, rot

26l Zucker

100 mi Saft (2. B. heller Traubensaft)
150 mi Wasser

Insgesamt:
E66g,F:77g, Kh: 459,
KJ: 12307, keal: 2929

1. Den Backofen vorheizen. Fiir
den Teig Butter mit Hundruhrgemt

Milch auf mittlerer Stufe unterrihren.
DenTeig in eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) geben und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifjuft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

3. Den Gebackboden aus der Form
[6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lossen. AnschlieRend
mitgebackenes Backpapier abie~
hen. Boden auf eine Tortenplatte
legen, einen Tortenring oder den
gesduberten Springformrand darum-
stellen und den Boden mit Konfitire
bestreichen.

4. Fiir den Belag 2 Packchen GrieR-
brei nach Packungsanleitung, aber
nur mit insgesamt 600 ml Milch zu-
bereiten. GrieBbrei etwa 10 Minuten
stehen lassen, dann Joghurt mit
einem Schneebesen unterriiiren. Die
GrieRmasse auf den Gebackboden
geben und glattstreichen. Den
Ku:hzn etwa 2 Stunden kalt stellen.

mit ter Stufe
fes bl ifer Nnch und nach

und auf der
Gnenmusswmeuen Fir den Guss.

unterrihren. Solnnge rihren, bis

ucker, Saft
und Wasser nach vuckungsnmmung

ist. Eier nach und

(jedes i etwa /2 Minute).
2. Meh! mit Backpulver und Kakao

verteilen. Die Torte etwa 1 Stunde
Kaltstellen, dann Tortenring oder
i I i entf




Beliebt — mit Alkohol
Orangen-Herrentorte
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kilhizeit
Backzeit: 22-25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
50 g Weizenmeh!

1 Msp, Dr. Oetker Backin
40 g Zucker

1€ (GroRe M)

50 g weiche Butter oder Margarine

it Marmelode verstrichenen Boden
,,wmumm:nzn Dann den
All-in-Teig-Boden darauflegen, mit
errestlichen Schokocreme bede-
ehienund glottstreichen. Die Torte
m!swnden kol stellen.
die Randverzierung Spring-
formmnd oderTortenring lisen und
entferen. Eiweid steifschlagen
und Zucker nach und nach unter-

Zum Bestiiuben:
1L Kakaopulver

Insgesamt:
€124, F: 321 g, Kh: 509 g,
KJ: 22647, keal: 5407

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Wosser mit Handriihr-
gerat mit Riihrbesen auf hachster

Backpapier abiehen und den Boden
zweimal waagerecht diinn durch-
schneiden.

4.Fiir die Marzipancreme Marzipan
Klein schneiden. 100 ml von der Milch
mit Pudding-Pulver und iern ver-
riihren. Restliche Milch zum Kochen
bringen, Marzipansticke darin

unter Rihren auflosen, angeriihrtes
Pudding-Pulver einihren und unter

geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Rest des Mehlge-

misches auf
arbeten. DenTeigin eine Springform
(w 26 cm, Boden gefettet, mit Back-

legt) fiillen, verstreichen
i gleForosafiden Rest i
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

Zum Bestreue: it einem
25g Zartbitter-Raspelschokolade abflammen. Die beiseitegestellte
Schokolode wieder leicht erwarmen
Fir den Knetteig: Bind i
125g Weizenmehi
1/2 gestr. TLDr. Oether Backin Tipp: Statt mit Baiser den Torten-
508 Zucker r i G
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker érzieren.
16 (Grae M) hchster Stufe in etwa 2 Minutenzu  lassen. Boden dann vorsichtig auf
50 g Butter einem glatten Teig verarbeiten. eine Tortenplatte gleiten lassen,
2.Teigin eine Springform (926 cm,  nochwarm mit Soani= Waksisch
Zum Bestreichen: Boden gefettet) fullen, verstreichen  chen und erkalten lassen. Gesau- .
150g und mit Die  berten oderTorte te
Form auf dem Rost in den vorge- ring darumstellen.
Fiir die Fillung: heizten 6. Fir di g Zub 60 Minuten,
300 g Edelb hokolads hitze: etwa 180 °C Stiicke brechen, in einem kleinen e bk und Kizei
(etwa 60 % Kakao) HeiBluft: etwa 160 °C Topf im Wasserbad bei schwaches ‘Backzeit: etwa 30 Minuten

5 Blatt weike Gelatine
100 mi Milch, 1 EL Zucker

Backzeit: etwa 10 Minuten.
3. Den Boden aus der Form [gsen und

Hitze unter Riihren schmelzen und
etwas abkihlen lassen. Gelatine

‘Filrden Biskuitteig:

3 €igelb (GroRe M) auf einem mit Backpapier belegten  nach Packungsanleitung einweich 3 Eier (Groke M)

400 g Schlagsahne Kuchenrost erkalten lassen. Milch mit Zucker und Eigelb i eir ‘SELheites Wasser

3-4€L Cognacoder Grand Manier 4. Fir den Knetteig Mehi mitBack-  Schiissel geben und im heien 150g Zucker

(Orangenikar) pulver in einer Wasserbad mit mit 100gei
Restliche un r Spei

Filr die mit mit Knethaken schlagen (etwa 5 Minuten).

mwem(srursem 2unéichst kurz auf niedrigster, dann 7. Gelatine leicht ausdriicken und

100 g Zucker auf héchster Stufe durcharbeiten.  unterRihren darin aufisen. Die E

1Pek. Dr. Oetker Finesse

Den Teig auf der leicht bemehiten
u einer Kugel

Insgesamt:
€:98g, F: 363 g, Kh: 600,
: 26018, keal: 6223

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
All-in-Teig Mehi mit Backpulver in
einer Rihrschissel mischen, Restli-
che Zutaten hinzufilgen und alles mit
Handrihrgerdt mit Rihrbesen auf

verkneten, auf dem Boden einer
Springform (9 26 cm, gefettet)

igelbereme
nehmen. 2 Essloffel vundsrﬂusm n
Schokolade zum Verzieren beise!
stellen, restliche Schokolade in

iter die Eiermasse

Marzipan-Rohmasse
Milch

einer

rithren. Die M gelegent

darumstellen, die Form auf dem Rost
inden heiBen Backofen schieben und

lichem Rithren abkiihlen lassen.
8. Sahne steifschlogen und in

pe

2Portionen igunter die
bgekiht

ratur
5. Boden vom Springformboden
Isen, aber darauf etwas abkiihlen

heben. Dann Alkshol unterrihren
Knapp die Halfte der Creme auf de

3. Den Boden aus der Form lGsen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen. AnschiieRend mitgebackenes

rihren, Orangenschale ebenfalls Stufein e i \Gsseh Crermaion,
Vurzunterrihren. Die Baisermasse  Zuckerin | ,donn der Kochstell erkalten
i i | nochetwa? lassen, dab

mitkleiner Sterntalle fiillen und 2. Mehl e, Kakao- 3 und unter den
denRand damit verzeren. Baiser  pulver und Backp en, kalt heb

Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und mit gut einem Drit-
tel der Marzipancreme bestreichen.
Den zweiten Boden auflegen und mit
gut der Halfte der restlichen Creme
bestreichen. Den oberen Boden auf-
legen, leicht andriicken und die Torte
rundherum mit der restlichen Creme
bestreichen. Die Torte etwa | Stunde
kolt stellen.

6. Fir die Decke Marzipan mit Puder-
zuckerverknetenundzwischen Frisch-
haltefolie zu einer Platte (@ etwa

35 cm) ausrollen. Locker Gber die
Torte legen, am Rand andricken.
Torte mit Kakaopulver bestauben.




Raffiniert
Hochstaplertorte
Jubereitungszeit: 40 Minuten,

shne Abkihl- und Kilhlzeit
gackzeit: etwa 10 Minuten je Boden

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minutenje Beden
acke

3. Die Boden en

5. Zum Verzieren Sahne mit Vanillin
Zucker steifschlagen und mit Hilfe
eines Teeloffels Haufchen auf die
Denletzten

,m auf

vom I

Boden in mit
den dek

einem Kuchenrost

4. Fiirdie Fillung
Rote Gritze jeweils kurz im Becher

auf Die
Torte nach Belieben mit Puderzucker

iir den Riihrteig: durchrihren. Einen Bodenaufeine  bestéuben.
250 g Butter oder Margarine Tortenplatte legen, ein Finftel

200 g Zucker des Puddings daraufverteilenund  Tipp: Die Boden konnen 1- ng

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker verstreichen, vor dem Verzeh

4 Eier (GroRe M) Fiinftel der rteilen  verpackt: u ie
200 g Weizenmeh! und verstreichen. Denzweitenbis  Torte schmeckt frisch am besten; bei
1 gestr. TL Dr. Oetk daraufl i sie
30 g Kokosraspel und bestreichen, den sechsten Boden  etwas durch. Wenn Sie 2 Springformen

Fir die Fiillung:
1 Becher (500 g) Sahnepudding
(aus dem Kiihiregal)

1 Becher (500 g) Rote Gritze
(ous dem Kiihlregal)

Zum Verzieren und Garnieren:
200 g Schlogsahne

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
Fruchtgummi-Himbeeren

und -Brombeeren

evtl. etwas Puderzucker

Insgesamt:
£:77¢, F: 404, Kh: 590 g,
kj: 26406, keal: 6295

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rihrgerdit mit Rihrbesen auf hachs-
ter Stufe geschmeidig rilhren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrilhren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. e nach und nach unterrihren
(jedes € etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterriihren.
2. Aus dem Teig nacheinander 6 diin-
ne Boden backen. Dafirjeweils ein
Sechstel des Teiges gleichmaig auf

dem Boden einer Springform (9126 cm,

Boden gefettet) verstreichen, mit
Kokostaspeln bestreuen und ohne
Springformrand auf dem Rost inden
vorgeheizten Backofen schieben.

zundchst beiseitelegen und die Torte
etwa 1 Stunde kalt stellen.

besitzen, konnen Sie 2 Boden gleich
zeitg bei HeiRluft backen.

‘Nougatcremetorte

tungszeit: 10 Minuten,
M\lvz Abkuhlzeit
* Backeeit: etwa 21 Minuten

* Firden Knetteig:
ﬁ;wﬂzenmem

&m:r oder Margarine

Filr den Biskuitteig:
A Eier (Groge M)

LEigelb (GroRe M)

3 ELheiBes Wasser, 150 g Zucker
* 1Pek O Oetker Vanillin-Zucker

Speisestirke
TLDr. Oetker Backin

btes Kakaopulver

1.Den

4. DieTeige i je einen Gefrierbeutel
fiillen, eine Ecke abschneiden und
abwechselnd diagonal auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen. Das
Backblech in den heiRen Backofen
schieben und den Teig bei gleicher
Backtemperatur etwa 12 Minuten
backen. Die Gebickplatte vom Back-
blechrand lisen, auf eine Arbeits-
fliche stiirzen und mit dem Backpa-
pier erkalten lassen. AnschiieBend
Backpapier vorsichtig abzichen.

5. Fir die Nougatcreme Pudding-
Pulver mit etwas von der Milch ver-
rithren. Restliche Milch erhitzen und
Nougat darin auflosen. Nougatmilch
2um Kochen brmgeu und dos ange-

Knetteig di Rihr-
schiisel geben und mit Handrilrge-
o

nochmals unter Rihven aufiochen

niedrigster, dann auf u

men. g mit Frisch-

gut
den Teig auf der eicht bemehiten
Arbeitsfliche kurzzu einer Kugel
verkneten und auf dem Boden einer
Springform (8 26 cm, gefettet) aus-
rollen. Den Teig mehrfach mit einer
Gabel einstechen, Springformrand
darumstellen und die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober- /Unmmue etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

2. Springformrand entferen, den
Boden yom Springformboden losen,
aber darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lossen.

damit sich
keine Haut bildet, und erkalten
lassen (nicht kalt stellen). Butter
mit Handrilhrgerit mit Rihrbesen
schaumig schiagen. Abgekihiten
Pudding nach und nach unterriihren,
dabei darauf achten, dass Butter
und Pudding Zimmertemperatur
haben, da die Creme sonst gerinnt.
6. Aus der Gebackplatte 1 runden
Boden (@ gut 22 cm) und mehrere

§ cm breite Streifen scheiden. Die
Streifen mit der Hilfte der Preisel-
beeren bestreichen. Den Knetteig-
boden auf eine Tortenplatte legen,
mit den restlichen Preiselbeeren
bestreichen und den ausgeschitte-

3.Firden Eigelb nen Den Spring-
reme: und Wasser mit Nundmhvgem( mit  formrand oder einen Tortenring um
hochster Stuf ind die

1 Minute schaumig schlagen. Jucar
und Vanillin-Zucker mischen, in
1 Minute einstreuen, dann noch

en
Streifen mit der bestrichenen Seite
nach innen an den Rand stellen.

7. Die Gebackreste fein zerbroseln.

etwa2 Mehl
mit Backpulver

mischen, die Hlfte davon auf
die Eiercreme geben und kurz auf
nleﬂngsur Stufe unterriihren. Den
Rest die

3-4 gssloffel von
den Broseln beiseitestellen, restliche
Brosel auf der Creme verteilen und
leicht andriicken. Restliche Creme

grmhe Weise unterarbeiten. Den
eine Halfte

verstreichen. Beiseitegestellte Brasel

Kakaopulver rihren.

e
Torte bis zum Servieren kalt stellen.



Fiir Gaiste — mit Alkohol

Mokkatorte mit
Panna-Cotta-Creme

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkuhl- und Kihzeit
Backzeit: 12-15 Minuten e Boden

Fiir den Riihrteig:
300 g Butter oder Margarine

300 g Zucker

1Pek. Dr. Geter Vanillin-Zucker
2geh, EL Instant-Kaffeepulver
5 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmeh!

100g Speisestiirke

2gestr. TLDr. Oetker Backin
26LRum

Fir die Panna-Cotta-Fiillung:

750 g Schlagsahne

1Vanilleschote

50 Zucker

2-3 Stiickehen Schale von 1 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
8Blatt weie Gelatine

Zum Triinke
etwa 125 mi (/s1) starker Kaffee

g Eier (GroRe M)

.-'___T-

* Festlich— mit Allohol
Punschtorte

itungszeit: 75 Minuten,
ohne Ablihlzeit
Backzeit: 50-60 Minuten

* fir den Bishuitteig

(feig2 xaubereiten):

4EL Mlﬂcs Wussel
150g Zuck

1Pek. Dr. Oe(l(!r\/um\lmvlucku

100g Weizenmehl
100g Speisestiirke
‘3gestr, TLDr. Oether Backin

*Fir die Filllung:
1 Pck. Dr. Oetker Finesse

Geriebene Orangenschale

100l Orangensaft

2-3€L Zitronensaft

200mi Rotwein

GELRum

' 50gZartbitter-Schokolade

Zum Bestreichen:
' 200gJohannisbeergelee

Fiir die Marzipandecke:

 200g Maripan-Rohmasse

100 g gesiebter Puderzucker
s giine Speisefarbe

ii i Rumin 2 P mittlerer

100 g Puderzucker Stufe unterrihren. stiickchen entfernen.

2€L starker Kaffee 3. DenTeigin§ 6.

2€L Kakaopulver Jeweils Teigportion n eine Spring- einweichen, dann eichta

einige Mokkabohnen form (8 26 cm, Boden gefetet,mit  und inder heiRen Vanille-Sahne un-
Backpapier belegt) geben und ver- ter Riihren aufisen. Vanille-Sahr

Insgesamt: streichen. Die Formen nacheinander  erkalten lassen, dann die Sahne kolt

£ 105¢, F: 536 g, kh: 728,

stellen und fest

auf dem Rost &

7.Di

K: 34367, keal: 8206
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

1. Den Backofen vorheizen, Fiir den

HeiBluft: etwa 160 °C

Kaffee trénken Fest gewordens
Vanille-Sahne gut durchriiren
4 by

Teig Butter oder Margarine mit Hand~  Backeeit: 12-15 M Baden.
rilhrgerdit mit hichs- 4. den Formen bestreichen und zu einer Torte 20
ter Stufe g g Nach papier stii Den letzten Boden
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und abziehen.  daraufl d leicht andriicker
pulver unterrihren. So lange erhalten fossen. Die Torte kalt stellen.
rihren, bi . e die aufge- 8. Firden Guss Puderzucker mit
entstanden ist. schnitten Zucker Kaff igen M
2. Eiernach und und verriren.

(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Meh!
mit Speisestirke und Backpulver
mischen und abwechselnd mit dem

Niberarl LBV Sl )L

‘inem Topf 2um Kochen bringen und
12-15 Minuten leicht kochen lassen.

bestreichen, Guss fest werden lassef-
Vor dem Servieren it Kokoo bestoL™

DenTop

benund

bereitet aus | Aufgussbeutel
(50 mi kochendem Wasser)
e Zuckerperlen
cher

2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pu\ver mischen, die Hilfte dovon
und kurz

Gelee bestreichen. Den oberen Boden
darauflegen und gut andriicken.
~rand mit

uui niedrigster Stufe unterrihren
Restliches Mehlgemisch auf die glei-
che Weise DenTeig

dem estlichen Johannisbeergelee
bestreichen.
. Fiir d

in einer Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
fiillen und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten,

3. Den Boden aus der Form lgsen

und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. AnschiieRend mitgebackenes
Backpapier abziehen. Zweiten Boden
ebenso zubereiten und bei gleicher

mit Puderzucker verkneten und auf
einer mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsfiiche dnn ausrollen. Einen
Streifen in Hohe des Tortenrandes
und eine runde Platte in der Grafe
der Torte daraus ausschneiden,
Torte damit be- und umlegen und
Marzipan fest andricken. Restliche
Marzipanmasse mit Speisefarbe
einfidrben und verschiedene Motive
ausstechen

6. Fir den Guss Puderzucer mit

backen. Einen der Boden fein zerbro-
seln und die Brasel in eine Schilssel

Malventee zu einer dickflissigen
2

Guss in einen kleinen Gefrierbeutel
cbenund i verchiee.Di Tote

geben, Den zweiten

mit

und fest Emek\eme
4. Fir die Fillung mit  €ck
Orangensaft, Zitronensaft, Rotwein,  und mit dem Guss Sterne auf die
Rumund chokolade in spritzen. Die

einen Topf geben und unter Rihren
erhitzen. Die heiBe Schoko-Frucht-
Masse zu den Biskuitbroseln geben
und vermengen. Den unteren Boden
auf eine Platte legen und mit etwas
glattgerihrtem Gelee bestreichen.
Die Broselmasse darauf verteilen,
verstreichen und ebenfalls mit etwas

1ug,xn 1211g,
m keal: 6800

& Backofen vorheizen. Filr den

ute einstreuen, dann noch
02 Minuten weiterschiagen.

Marzipanmotive mit etwas Guss an
den Tortenrand kleben. Die Torte
mit Zuckerperlen garnieren und mit
Puderzucker bestauben. Guss fest
werden lassen.

Tipp: Verwenden Sie fir den Guss
statt Malventee Rotwein.




Fruchtig — mit Alkohol

Orangen-
Buttercreme-Torte
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ofine Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

gefettet, mit Backpapier belegt)
fillen und verstreichen. Die Form auf

6. Unteren Gebickboden auf eine
Platte legen und mit der Heilfte der

dem Rost Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.
3

Die Hailfte

i Giiste - daert linger

Gebiickboden etwa 30 Minuten kalt
stellen, dann restliche Marmelade
gleichmagig darauf verteilen. Den

der Form lésen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und mitge-

und leicht andriicken. Tortenober-
fléche und -rand mit der restlicher

mit Pflaumenmus
Zubereitungszeit: 80 Minuten,
~ohne Abkilhizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden

den Riihrteig:
150 g Butter oder Margarine

. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Prise Salz
1 Pck. Dr. Oether Finesse

6€igels (GroBe M)

Guss

1 gestr, TLDr. Oeter Backin

Fir den Riihrteig: backenes Backpapier abiehen. Buttercreme bestreichen. Torte
100 Butter oder Margarine Gebackboden erkalten lossenund 2 Stunden kalt stellen.
150g Zucker " 7. fiir den
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker durchschneiden. dass die weiRe Haut mit entfernt
3 Eier (Groe M) 4. Fir die Buttercreme aus Pud- wird. Fruchtfilets herausschneiden
150g Weizenmehl ding-Pulver, Zucker und Milchnach  und auf Kiichenpopier abtropfen
3 gestr, TLDr. Oetker Backin Packungsanleitung einen Pudding  lassen. Die
50gKokosraspel aubereiten, direkt Frischhaltefolie belegen.

auf di I d d 8. firr den Guss
Fir di Pudding icht kalt  mit Wasser und Orangensaft nach
1Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver stellen).
Vanille-Geschmack 5. Butter vorsichtig auf

40 g Zucker
500mi (1/21) Milch
250g weiche Butter
2€L Orangenlikor

den Pudding nach und nach unter-
riihren (dabei darauf achten, dass
Butter und Pudding Zimmertem-

peratur haben, da die Creme sonst
gerinnt). Zuletzt Likér unterrithren

205g Omngenmnrmeludu
56 Orangen

Fiir den Guss:

1Pck. Geauckerter Tortenguss, klar
125 mi (/3 ) Wasser

125ml (1/s1) Orangensaft

Insgesamt:
£64g,F:563g, Kh: 410g,
: 30150, keal: 7203

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
ridhrgerat mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rithren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. Solange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist.

2. Eiet nach und nach unterrihren
(jedesEi etwa 1/2 Minute). Mehl

mit Backpulver und Kokosraspeln
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
lerer Stufe unterrithren. Den Teig in
eine Springform (8 26 em, Boden

B A7 P b Bis SR abeibas

und etwas von der
einen Spritzbeutel mit kleiner Lach-
tillefiillen.

verteilen. Mit der Buttercreme aus
dem Spritzbeutel kleine Punkte auf
den Guss spritzen.

gemahlene

Mandeln
100 ¢ Mohnsamen
6iweit (GroRe M)

i ‘ﬁuu Fillung:

Tipp:
den Guss zuspritzen, konnen Sie die
Torte auch vor dem Servieren mit

svn iml (1/21) Milch
1Pk O, Octies udding-Pulver

Baiser oder oto).

1100 gZucker, 500 g Mogerquark
“etwa 340 g Plaumenmus

ELMohnsamen

esamt:
f 186g, F: 234g, Kh: 517¢,
22479, keal: 5365

3. DenTeigin § Portionen teilen.
Jeweils 1 Teigportion in eine Spring-
form (@ 26 cm, Boden gefettet,

mit Backpapier belegt) geben und

unterriihren.
6. Einen Gebickboden auf eine Tor-
tenplatte legen. Etwa ein Drittel der

verstreichen, arauf achten,
dass der Teig am Rand nicht zu diinn
ist. Die Form auf dem Rost in den

vorgeheizten Backofen schieben und

chen. Einen zweiten Gebiickboden
darauflegen und mit knapp der
Helfte des Pflaumenmuses bestrei-
chen. Dend dar-

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
mmu etwa 15 Minuten je Boden.

auflegen und die Halfte der restlichen
Pudding-Quark-Mosse darauf vertei-
len. Den vierten Gebackboden aufle-

Den Backofen vorheizen. Fiir den
eig B

Form

hochster Inszn, au belegte  menmus (etwas Pflaumenmus zum
-Nachund d erkalten bestrei-
lossen. chen.
Backpapier abziehen. auflegen und leicht andricken.
5. Fird 7. Tortenrand und -oberfliche mit
Puckungsnnlextung einweichen. Aus der restlichen Pudding-Quark-Masse
di ucker  bestreichen. Die Tortenoberfltiche
nach mit Hilfe einer Gabel wellenformig
i« . verzieren. flau-
Inund Mohnsamen hinzufil- Rilhren in Servieren in Kleck-
dvor-  dem heien sen. Pud-  sen auf die Tortenoberfliche geben
lassen, dabei d b




Fiir Kinder

Schnelle
Frischkdsetorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kiihi- und Abkilhlzeit

Fir den Boden:

150 g Loffelbiskuits

120 g Butter oder Margarine
i die Filllung:

1Beutel ous 1 Pck. Gotterspeise

2. Einen Springformrand (@ 26 cm)
auf eine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplatte stellen.
Die Masse in den Springformrand
direkt auf die Tortenspitze oder das
Backpapier geben und mit einem
Loffel gleichmaig zu einem flachen
Boden andriicken. Boden kalt stellen.
3. Fiir die Fiillung die Gétterspeise
nach Packungsanleitung mit 200 ml
Wasser, aber ohne Zucker anriihren,
dann unter Rihren erhitzen (nicht
kochen lassen), bis die Gotterspeise
geltstist, und etwas abkiihlen
fassen.

200 ml Wasser

@ Zueker, Vanillin-
Zucker und Zitronensaft mit einem

die

AnschlieBend die Krokantmasse mit
einer Teigrolle zerdriicken.

2, Fiir die Buttercreme Butter mit
Handrahrgerat mit Rihrbesen auf
fachster Stufe geschmeidig rihren
Nach und nach Puderzucker unter-
ihren. Eier ebenfalls nach und nach
auf hechster Stufe unterrihren.

3. Schokolade in Kleine Stiicke
brechen, in einem kleinen Topfim
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rithren schmelzen und etwas abkiih-
fenfassen. Abgekilhite Schokolade
unter die Buttercreme riihren. 2 Ess-
[offel zum Garnieren beiseitestellen.
Krakant vorsichtig unter die Schoko-
ladenbuttercreme riren.

4, Die Masse auf 8 Oblaten verteilen,
Verstreichen und diese zu einer Torte
ausommensetzen. Den Tortenrand
mit der zuriickgelassenen Schoko-
ladencreme bestreichen. Die Torte
Solange kalt stellen, bis die Schoko-
ladencreme fest geworden it.

5. filrden Guss Schokolade in Stiicke

Pischinger Tortel

Fir Giste — klossisch
Pischinger Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit

Firden Krokant:
2 gestr. TL Butter

60 g Zucker brechen und mit dem Kokosfett in
125 g abgezogene, gehackte einem leinen Topf im Wasserbad
Mandeln ‘beischwacher Hitze unter Rithren

schmelzen lussen, Tortenoberflache
lind~rand damit dberziehen und den
Glsssfest werden lassen. Die Torte
gutgekiihlt servieren.

Fir die Buttercreme:
250 weiche Butter

50 g gesiebter Puderzucker
3 ganz frische Eier (GroBe M)

200g Dopps h
125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2€L Zitronensaft

500 g Schiagsahne

Fir den Belag:
30g Loffelbiskuits

Insgesamt:
E b4, F: 320, Kh: 288 g,
KJ: 18032, keal: 4320

1. Fiir den Boden Lfrelbiskuits in
einen Gefrierbeutel geben, ihn ver-
schlieBen und die LoFfelbiskuits mit
einer Teigrolle gut zerdriicken. Butter
oder Margarine in einem Kieinen Topf
zerlossen. AnschlieRend die feinen
Loffelbiskuitbrosel dazugeben und
gut verriihren.

lauwarme Gitterspeise unterriiren.
Masse kalt stellen. Wenn die Masse
beginnt dicklich zu werden, Sahne
steifschlagen und unterheben. Die

AuBerdem:
8 Karlsbader Oblaten

dem Loffel-
biskuitboden verteilen und leicht
wellenfémig verstreichen. Die Torte
etwa 3 Stunden kalt stellen.

. Fir den Belag Loffelbiskuits fein
zerbriseln und dekorativ auf die
Ksemasse streuen. Den Springform-
rand vorsichtig mit einem Messer
I6sen und entfemen, Die Torte bis
2um Servieren kalt stellen

Tipp: Fir andere Geschmacksrich-
tungen konnen Sie statt Gotterspeise
Zitranen-Geschmack auch Gotter-

150 g Zartbitter-Schokolade
etwas Kokosfett

Insgesam:
€:74g, F:420 g, Kh: 284 g,
kJ: 22690, keal: 5421

1. Fir den Krokant Butter mit Zucker
in einer Pfanne erhitzen, bis die
Masse leicht gebraunt und der Z
gelost ist. Mandeln hinzufiigen, Untef
Riihren erhitzen, bis der rokant

geniigend gebraunt ist. Die Krok
masse auf ein Batkblech (geolt)

cker

nt-

Geschmack verwenden

geben, verteilen und erkalten loss€0

Fiir Gaste - beliebt

Schwarz-WeiR-
Triiffeltorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ablihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fir den Schiittelteig:
125 g Butter oder Margarine
200g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Zucker

2 geh. EL gesiebtes Kakaopulver
4ier (GroRe M)

Fir die Fiillung:

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lassen. Den
Backofen vorheizen. Mehi mit Back-
pulver in einer verschlieRbaren
Schiissel (etwa 3 1) mit Zucker und
Kakao mischen. Eier und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Schissel mit
dem Deckel fest verschiieSen.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kriiftig schitteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrloffel nochmals sorgfitig
durchrilhren, domit trockene Zutaten
vom Rand mit untergerihrt werden.
Den Teigin eine Springform (8 24 cm,
Boden gefettet) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.

500 g Ricotta
(ital. Frischidse)
1Msp. gemahlener Zimt
100 Friichte-Mix

(2. 8. von Schwartau)

Zum Bestiuben:
1EL Puderzucker

Insgesamt:
& 118g,F: 261 g, Kh: 414g,
W: 19486, keal: 4652

etwa 180 °C
Heikluft: etwa 160 °C

Backaeit: 25-30 Minuten.

3. Den Boden aus der Form losen und
auf einem mit Backpopier belegten
Kuchenrost erkalten lassen. Dann
den Boden in der Mitte ctwa 2 cm tief
aushdhlen, dabei Boden und einen
Rand von etwa I cm stehen lassen.
Das ausgehohite Geback zerbroseln
und beiseitestellen.

4.Fiir die Fillung Kuvertiire hacken
und in einem kleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze unter Rith-
ren schmelzen lossen. Ricotta mit
Zimt und Friichte-Mix in eine Schiis-
sel geben und cremig riihren. Nach
und nach die Kuvertire unterrihren.
Die Ricottacreme kuppelformig auf
den ausgehohiten Gebackboden
streichen. Kuppel mit etwa der
Halfte der Gebackbrosel bestreuen
und etwas andriicken. Die Torte

2-3 Stunden kalt stellen.

5. Die Torte vor dem Servieren mit
Puderzucker bestiuben.

Tipp: Aus den restlichen Gebiickbrd-
seln (etwa 100 g), 100 g geschmolze~
ner weiRer Schokolade und 1 Esslgf-
fel Rum eine geschmeidige Masse
riihren. Daraus 20-25 haselnussgroRe
Kugeln formen und mit Kakaopulver
bestauben. DieTorte evtl zusétzlich
mit den Triiffelkugeln garnieren.



Klassisch

Schoko-

Tort

3. Den Boden aus der Form lasen,
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen. AnschiieRend mitgebockenes

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (GroBe M)

3 €L heiRes Wasser

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeht

25 g Speisestiirke

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Backpapi und den Boden
aweimal waagerecht durchschnei-
.

4. Fiirdie Buttercreme aus Pud-
ding-Pulver, Zucker und Milch nach

Zimmertemperatur haben, da die
Creme sonst gerinnt.

6. Den unteren Tortenboden mit
knapp einem Drittel der Buttercren,
bestreichen. Den zweiten Boden d
rauflegen, mit knapp der Halfte de
restlichen Creme bestreichen und mit
dem dritten Boden bedecken. Rand
und Oberfléiche dchurte gleichmitiz

inen Pudding
aubereiten. Schokolade in Sticke
brechen und im heiBen Pudding unte
Rilhren auflasen Fischhaltefolie
direkt ouf die Puddingoberflache
legen und den Pudding erkalten
fassen (nicht kaltstellen).

. Butter mit Handrilhrgerdt mit
Rilirbesen gschmeidigien und

mit der restl

7. Tortenrand und den Rand der To
tenoberflache mit Hilfe einer Gabel
verzieren. Den Rand der Tortenabe;-
flache zusdtzlich mit geraspelter
Schokolade oder Schokoladenlocken
garmieren.

A

Fettarm

Schokomousse-
Preiselbeer-Torte

Jubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kahlzeit
‘Backzeit: etwa 25 Minuten

Filr den Biskuitteig:
2 Eier (Groe M)

75g Zucker

1Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

1 gestr. L Dr. Oetker Backin

Tipp:
T bod: -3 Essloffeln

und
dabei i

bevor Sie die

1Pk Gala Pudding-Pulver
Schokolade

75g Zucker

500 ml (1/2 1) Milch

100 g Edelbitter-Schokolade
(72 %Kakao)

300 g weiche Butter

Zum Garnieren:
geraspelte Edelbitter-Schokolade
oder Schokoladenlocken

Insgesamt:

g K

g F: 34 422
KJ: 21878, keal: 5108

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Wasser mit Handriihr—
gerdtmit Riihrbesen auf hachster
Stufein 1 Minute schaumig schiogen.
Zucker mit Vanillin-Zucker mischen,
in1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschiagen.

2. Mehl mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Den Teig in eine Spring-
form (8.26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fiillen, verstrei-
chen und die Form auf dem Rostin

den vorgeheizten Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

achten, dass Butter und Pudding

Buttercreme aufstreichen.

1 Glos Wild-Preiselbeeren
(Einwaage 400 g)

1Pck. Tortencreme Mousse
‘au Chocolat (Cremepulver)
500 mi (/21) Milch

Zum Garnieren:
25 gweiBe Schokolade

Insgesamt:
635, - 60, kh: 467¢,
KJ: 11490, heal: 2741

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
TelgEier mit Handriihrgerat mit Rithr-
Besen auf hichster Stufe in 1 Minute
Schaumig schlagen. Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
istreuien, dann noch etwa 2 Minu-

| tenyeiterschlogen
,.?.Mwmanuckpulverwsmen auf
i £l=mam= geben und hurz auf

schmelzen lossen. Beutel abtrock-

Tortenring
4. Fiirden

eine Tortenplatte legen und einen
3

nen,

ke abs Omamente

(2 Esslaffel zum Gnrme(zn beiseite-
stellen) auf den Biskuitboden

ikm 8ine Springform (@ 26 cm,
gefmet mit Backpapier be-
. Die

geben , dabei am
Rand etwa 1 cm fref lassen. Die
Tortencreme mit 500 mi (/2 1) Milch

auf Backpapier spritzen und fest
werden lassen.

6. Vor dem Servieren Tortenring

I6sen und entfernen und die beiseite-
gestellten Preiselbeeren in Klecksen

nach
Creme vom Rand aus auf den mit

bestr Boden
geben undg\uns(mchen Mit Hilfe:
eines Teelisffels Spitzen ziehen. Torte
mindestens 3 Stunden kalt stellen.
5. Zum Garnieren Schokolade in
Stiicke brechen, in einen kleinen
Gefrierbeutel geben, Beutel gut

auf die geben.
Torte mit den Schokoladen-Orma-
menten garnieren.

Tipp: Fir den Belag kbnnen Sie zur
Milch noch zusdtelich 3—4 Esslsffel
Cognac hinzufiigen. Bitte beachten
Sie, doss Sie nicht das Dessertpul-
ver Mousse au Chocolat, sondern

Papier abziehen, den Boden auf

im Wasserbad bei schwacher Hitze

das Mousse au
Chocolat verwenden.



erkaltenlassen. AnschlieRend das
Backpapier abziehen und den Torte

Beliebt

Torte

4. Fiir die Zitronencreme Butter zer
lassen, von der Kochstelle nehmen
und nach und nach den Zucker
unterrifren, So lange riihren, bis
sich Zucker und Butter miteinande
verbunden haben. Eigelb nach und
nach hinzufigen und die Masse i
Wasserbad in etwa 5 Minuten zu
einer dicklichen Creme aufschlage
Zitronensaft unterrihren, unter
standigem Schlagen bis kurz vor de
Kochpunkt erhitzen und die Creme
unter Rihren erkalten lassen

5. Fir die Buttercreme aus Puddi
Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding
aubereiten, direkt mit Frischhalte
folie bedecken und erkalten osse
(nicht kalt stellen)

Capp

Jubereitungszeit: 40 Minuten,
‘ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backeeit: 30-35 Minuten

Fir den Biskuitteig:
200 g Edelbitter-Schokolade
(70-72% Kakao

175 g Butter

4 er (GroRe M)

125 g feinster Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Solz

125 g Weizenmeh!

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

2Pck. (25 g) Instant-Cappuccino-
pulver

Fiir die g:
1Pek. (10 g) Instant-Cappuccino-
pulver

6. Butter mit mit
Fruchtig Zum Garnieren: Rilhrbesen geschmeidig rihren und
50g g nach und
i 171 Kokosfett nach unterrihren. 150 m heifes Wosser
Litronen Spalten von 1 Bio-Zitrone 7. Den unteren Biskuitboden mit der
Torte ungewachst) Halfte der Zitronencreme bestrei

Zubereitungszeit; 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (Groke M)
2€Lhelfes Wosser, 150 g Zucker

50g abgezogene, gehobelte Mandeln

Insgesamt:
€:80g, F. 427 g, Kh: 601 g,
KJ: 27937, keal: 6677

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier und Wasser mit Handrihr-

chen, mit dem zweiten Biskuitboden
bedecken, etwas andricken und
darauf ein Drittel der Buttercrem:
bestreichen. Den dritten Boden
darauflegen, mit der restlichen
Titronencreme bestreichen, mit dem
oberen Boden bedecken und etwas
andricken. it gut de Halfte e
Torte v

1Pk, Dr. Oether
100 g Weizenmeh!
100 g Speisestarke

2gestr. TLDr. Oether Backin

Fiir die Zitronencreme:
125 g Butter
125-150 g Zucker

4 Eigelb (GroRe M)

125 mi (1/81) Zitronensaft
(von 34 Zitronen)

gerdt mit
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten schlagen.
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe unterrihren. Den
Teig in eine Springform (8 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) fiillen und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorgeheiz-
ten Backofen stellen

180-200 °C

1Pck. Dr. Oeter Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

60gZucker

500 mi (1/21) Milch

250 g weiche Butter

HeiBluft: 160-180 °C

Backzeit: 25~30 Minuten.

3. Den Biskuitboden aus der Form
Iosen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und

stindig einstreichen. Die restliche
Buttercreme in einen Spritzbeut
mit Sterntiille (8 etwa & mm) ge
und dieZitronen-Buttercreme-T
damit verzieren

8. Zum Garnieren Kuvertiire mit
Kokosfett in einem Topf im Wos:
bad unter Riihren schmelzen los
DieZitronenspalten gut trocken
tupfen, halb in die Kuvertiire tou
chen, auf einem Stiick Backpapie!
fest werden lassen und die Torte
damit garnieren. Mandeln in eine
Pfanne ohne Fett leicht braunen und
auf einem Teller erkalten lassen. D€
Mandeln mit Hilfe einer Teigkarte a7
den Rand der Torte geben.

200 g Edelbitter-Schokolade
(70-72% Kakao)

Fiir den Belag:
500 g Mascarpone (ital. Frischkase)
70g Zucker

250g Mogerquark

Fiir den Guss:

2. Mehl mit Backpulver und Cappuc-
cinopulver mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. Zuletzt vorsichtig
kurz die Schokoladenbutter unter-
rihren, DenTeig in eine Springform
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vnrgzhemen Backofen schieben

etwa 180 °C

200g Schingsahne
200g

HeiBluft: etwa 160 °C
Insgesamt: Backzeit: 30-35 Minuten

€ 154g, F: 684, Kh: 588 g,
KJ: 38408, keal: 9232

1. Fir den Teig Schokolade in Stiicke
brechen, mit der Butter n einem Topf
im Wasserbad auflasen und abkihlen
lossen. Den Backofen vorheizen. Eier
mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf
héchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanille-Zucker
und Salz mischen, in 1 Minute ein-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen.

3. Den Boden aus der Form lésen, auf
einen mit Backpapier belegten
Kuchenroststiirzen und erkalten
lossen. AnschiieBend mitgebackenes
Backpapier abeiehen, den Boden
wieder umdrehen und einmal waage-
recht durchschneiden

4. Fir die Fillung Cappuccinopulver
mit heiBem Wasser in einem kleinen
Topf verrihren. Schokolade grob
hacken und unter Rilhren darin auf-
lésen, bis eine geschmeidige Masse
entstanden ist, evtl. etwas erwdr-
men. Die Schokocreme auf dem un-
teren Boden verteilen, verstreichen
und anschiieBend den oberen Boden
auflegen.

. Fir den Belog Mascarpone mit
Zucker i eine Schiissel geben und
mit Handriihrgerit mit Rihrbesen
verriihren. Quark kurz unterriihren
und die Creme auf Oberflache und
Rand des Bodens streichen. DieTorte
etwa 1 Stunde kalt stellen.

6. Fiirden Guss inzwischen Sahne

in einem Topf erwarmen und von

der Kochstelle nehmen. Kuvertiire
hacken und unter Rithren in der
warmen Sahne auflosen. So lange
ridhren, bis eine geschmeidige Masse
entstanden ist. Den Guss abkiihlen
lassen (nicht kalt stellen).

7. Den Guss auf die gekiihlte Torten-
oberflache geben und mit einem
Loffel leicht verteilen, so dass er
etwas am Rand herunter [cuft. Guss
fest werden lassen.

Tipp: Der untere Tortenboden kann
auséitlich mit 4 Esslaffeln Kaffee-
likor getriinkt werden.



Raffiniert
Croissant-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abihl- und Kihlzeit

Die Croissants mit einem scharfen
Messer quer n jeweils § Scheiben
schneiden. Die Scheiben in meh-
reren Portionen in einer groen
beschichteten Pfanne ohne Fett bei

unter Rihren auflasen. 4 Essloffel
von der Sahnemasse unter die Gelo
tine rihren. Dann die Mischung unter
die restliche Sahnemasse rilhren und
Kalt stellen.

goldbraun rosten.

§. Sobald dich
2u werden, die Sahne steifschlager

Fiir den Tortenboden: 2. Die Scheiben n eine Springform  und untesheben. Die Creme auf
3 Butter-Croissants (je etwa 50 g) (@26 cm, Boden gefettet, mit die Croissant-Scheiben geben und
60 g Zucker Bn:kpnpler belegt) legen, so dass gluns!rexthzn Die Torte mindestens
30 g Butter

Die abgeschnittenen Enden e 5 DieTorte aus der Sringform lsser
Fir den Belag: Croissants zerbroseln und in die Form  und den Springformrand entfernen
6Blatt weibe Gelatine streuen. Die Torte mit einer Palette oder

3. Den Zuc karamelli-  einem Hebes auf
450 g saure Sahne sieren | d eine undin
125g Schlagsahine Rehmen. Butterzum Karamell geben  Stcke schneiden.

undunterihrn. Karamellmasse 7. Das Geleedurch inieh -
Zum Garnieren: mit einem Lffel i chen, fallen
2-3€L Johannisbeergelee auf die abschnei-

Insgesamt:
& 36g,F: 144 g, kh: 306 g,
1: 11262, keal: 2695

1. Fiir den End

tréufeln.
Danach die Karamellmasse evkulun
lassen.

den. Auf jedes Tortenstiick mit dem
Gelee ein kieines Muster spritzen

4, Fir den

Packungsanleitung einweichen. Mar-

melade mit saurer Sahne verrhren.
in einem

der Croissants knapp abschneiden.

=

deinen Topf bei schwacher Hitze

jie

Tipp: Das Gelee auf der Torte wird
flissig, wenn es langer als etwa
3 Stunden auf der Torte ist.

Verschenken — mit Alkohol
Fours-Torte
itungszeit: 80 Minuten,

g Abkiihl- und Kihizeit
zeit: etwa 25 Minuten

Pck, Dr. Oether Pudding-Pulver
lle-Geschmack

1. Fiir den Teig Butter zerlassen und
abkiihlen lassen. Den Backofen vor-
heizen. Eier und Orangensaftin eine
Riihrschissel geben und mit Hand-
riihrgerdt mit Rihbesen auf héichs-
ter Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehi mit Speisestdirke und Backpul-
ver mischen, auf die Eiercreme geben
und auf niedrigster Stufe kurz unter-
tiihren. Mandeln und zuletzt die
Butter ebenfalls kurz unterrihren.
Einen Backrahmen (etwa 26 x 26 cm)
auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) stellen, Teig ein-
fiillen und verstreichen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten je Boden.
2. Boden aus dem Backrahmen
Iosen, mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen. Den zweiten Boden ebenso
aubereiten, backen und erkalten
lassen. Jeden Boden einmal waage-
recht durchschneiden.

3. Fiir di Milch,

Tucker ing-Pul

chen (i
Boden aufl

. Dritten
mit der Halfte der

g
kochen, ihn direkt mit Frischhalte-

resthchen Tranke rwnkeu mit restli-

(nicht alt stellen). Butter cremig

stlicher Creme
(1 Esslofle (vemz buseaemuen)

g
nach und nach unterschlagen, dabei
dumuf achten, dass Butter und Pud-

bestreichen. Vi
und mit der, msehchen Trtinke tréin-
ken, Torte rundherum diinn mit der

aben, da
ey gerinnt. Kokosfett  und etwa 2 Stunden kalt stellen.
auflbsen und . Fiir i
4. Zum Tréinken Wosser mit Zucker  Kokosfett in einem Tuyf im Wasser-
kihlen lassen, bad bei schwach
Einen Inssan dieTortevol-
Bishuitboden auf eine antenplﬂt!z standig domit iiberziehen und den
legen, Guss fest werden lassen. Dunkle
ikosen- oder  Konfitiire, dann mit einem Drittel der  Kuvertiire mit 01
@sstiickchen, Zuckerperlen Zweiten i
.Bodenmit einekleine Die
Hilfe eines Pinsel i & Gebicks dait in
derTranke tranken, mit der Hlfte kleine angedeutete Petit Fours ein-
M’-sssg,m 1031g, i i teilen und
und mit knapp der Halfte der restli-  und garnieren,




Butter oder Margarine und Butter-
milch hinzufiigen und die Schisssel
mit dem Deckel fest ve«scmmnm

Buttermilch-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Schittelteig:
150g Butter oder Margarine

200g Weizenmeh!

2gestr, TLDr. Oetker Backin

30 g gesiebtes Kakaopulver
1708 Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroRe M)

125 ml (1/21) Buttermilch

Fir die Filllung:
100 g Butter

insge:
15-30 Sekunden) krofugsthullz\m
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rithrloffel nochmal:

Popeorn-Schoko-Torte
-

Torte mit der restlichen Schokocreme
vollstiindig bestreichen und kurz kalt
stellen.

6. Torte auf eine Tortenplatte setzen
und oberen und unteren Rand mit
Cremetupfen verzieren, Die Torte
Keltsellenund vordem Senieres
mit Zuck und

Popearnbroseln geben und gut ver-
mischen

2. Einen 5prmgfmmmnd (B22cm)
uf eine mit Tortenspitze oder Back-
popierbelegte Tortenplatte stellen,
e Popcommasse darin verteilen
und 2u einem Boden andriicken. Den
Boden halt stellen.

3. Filrden Belag aus dem Dessert-
pulverund Milch nach Packungs-
anleitung eine Creme zubereiten,
und

500 g Magerquark

200 g Sanddorn-Aufstrich
(Reformhaus)

Saft und abgeriebene Schale von
1/2 Bio-Zitrone (unbehandelt,
ungewachst

Insgesamt:
€ 117g,F: 214g, kh: 5135,
1J: 18917, keal: 4504

auf
verstreichen.
4, Popcorn auf die Creme haufen und

1. Den Fir den
Krokantboden Butter mit Zucker in
einem kleinen Topf erhitzen und hell-
braun I Sahne

Schakolade geschmeidig rifren und
it einem kleinen Loffel iber dos
Popeorn sprenkeln. Die Torte etwa
2Stunden kalt stellen.

Tipp: DieTorte lisst sich am besten

durchrithren, damit trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerihrt
werden. Den Teig in eine Springform
(922 cm, Boden gefettet) fiillen und
verstreichen. Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

3. Den Boden § Minuten in der Form
stehen lassen, dann aus der Form
losen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkalten lassen

200g
200 Schiagsahne
70 g gesiebter Puderzucker

Zum Garnieren und Bestiuben:
Zuckerperlen
Kakaopulver

Insgesamt:
E: 75, F: 374, Kh: SDBg,
J: 24031, keal: 5752

1, Filr den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abiihlen lassen. Den
Backofen vorheizen. Mehl mit Back-

4 Furdie Fullung utter und Kuver-
tiite in Klein chn
hacken, mit Sahne und Puderzucker
in einen Topf geben und bei schwa-
cher Hitze zerlassen, dabei gelegent-
tich umriihven. So lange rihren, bis

Kaknapu\vevhestnuh:n

schneiden. 100 ml der Milch fiir das
Dessert durch Orangensoft ersetzen

unterriihren und kurz aufkochen
lassen. Misli und Mehl mischen, zur
Karamellmasse geben und alles gut
vermengen.

2. Miisli-Krokant-Masse mit einem
angefeuchteten Essloffel auf dem
Boden einer Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) verstreichen. Die Form auf

dem Rost in den vorg: Back-
Fiir Kinder- i
175g) unter ber-/U etwa 180°C
Popcorn-Schoko-Torte Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.
Zubereitungszeit: 20 Minuten, Raffniert 3. Die Form auf einen Kuchenrost
ohne Kihlzeit stellen und den Boden darin erkalten
i lassen.
Fir den Boden: Pflaumen 4. Fir den Belag Pflaumen waschen,
50 g Popeom Sanddorn-Torte abtrocknen, entstielen, halbieren
150 g Vollmilch-Schokolade
Zubersitungszeit: 50 Minuten, b
i dok g e Pflaumen-Sanddarn-Torte

1 Pek. Mousse au Chocolat
(Dessertpulver)
250 ml (/4 1) Milch

ist. Schokomasse abkiihlen lassen,
dann mit einem Kochloffel solange
rithren, bis sie streichfahig ist.

5. Den Boden zweimal waagerecht
durchschneiden. Die Schokocreme
halbieren. Eine Halfte der Creme auf
2der Gebackplatten verteilen und
verstreichen. Boden zusammenset-
zen nnd den dritten Boden auflegen.

25g Popeorn

Insgesamt:
& 34g,F61g, Kn: 174g,
1J: 5979, keal: 1528

1. Fir den Boden Popcorn mi
Messer grob hacken. Schokolade I
Stiicke brechen und in einem Top

pulver und Kakao -
baren Schiissel (etwa 3 1) mit Zucker
und Vanillin-Zucker mischen. Eief,

Creme 2 Essloffel
Simesitenin sinen Spribeute
mit kleiner Sterntiile fillen. Die

Wasserbad bei schwacher Hitz¢
on

beiseitestellen, Schokolade zu def

Backceit: etwa 10 Minuten

Firden Krokantboden:
“g Butter, 100 g Zucker
SEL(60g) Schlagsahne

Filrden Belo,
?iﬂg Paumen (Zwetschen)

lat
I“nscnrgune (ial. Fischise)

und entsteinen. Halften evtl, kleiner
schneiden. Pflaumen auf dem Kro-
kantboden verteilen. Zucker, Vanillin-
Zucker und Zimt mischen und die
Pflaumen damit bestreuen.

. Fiir die Creme zunichst die Gelo-
tine nach Packungsanleitung einwei-
chen. Mascarpone mit Quark, Sand-
domn-Aufstrich und Zitronensaft und
~schale verriihren. Gelatine leicht
ausdriicken, in einem Topf bei
schwacher Hitze aufiGsen und mit
etwas von der Quarkmasse verrih-
ren, dann unter die restliche Quark-
masse riihren.

6. Die Sanddorn-Creme auf den
Pflaumen verteilen und etwas fest
werden lassen. Mit einem Essloffel
Wellen hineinziehen. Die Torte

2-3 Stunden kalt stellen.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch am
besten. Anstelle der frischen Pflau-
men konnen auch Pflaumen aus dem
Glas verwendet werden, diese dann
in einem Sieb gut abtropfen lassen
und evtl. auf Kiichenpapier legen
Statt Pflaumen eignen sich auch
Birnen, Heidelbeeren oder Aprikosen.
Falls die Form nicht dicht schlieft,
den unteren Formrand von auRen
mit Alufolie umkleiden, um ein Aus-
laufen des Krokants beim Backen zu

verhindern




Raffniert - mit Alkohol
Fruchtige Herrentorte
Zubereitungszeit: 70 Minuten,

‘ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 40-50 Minuten

300 mi Weibwein
2Eigelb (GroRe M)

100 g Marzipan-Rohmasse
1Pek. Dr. Qether Finesse
Gerieb

der bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Teig in Frischhaltefolie
gewickelt etwa 20 Minuten kalt
s!!“zn

denTeigaufeinery

1 rotschaliger Apfel
1 grinschaliger Apfel

Fir den Knetteig: Zum Garnieren:
125 Weizenmehl 100g Marzipan-Rohmasse
1Msp. Dr. Oetker Backin 50 g Puderzucker

50g Zucker

1€i (GroRe M)

Fiir den Biskuitteig:
100 g Butter

6 EiweiB (GroRe M)

100 g Zucker

4€igelb (GroRe M)

50 Zucker

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver

1 Pek. Tortenguss, klar
26l Zucker

pnngcmmbnnen (@26 cm, gefet

ausrollen und mit einer Gabel ek

fach einstechen. Springformrand

darumstellen und die Form auf der

Rostin den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 1215 Minuten.

3. Springformrand entfemen, Gebick
b

125ml (Vs 1) i a
125m (/3 1) Wasser

Insgesamt:
€92g, F: 245, kh: 195 g,
: 25222, keal: 6017

aber
darauf aufeinem Kuchenrost erkal
tenlassen.

4. Fir den Biskuitteig die Butter ze(-
lassen und abkihlen lassen. Auf

5 Bogen Backpapier je § Kreise

(@ etwa 26 cm) zeichnen und 1 Bogen

che Zutaten fiir den Teig hinzufiigen
und die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieBen,

2.DieSchiissel mehrmals kraftig (ins-
gesamt 15-30 Sekunden) schitteln,
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrlsffel nochmals sorgfcitig
durchriihren, damit trockene Zu~
taten vom Rand mit untergerihrt
werden. Den Teig auf ein Backblech
(30 40 cm, gefettet, mit Backpa-
px!rhelegt) geben verstreichen und

it dem Marzipan und der
schale verrishren. Die Creme
in Portionen teilen.
8 lpfer waschen, halbieren und je
rote und griine Halfte in Fnschhul-

Orangen-Blitztorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
©ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Bn:unm schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 20 Minuten,

3. Gebick auf dem Backblech auf
einem Kuchenrost erkalten assen.
4. Fiir die Orangencreme Gelatine

d
150 g Butter oder Margarine

nact einweichen.

Vanille-Geschmack ¥ . Fiir auf (gefettet) legen ineiden, Den Knetteigboden auf Aus Saft, Zucker und Pudding-Pulver
50g Speisestiirke e Backpulver EiweiRin ei steif- eine Tortenplattelegenundeinen 275 g Weizenmeh! nach Packungsanleitung einen
in i schlagen, d 3 gestr. TL Dr. Oetker Backin Pudding kochen (bei Verwendung von
Fiir die Fiillung: Re i . 100 g Zucker nac! p lngfurmmnd darumstellen. 150 g Zucker Buttermilch standig rishren). Topf
2Pck.Dr. g-Pul mit und nach Eigelb remeaufdem  1Pck. Dr. Oetker ! von der Gelatine
Vanille-Geschmack zunnchstkurzuufmedr\gster, dann mit 50 g Zucker . Einen 4 Eier (GroRe M) ausdriicken, in dem hzllzn Pudﬂmg
durchar- Teigschaber unter den leicht 125 mi (/1) unter

00g Zucker
500 mi (1/2]) Apfelsaft

beten, AnschfleBend den Teig auf

Eischnee heben,
5. Pudding-Pulver mit Speisestarke

ine Portion der Creme
en und Apfelspalten

Orangen-Buttermilch

Sahne unterriihren. Creme: zmnnen

mischen, ebenfall
und zuletzt die flissige Butter ku
unterrihren. Aus dem Teig § Boden
backen. Dozu jeweils ein Finftel

lassen, dube\gz!:gmthm umrihren,
5

n,

des Teiges au
Kreisflache streichen, dabei am
Rand etwa 1 cm frei lassen und dos
Backblech in den heien Backofen
schieben. Die Boden bei gleicher
Backtemperatur jeweils 58 Minuten

6.Die Boden mit dem Backpapiet
n

4Blatt wei i
750ml (3/41) Orangensaft

auf Backpapier smﬂen und dos
mitgebackene Backpapier abziehen.
Von

40-50 ¢ Zucker

fangeren Seite
einen 5 cm breiten und 40 cm langen

2Pck. Dr. Oether Pudding-Pul

aus einen Streifen in Umfang
Hohe der Torte (+ 1 cm hoher)
iden. Tortenring l6sen und

auf

lossen.
Backpapier abziehen.

7. Fir die Fillung einen Pudding 0
Pudding-Pulver, Zucker, Apfelsoft,
Weilwein und Eigelb nach Packungs~
anleitung, ober mit den hier angege™
benen Zutaten zubereiten, Marzipa"
ein schneiden und mit Zitronen-
schale in eine Rihrschiissel geben
Den heiien Apfelpudding mit Hand=

150 g saure Sahne

Zum Garnieren und Verzieren:
Puderzucker

Restliche
Platte so halbieren, dass zwei Recht-
ecke (etwa 20 x25 cm) entstehen.

6. Ein Rechteck auf eine Tortenplatte
legen, die Halfte der erkalteten Creme
daraufstreichen und den zweiten

en, den Marzipanstreifenum 100 g Schlagsahne Boden darauflegen. Restliche Creme
re e ch 8 auf der Oberflache verstreichen. Die
i Insgesamt: Torte etwa 2 Stunden kaltstellen,
i sehr diinne Spalten schneiden € 80g, F: 200g, Kh: 568 g, 7. 2um Garnieren und Verzieren den
h): 18973, keal: 4538 zuriickgelassenen Teigstreifen in
den Guss Tortengusspulver unterschiedlich groRe Rechtecke
ker, Weiliwein d L. Firden Teig Butter garin it Puderzu
biihi . Den bestduben. i in
Back- einen Spritzbeutel mit Sterntille
pulver n ei fiillen, Tuffs auf die Tortenoberfliche
rte sel (etwa 31) 2 i

ie Tor
i Servieren kalt stellen.

und Vanillin-Zucker mischen. Res\h~

rativ darauf verteilen.



Fruchtig

Kleine Quark-
Kirsch-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kahi- und Abkihlzeit

Firden Boden:
100g Zartbitter-Schokolade
(etwa 50 % Kakao)

50 g Vollmilch-Schokolade
50 Comflakes

Fir den Kirschbelag:
16las Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)
1/2 Zimtstange

2 gestr. £L Zucker

20 g Speisestiitke

2€L Wosser

Fiir die Creme:
3 Blatt weiBe Gelatine
100 Dopp Frischk

Form kalt stellen, bis der Boden fest

250 g Magerquark

70 g Zucker

1Pek. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
1-2€L Zitronensaft

200 Schlagsahne

Zum Garnieren:

geworden ist.
3. Fir den Kirschbelag die Kirschen in
einem Sieb abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen. 125 m (¥/s1)
dovonabmessenund beisetestelen

6. Wenn die Quarkmasse beginnt
dicklich zu werden, Sahne steifschla-
genund unterheben. Die Quark
Safine-Creme au die Kirschen s
chen und die Torte etwa 2 Stund:
alt stellen.

Den restlichen

1.7um

Mignon-Torte

90 Minuten,

(Betwa2em)
ausstechen und oufein Backbech
(mit Backpapier belegt) legen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C
Backzeit: §-1

und Butter unterrihren. Die Creme
erkalten lossen, dabei gelegentlich
urihren. Jeweils 2 Platzchen mit
etwas Creme zu 16 Plétzchen zusam-
mensetzen und beiseitelegen.

7. Die restliche Creme (etwas Creme
firden Rand abnehmen) auf 4 der

3. Die Platachen mit dem Backpapier

eichen.
Die Baden zu einer Torte zusammen-

ziehen und die Platzchen erkalten
lassen.
4.

eriebene Schale von 1 Bio-
ne (unbehandelt, ungewachst)
r (Groe M)

jeweils auf einem Springformboden
(826 cm, gefettet) ausrollen. Die
Biden ofine Springformrand nach-
einander auf dem Rost inden heifien
Backofen schieben und

setzen und d

nen Boden auflegen. Den Tortenrand
mit der abgenommenen Creme be-
streichen. Die Torte 1 Stunde kalt
stellen.

8. Fir den Guss Puderzucker mit
Orangen- oder Zitranensaft 2u einer
dickflussigen Masse verrihren, Etwas
von dem Guss nein Papiertitchen

oder

r backen. geben, Tmpfen des Gusses auf die
iebene Schale von 2 Bio- 5. nach dem und
ungewachst)  Backen Springform-  halbierte Pistazienkerne dumuﬂe—
boden | deinzelnauf einem  gen a
Kuchenrost erk bestreich
6. Fur die Fiillung

Zitronensaft

stange und Zucker

2Blatt
125 ml (/s 1) Sauerkirschsaft
aus dem Glas
etwasZitronenmelisse

Insgesamt:
E:75g,F: 147g, kh: 324g,
kJ: 12516, keal: 2990

ausdriicken und in

pe Wa
und in den kochenden Kirschsaft
rihren. Alles nochmal Riihren

einem kleinen Topf bei schwacher

aufkochen lassen und von der Koch-
stelle nehmen.

4. DieKirschen unterheben und die
Masse erkalten lassen. Die Zimt-
stange aus der Masse nehmen,
Kirschmasse auf den Boden geben,

Kirschsaft noch und nach unter
riihven, in eine flache Schuisse!
fiillen und mindestens 1 Stunde
kaltstellen.

8. Springformrand fésen und entfer-
nen. DieTorte mit einr Plette :dev

, F: 475, Kh: 967,
50, keol 8570

den Teig Meh! mit Backpulver
iderzucher in einer Rishrschiis-
hen. Restliche Zutaten hin-

derleicht bemehiten Arbeits -

1. Fir den Boden Zartbitter- und Kolt stellen einem Heb i e

fimilch 5. Fir die G Pa-  eine g€ und mit Handrihrgerdt mit
e und in einem Topf im Wasserbad  ckungsanleitung einweichen. Frisch- 9. Das etwa Ki
bei schwacher Hitze unter Riibren ks mit Quark, Zucker, Vanillin- gelee it cinesGabel oder einer! £, dann auf hochster Stufe gut
schmelzen lassen. Zucker und Loffelink reiBen. Die farbeiten, AnschiieRend den
2. Cornflakes unter die Schokolade  Di in qu Portionen
rilhren. Dann einen in Topf als kleine Haufchen auf den Torter: wrzverkneten.
(920 cm) auf eine mit Tortenspitze  Hitze aufiosen. 3 Essloffel von der rand geben. &N Backofen vorheizen. Teig in

- i len, tr0- grofie Portionen aufteilen

oder Backpopi gte Tort:
platte steflen, Die Schoko-Corn-

ren, dann die Mischung mit der rest-

10,
:ken tupfen, in kleine Stange! uv'="

mon it der eicht bemehiten

Mit

mit einem Loffel gut andriicken. Die

kalt stellen.

mn verteilen.

sxethfnvm 32 mmie oder.

Zucker, Vanillin-Zucker und Speise~
starke in einem Topf mischen, Zitro-
nensaft hinzugieRen und gut verriih-
ren. Eier unterriihren. Die annten

den
chenrand setzen. Guss fest werden
und die Torte gut durchziehen lassen.

Tipp: Die Tortenoberfliche mit

fein

unter
D!n Topf von der Kachstelle nehmen

[y

bestreuen.




Fir Gaiste — mit Alkohol

GroRherzogin-
Luise-Torte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihi- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Riihrteig:

100 g Edelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

5 Eiweit (GroBe M)

1 Prise Salz

80g Butter oder Margarine
80g Zucker

1Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Jamaica-Rum-Aroma

5 Eigelb (Grobe M)

200g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1/2gestr. TL Dr. Oether Backin

Fiir die Fiillung:

Riihrschisssel mit Handriihrgerdt
mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rilhren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma
unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eigelb nach und nach unter-
tiihren.

geben. Butter in knapp /2 cm dicke
Scheiben schneiden und auf den
heiien Pudding legen. Die Schiisse
mit Frischhaltefolie zudecken. Pud
dingmasse etwa 2 Stunden erkalte
lassen.

5. Puddingmasse mit Handrilhrgerct
mitRarbesen zu einercremigen

X Backp
Schokoladenstiickchen mischen und
in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterriihven. Eischnee unterheben.
Den Teig in eine Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben und verstreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

3. Den Gebickboden aus der Form
{6sen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Mit-

. Gut zwei Drite|
der Creme auf dem unteren Bodes
verstreichen. Schokolade in grobe
Stiicke schneiden oder hacken un
auf der Creme verteilen. Den oberen
Gebdickboden darauflegen. Torte
rand und -oberflache dnn mit d
restlichen Creme bestreichen. Die
Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

6. iir den Guss Schokolade in kieine
Stiicke brechen und mit Sahne

in einem kleinen Topf im heifen
Wosserbad nter

Fiir Kinder
Jelly-Himbeertorte

jtungszeit: 50 Minuten,
‘ohne Kihi- und Abkilhizeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Beutel aus 1 Pek. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

100 Zucker

450 mi Wosser

er
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oether Finesse

Rlhren schmelzen lassen, bis ein
glatte Masse entstanden ist. Die

und den Beden erkalten lassen.

die Tortenoberfliche
geban und verstreichen
und Bestauben

wungzre:mdwchstbne\den Den
auf

Schckalnde in Stiicke brechen. Die

1Pek. Dr. Deth pul
Schokoladen-Geschmack
40 Zucker

200 mi Milch

200g Schlogsahne

100 g weiche Butter

unteren

Tortenplatte legen.

4. Fiirdie Fillung aus dem Pudding-

Pulver, Zucker, Milch und Sahne

nach Packungsanleitung, aber mit
und

garnieren
und den Guss fest werden losse

Den Tortenrand mit Kakao bestauben
bazw. etwos Kakao mit Hilfe eine:
Messers an den Rand driicken. Die
hurz kalt stellen und

Pudding zube—

g
it Champagnertriifel-Fullung

Fir den Guss:

100 g Edelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

261 Schlagsahne

Zum Garnieren und Bestduben:
100 g Edelvolmilch-Schokolade
mit Champagnertriiffel-Fiillung
2-3 €L Kakaopulver

Insgesamt:
E1l6g,F:514g kh:370¢,
KJ: 27655, keal: 6607

1. Fiir den Teig Schokolade in kleine
Stizcke hacken. Dos Eiwei mit Salz
steifschiogen. Den Backafen vorhei-
zen. Butter oder Margarine in einer

reiten. Pudding i eine Rilrschiissel

vor dem Servieren mit etwas Kakao
bestauben.

1 Prise Salz

120 g Weizenmeh!

60 g Speisestarke

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Creme:

80gweiche Butter

120 g gesiebter Puderzucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
200 g Doppelrahm-Frischkase

Zum Garnieren:

250 Himbeeren

‘&inige abgezogene, gehobelte
Mandeln

eifige Minzeblittchen

Insgesam
'E"u zm, Kn:513g,
W: 18376, keal: 4384

2. iir den Teig Butter zerlassen und
leicht abkiihlen lassen. Den Back-
ofenvorheizen. Eier mit Handriihr-
geratmit Riihrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen.
Zucker mit Vanillin-Zucker, Zitronen-
schale und Salz mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten weiterschlagen.

3. Mehl mit Speisestiirke und Back~
pulver mischen, die Halfte davon

stehen lassen, dann aus der Form
I6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. AnschiieBend mit-
gebackenes Backpapier abziehen
und den Boden einmal waagerecht
durchschneiden, Unteren Boden auf
eine Tortenplatte legen.

5. Die Schale mit der Goterspeise
einige Sekunden in heiBes Wasser
stellen, dann den Rand lasen und

auf. ke
e auf niedrigster auf den fassen.
Mldemgn'[ : P in Restliches die Danach den oberen Biskuitboden
L nach Packungs-  gleiche Weise unterarbeiten. Butter  darauflegen.
I: , ber mit Zuckerund nur  kurz vorsichtig unterrihven. DenTeig 6. Firdie Creme Butter mit Puderzu-

25!1 i (1/41) kaltem Wasser
fuhiten, Die Masse unter Riihren

B etwa 25 cm) gief
gieRen und
Stunden kalt stellen.

in eine Springform (8 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober- /ummme etwa 180 °C
Heifluft: etwa
Backeit: etwa zs Minuten.

twa 5 Minuten

cker und Vanillin-Zucker mit Hond-
riihrgerat mit Rihrbesen geschmei-
dig riihren. rischiase unterriihren.
Tortenaberflche und -rand mit der
Creme bestreichen. Tortenoberflache
mit verlesenen Himbeeren belegen,
mit Mandeln bestreuen und mit
DieTorte

in der Form auf einem Kuchenrost

etwa 30 Minuten kalt stellen.



Raffiniert

Pumpernickeltorte
mit Mandarinen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: 3540 Minuten

Zum Vorbereiten:
250 g Pumpernickel

1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
80 g gesiebter Puderzucker
2-3EL Orangensaft

Insgesamt:
E87g,F: 205¢, kh: 473g,
1: 17723, keal: 4236

Rostin den vorgeheizten Backofer
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 3540 Minuten.

. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Gebackboden et
10 Minuten n der Form stehen lass

1.2um P
in kleine Sticke brechen und fein
hacken. Den Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Butter oder Margarine

g losen d
auf einem mit Backpapier belegte
Kuchenrost erkalten lassen. An:
schlieBend einen Tortenring oder

Beliebt

preiselbeer-
Frischkiise-Torte

Jubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
Fiir den Riihrteig:

50 hernige Haferflocken
125 g weiche Butter oder Margarine
100 ¢ Doppelrahm-Frischkase

150 g ucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

1 Pek. Dr. Oether Finesse

Backpulver mischen und in 2 Portio-

. Fiir die Creme die Gelatine nach

nen auf mittlerer
Zuletat die Haferflocken kurz unter-
tithren. Den Teig in eine Springform
(926 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

3. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Nach etwa 10 Minuten den
Tortenboden mit einem Messer aus
der Form I6sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen. Dann mitgebacke-
abzichen und den

gWei

3Eier (Gro8e M), 200
2gestr. TLDr. Oetker Backin

Fir die Fiillung:
1Glos Wild-Preiselbeeren
(€inwaage 395 g)

Fiir die Creme:
4 Blatt weiBe Gelatine

aagerecht
durchschneiden.

4. Zum Fiillen den unteren Tortenbo-
den auf eine un

Frischkase mit Honig und Sherry oder
Apfelsaft verrihren. Gelatine leicht
ausdriicken und in einem leinen
Topf bei schwacher Hitze aufiosen.

3 Essloffel von der Frischkasemasse
unter die Gelatine rihren. Die
Mischung unter die restliche Frisch-
kissemasse rihren. Sahne steifschia-
gen und unter die Frischkasemasse
heben. Die Creme in den Tortenring
fillen, glattstreichen und die Torte
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

6. Fir den Guss die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen
Fruchtsaft mit Zucker verrihren
(2uckermenge je nach SiiRe des
Fruchtsafts). Gelatine leicht ausdri-
cken und in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze auflésen. Den Topf
von der Den Saft

mit der Halfte der Preiselbeeren
bestreichen, dabei rundherum einen
gut 1 cm breiten Rand frei lassen.

nach und nach unter die Gelatine
riihren und kalt stellen. Sobald der
Saft beginnt dicklich zu werden, ihn
auf der . DieTorte

Den oberen Boden d

restliche Preiselbeeren aufstreichen.
Einen i

60g flissiger Honig

L heller Sherry oder Apfelsaft
400g Schiagsahne

Firden Guss:

3 Blatt weike Gelatine

lassen. Mehl

100 g Butter oder Margarine

100 g Weizenmeh!

2gestr. TL Dr. Dether Backin

120 g Zucker

1Pek, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
/2Pek, Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale

2Eier (GroRe M)

6L Orangensaft

Fiir den Belag:
2Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

250 g Mascarpone (ital. Frischkése)
1/2TLDr. Oether Finesse

Geriebene Orangenschale

250 g Magerquark

2 ARO Frsmes (ind Fricrhlisatrnrten

baren Schilssel (etwa 3 1) mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Orangenschale
mischen. Eier, Butter oder Margarine
und Orangensaft hinzufiigen. Die
Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schiieBen.
3. Schiissel mehrmals (insgesamt.
15-30 Sekunden) kraftig schiltteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Pumpernickelbrosel hinzuge-
ben. Alles mit einem Scheebesen
gfalt

6. Firden Belag die Mandarinen |
einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Halfte der Mandarinen auf dem
Gebackboden verteilen

7. Mascarpone mit Orangenschale

und Quark gut verriihren. Sahnesteif
it Puderzucker mischen, zur Quark
masse geben und cremig sihren
Orangensaft ebenfalls unterri
Die Moscarponecreme auf den G
beickboden geben und glattstrei
Die restlichen Mandarinen darouf

oder
durchriihren, damit e

verteilen. Die

vom Rand mit untergerilrt werden.
4. Dann den Teig i eine Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet) geben

und verstreichen. Die Form auf dem

etwa 1 Stunde kalt stellen. Anschlie=
fend Tortenring oder den gesau
berten Springformrand [sen und
entfernen.

20 (/41)roter Fruchtsatt
g Zucker

Insgesamt:
E84g,F:315g, kh: 625 ¢,
K:24243, keal: 5790

p Lmr;znl'eig die Haferflocken in
: fanne ohe Fett goldbraun
i mmaaufememrfnmbwmm
| lassen. Den Backofen vorheizen.
u';;tﬂuader Margarine und Frischkase
it Handrivgerst mit Riihrbesen auf
SchsterStufe geschmeidig rihren.
Nach und nach zucker, Vanilin-
Heker und Orangenschale unter-
. Solange rihren, bis eine

Eietna 12 Minute). Mehl mit

en gesauber-

ten Springformrand um den Torten-
boden stellen,

etwa 2 Stunden kalt stellen und den
Guss fest werden lassen. Dann den
Tortenring oder Springformrand lasen
und entfemen.




i

Beliebt Zum Verzieren und Garnieren: Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Baliebt —mit Allohol
einige Schoko-Nuss—Konfektkugeln  HeiBluft: etwa 160 °C i
Nuss-Nougat-Torte 40 g Zartbitter-Schokolade Backzeit: etwa 30 Minuten. wmrematorte
3. Boden auf einen mit Backpapier
Zubereitungszeit: 60 Minuten, Insgesamt: belegten Kuchenrost stirzen und Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ablihl- und Kithlzeit €:104g, F: 435, Kh: 648, erkalten lassen. AnschiieBend mit ‘ohne Abkih- und Kihizeit
Backeeit: etwa 30 Minuten - 28991, keal: 6915 gebackenes Backpapier abriehen Backzeit: etwa 30 Minuten
und den Boden zweimal waagerech
Fiir den Biskuitt 1. fiir den Teig Haselnusskemein ~ durchschneiden. Filrden Biskuittei
150 g gemahlene einer Pfanne ohne Fett leicht brau- 4. Fiir die Fillung aus Pudding-Pulver 4 ler (Grote M)
Hoselnusskerne nenund auf einem Teller erkalten  und Zucker nach Packungsanleitung, mhzi&u Wasm
4 Eier (Groe M) lassen. 50 g dovon fiir die Fillung ~ aber nur mit 375 mi (¥ ) Milch 150g Zucke
4 €L heies Wasser beisetestellen. Den Backofenvor-  enen Puding zubereten. Pusding 1rck 0. cgd(uvamlhn Zucker
150 g Zucker heizen. Han von der bei
1ck. Dr. Oether Vanillin-Zucker gerdt mit Rihrb fhochster rhalten lassen 1 gestr. TLO. D:tkeranckm
150 g Weizenmehl Stufein1 chlagen.  dabei gelegentl h mahlene
1 gestr. TLDr. Oetker Backin Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, 5. Butter geschmeidig rihren und Mandeln
in 1 Minute einstreuen, donnnoch  den erkalteten Pudding essloffel-
Fiir die Fillung: etwa 2 Minuten weltelschlngeu weise unterrihren, dabei darauf Fiir die Fillung:
1Pck. Dr. Oether 2.Meh! uss-  achten, doss Butter und Pudding 1 Dose Ananasstiicke
Mandel-Geschmack haben, da die (Abtropfgewicht 490 g)
50g Zucker auf die Eiercreme geben und kurzauf  Creme sonst gerinnt. Nuss-Nougat in 450 ml Ananassaft aus der Dose,
375 m (/31) Milch niedrigster . Das Topf bei mit Wasser ergiinzt
h auf die X e 1 Pek. Dr, Oether Pudding-Pulver
100 g Nuss-Nougat gleiche Weise unterarbeiten. Teigin  und etwas abkiihlen lassen. Unte: Vanille-Geschmack
16L gesiebter Puderzucker eine Sprngform (026 em, Boden awei Dritel der uttercreme nacr 50 g Zucker
gefettet, mit Backpapier belegt) rihren i
Fir den Guss: geben und verstreichen. Die Form auf Uncer die reatiche Bunzvrr:me
100 Nuss-Nougat dem Rost in den vorgeheizten Back-
100 g Haselnussglasur ofenschieben. und Puderzucker rihren, AELweiRer Rum
6. Den unteren Boden auf eine To
tenplatte legen und mit der heller Eiﬂﬁﬂmiinn:
Mitt
leren Boden darauflegen, leicht an-
driicken und mit gut der Hailfte d lmnmr
dunklen Nougatbuttercreme bestrei 68 495g,

aa 1 at o cle SX T E N

chen. Den oberen Boden aufle
leicht andriicken und Tortenrand und

g ki
o 20860, kcm 4911

1. De

mmv/umm.m etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C
Backset etwa 30 iiter.

3. Den Boden auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stirzen

Garnieren beiseitelegen, restliche
Ananasstiicke kleiner schneiden.

6. Den unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen und die Halfte
der Ananasstiicke darauf verteilen.

und erkalten lassen.

und den Boden zweimol waagerecht
durchschneiden,

verstreichen. Den
auflegen, mit etwos Rum tranken,
die restlichen Ananasstiicke darauf

4. Fiir die Fill einem

d N
gatbuttercreme bestreichen. Die
Torte etwa 2 Stunden kalt stellen
7. Firden Guss Nuss-Nougat it
Haselnussglasur in einem Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig rlhren. Guss aufdie
Tortenoberfliche gieBen und mit
einem Messer so verstreichen, dass
eram Rand in , Nasen" herunter-
IGuft. Torte mit Schoko-Nuss-Kon~
fekthugeln garnieren und den Guss
fest werden lassen. Schokolade I
einem Topf im Wasserbad bei scha
cher Hitze geschmeidig rihren und
dieTorte damit verzieren.

. Fiirden
Teig Eier und Wasser mit Handrilr-
mit Riihrbesen auf héchster
in 1 Minute schaumig schlagen.
und Vonillin-Zucker mischen,
zil::kn ‘€instreuen, dann noch
inuten weiterschlagen.
«tk&d ‘mit Backpulver m:scghen auf

Eiercreme geben und kurz auf
Igster Stufe unterriihren. Zuleﬂ\
ie Mandel

Soft dabei
auffangen und mit Wasser auf 450 ml
erginzen. Aus der

Buttercreme aufstreichen. Oberen
Boden auflegen, wieder mit Rum
tranken und die

Pudding-Pulver und Zucker nach
Packungsanleitung einen Pudding
zubereiten, Pudding erkalten lassen
(nicht kalt stellen), dabei gelegent-

mit der restlichen Buttercreme
bestreichen.

7. Die Oberflache mit einem Torten-
kamm verzieren und die Torte bis zum
Mandelnin

lich
direkt auf den Pudding legen.
5. AnschlieBend Butter it Hand-

einer Pfanne ofne Fett leicht braunen
und auf einem Teller erkalten lassen.

rilhrgerdit mit Riihrb
ciihren. Pudding nach und nach
unterrifren, dabei darauf achten,
dass Butter und Pudding Zimmer-
temperatur haben, da die Creme
sonst gerinnt. 56 Ananasstilcke zum

8. Torten-
rand mit Mandeln bestreuen und
leicht andriicken. Die Tortenober-
fldche mit den restlichen Ananas-
stiicken garnieren, diese evtl. etwas
Kleiner schneiden.



Raffiniert — mit Allohol

Champagnercreme-
Triiffeltorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihi- und Abkihlzeit
Backzeit: 32-37 Minuten

Zum Vorbereiten fiir
die Triffelcreme:

450 g Schlagsafine

180g Butter

300 g weike Schokolade

100g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fir den Knetteig:
100 g Weizenmeh!
40 g Zucker
60 Butter

assen, bis eine gebundene Masse
entstanden st. Die Triffelcreme in

2¢ier (GroRe M)

2EL heiBes Wasser
100 g Zucker

1Pck. Dr. Qetker Bourbon~
Vanille-Zucker

75 g Weizenmeh!

25g Speisestarke

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

destens 4 Stunden (am besten iiber
Nacht) kalt stellen. Mandelnin einer
Pfanne ohne Fett leicht braunen und
auf einem Teller erkalten lassen.

und kurz auf niedrigster Stufe unte
rithren. Zuletzt 50 g der gerdsteter
Mandeln unterheben, Teig in die
gestiuberte Springform (8 24 ¢,
Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) filllen und verstreichen. Di:
Form auf dem Rost in den heiten

2. Den . Fir den
Knetteig die Zutaten in eine Rifr-
schisssel geben und mit Handriihr-
gerat mit Knethaken durcharbeiten.
Den Teig auf der leicht bemehiten

20 g Zucker

10 g Speisestéirke

1¢&igelb (GraRe M)

125 ml (1/41) Champagner oder Sekt

Zum Verzieren:
150 g weike Kuvertire
25 g Butter
170 Zucker

Insgesamt:
€:83g, F:582¢, Kh: 623,
1 34419, heal: 8225

1. 2um\Vorbereiten fir die Truffel-
creme Safine n einem Topf unter
Rilhven zum Kochen bringen. Topf von
derKochstelle nehmen, Butter darin
zerlassen, dann Schokolade i Stil-

kurz zu einer Kugel
verkneten und auf einem Spring-
formboden (@ 24 cm, gefettet) aus-
ollen Teig mehrfach mit einer Gabel
einstechen, Springformrand darum-
stellen und die Form auf dem Rost in

Boden
20-25 Minuten backen.

5. Den Boden aus der Form [osen,
auf einen mit Backpapier belegte
Kuchenrost stirzen und den Boden
erkalten lassen. Anschiie8end mit
gebackenes Backpapier entfernen
und den Boden einmal woagerecht
durchschneiden.

6. iirdie Champognercreme Zucker
mit einem kleinen

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 12 Minuten.

3. Knetteigboden vom Springform-
boden lasen, aber darauf erkalten
lassen.

4. Firr den Biskuittelg Eier und Wasser

Topf vermischen und mit Eigelb
und etwas Champagner oder Sekt
anihren. Restlichen Champagner
oder Sekt unterriihren und alles
unter Rilhren kurz aufkochen lasse
Creme kalt rihren. Knetteigboder
auf eine Tortenplatte legen, mit
der Creme bestreichen und unteret

mit
hiichster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanille-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreten und
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Backpul

cken unter Rilhren darin schmelzen

- (el L e, &

mischen, auf die Eiercreme geben

Biskuitboden auflegen.
7. Die kalt gestelite Triffelcreme it
Handriihrgerdt mit Rihrbesen cremig
aufschlagen. Mit Hilfe von 2 Teeldf

feln 14-16 KleinePralinen absteche?
und auf Backpapier kalt stellen

pann die Pralinen inden restlichen

JMondeln walzen.

8. Gut die Halfte der restlichen

Truffelcreme kuppelformig auf

den Bodenstreichen, den oberen

gebickboden darauflegen und

etvas andriicken. Oberflache und

Rand mit der restlichen Triffelcreme
ichen.

9, Zum Verzieren Kuvertire auflisen

und Butter unterriihren. Die Masse

‘abkuhlen lassen und in eine Papier-

Einfach — schnell zubereitet
Kirsch-Kdse-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kilhlzeit

Firden Tortenboden:
175 g Loffelbiskuits
125 g Butter

Fir den Belag:

P
und die Torte mit einem Bandmuster

2Glaser

(Abtropfgewicht je 370 ¢)

yerieren. Die’
mit Zucker bestreuen. Die Torte mit
‘den Pralinen garnieren und bis zum
Servieren kalt stellen.

50-75 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 €L Zitronensaft

250 g Schlagsahne
2Pck. Dr. Oether Sahnesteif

Fiir den Guss:

2Pck. Tortenguss, hlar

1-2EL Zucker

500 ml (1/21) Sauerkirschsaft
aus den Gldsern

Zum Bestreuen:
geraspelte weiRe Schokolade

Insgesamt:
£59g, F:269g, Kh: 477,
WJ: 19611, keal: 4680

1. Firden Boden Loffelbiskuits in
einen Gefrierbeutel geben und ihn
verschiieRen. Die Loffelbiskuits

mit einer Teigrolle fein zerdriicken.
Butter zerlassen, zu den Bréseln
geben und gut vermengen.

2. Einen Springformrand (@ 26 cm)
auf eine mit Tortenspitze oder Back-
papier belegte Tortenplatte stellen,
die Broselmasse hineingeben und mit
Hilfe eines Liffels gut zu einem Boden
andriicken. Boden kalt stellen.

3. Fir den Belag die Sauerkirschen
abtropfen lassen, den Saft dabei
auffangen und 500 ml (/2 1) davon
abmessen. Frischkise mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Zitronensaft
verrihren. Sahne etwa 1/2 Minute
schlagen, dann Sahnesteif ein-
streuen. Sahne steifschlagen und
unter die Kasemasse heben. Die
Creme auf den vorbereiteten Torten-
bodenstreichen

4. Anschliefiend die gut abgetropften
Sauerkirschen auf der Kasecreme
verteilen. Den Guss nach Packungs-
anleitung mit Zucker und Kirschsaft
aubereiten und auf den Kirschen ver-
teilen. Torte 1-2 Stunden kalt stellen.
5. Springformrand vorsichtig [ésen
und entfernen. Den Rand der Torte
vor dem Servieren mit geraspelter
Schokolade bestreuen.

Tipp: Wenn der Belag etwas fester
sein soll, dann statt mit Sahnesteif
den Belag mit 3 Blatt weiBer Gelatine
aubereiten.



it Alkohol

Beerentorte mit
Mango-Sekt-Creme

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Kiihi- und Abkiihizeit
Backzeit: 4045 Minuten

Fir den Knettei
125 g Weizenmeh!

40 g Zucker

1 €igelb (Groke M)

75 g Butter oder Margarine

Fir den Brandteig:
125 ml (1/s1) Wasser

40 g Butter oder Margarine
30 g Weizenmeh!

1 Prise Salz

3 Eier (Groe M)

\/2 gestr. TL Dr. Oether Backin

Fiir die Fillung:
8 Blatt weiRe Gelatine

1 Dose Mangofrichte
(Abtropfgewicht 230 g)

500 g Schmand (Sauerrahm)

75 g Zucker

L Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2 €l Zitronensaft

100 ml trockener Sekt

Fiir den Belag:
750 g gemischte Beerenfriichte

(2. B. Erd-, Heidel-, rote Johannis-
und Himbeeren)

iir den Guss:

| Pek Tortenguss, rot

12 €L Zucker

250 ml (1/41) roter Johannisbeer-
rektar

nsgesamt:
75g, F: 255g, Kh: 455 g,
(J: 19368, keal: 4630

. Fir den Knetteig die Zutaten in
ine Ruhrschilssel geben und mit
fandriihrgerst mit Knethaken zu-
chst kurz auf niedrigster, dann auf
behster Stufe gut durcharbeiten

| HOE e s Frterhibiicatrieton

Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsfiiche kurz zu

beutel zuriickbehalten). Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

einer Kugel verkneten. Sollte er
Kleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen

2. Fir den Brandteig Wasser mit
Butter oder Margarine in einem Topf
zum Kochen bringen. Meh! mit dem
Salz auf einmal in die von der Koch-
stelle genommene Flissigheit schiit-
ten, 2u einem glatten Klof rihren
und unter Rilhren etwa 1 Minute er-
hitzen. Den heiBen Klof sofort n eine:
Rilhrschilssel geben, nach und nach
Eier mit Handrihrgerdt mit Knetha~
ken auf hochster

Ober-, /Unrzrmt’e etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

aceit etwa 25 Minuten

4. Gebackboden aus der Form loses
und auf einem Kuchenrost erkalte

lassen (evtl. hochgewdlbten Teig et

was flach driicken). Aus dem rest]
chen Teigim Spritzbeutel 812 kle
Tuffs auf ein Backblech (gefettet,
Backpapier belegt) spritzen. Das
Backblech in den heiflen Backofes
schieben und die Tuffs bei gleicher

ten. Die Eiermenge hiingt von der Be-
schaffenheit des Teiges ab. Er muss
stark glinzen und s0 vom Loffel ab-
reiRen, dass lange Spitzen héingen
bleiben. Backpulver in den erkalte-
ten Teig arbeiten

3. Den Backofen vorheizen. Knetteig
auf dem Boden einer Springform

(926 cm, Boden gefettet) ausrollen.
Teighoden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Den Brandteigin einen
Spritzbeutel mit groRer Lochtillle
fiillen und spiralfarmig auf den Knet-
teigboden spritzen, dabei zwischen
den einzelnen Spiralen gut /2 cm
Abstand lassen (etwas Teig im Spritz-

backen. Tuffs auf einem Kuchenro
erkalten lassen

5. Fir die Filllung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen
Mango in einem Sieb abtropfen
lassen. Mango pilrieren. Die leicht
ausgedriickte Gelatine in einem ki
nenTopf unter Rihren auflasen
Mangopiree mit der Gelatine ver
rithren, dann die Mischung mit
Schmand, Zucker, Vanillin-Zuckes
Zitronensaft und Sekt verriihren
6. Gebackboden auf eine Platte
legen. Einen Tortenring oder den
stuberten Springformrand darur
stellen. Fruchtmasse auf dem Ge

-

backboden verteilen. Torte etwa
3stunden kalt stellen.

3. firden Belag die Beeren putzen,
waschen, abtropfen lassen, entstielen
Lind evt. lein schneiden. Beeren-
frlchte auf der Fruchtmasse verteile
8. Firden Guss Tortengusspulver,
Zuckerund Nektar nach Packungs-
anleitung zubereiten, etwas abkih-
Jen assen und von der Mitte aus auf
den Beeren verteilen. Guss fest
Werden lossen. Torte aus dem Torten-
ting oder Springformrand losen und
it Tuffs gamieren.

Raffiniert — fiir Géiste
Brownie-Torte

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kihl- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten fiir die Creme:
175 g weite Schokolade
1Becher (150 g) Creme fraiche

Fiir den All-in-Teig:

150 g Walnusskerne
IWgZarlhlltur-Scnnkolade
225 g Weizen

2 ggtsnzhtes Knl«lwpu\vev
2gestr. TLDr. Oetker Backin
100 Zucker

100 g brauner Zucker (Rohrzucker)
APel. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

Vagestr. TLSalz

225 mi Speisedl

(2.8, Sonnenblumens)
3ier (GroRe M)

2ELMilch

AuRerdem:
50gOrangeat

ren und Garnieren:
100 Zotter-schokolode
S Walnusskerne

z‘lesnm
100g, F: 526 g, kn: 626

3 ; &
S 31803, kcal: 7603

1. Zum Vorbereiten fiir die Creme

am Vortag Schokolade in Stiicke
brechen, mit Créme froiche in einen
Topf geben und im Wasserbad bei

schwacher Hitze geschmeidig rihren.
Die & i

sen. AnschiieBend den Boden aus
der Springform [Gsen.

. Filr die Creme Orangeat sehr fein
hacken. Die Schokoladen-Créme-
fraiche-Masse auf hachster Stufe
mit mit Rilhrbesen

Masse in eine
einen Rilhrbecher geben und iiber
Nacht kalt stellen.

2. Fiir den Teig Walnusskere und
Schokolade grob hacken. Den Back-
ofenvorheizen. Mehl mit Kakao und
Backpulver in einer Rilhrschiissel
mischen. Restliche Zutaten aufer
Nusskernen und Schokolade hinzu-
fiigen und alles mit Handrihrgerit
mit Rihrbesen kurz auf niedrigster,
dann auf hachster Stufe in 2 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten
AnschlieBend Nusskerne und Schoko-
lade unterheben.

3. Dann den Teig in eine Springform
(920 cm, Boden gefettet) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 60 Minuten.

4. Den Boden in der Form auf einen
Kuchenrost steflen und erkalten as-

cremig e
untermischen. Den Boden rundherum
damit bestreichen.

6. Zum Verzieren die Schokolade in
Stilcke brechen und in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen lassen. Schokolade
in ein Papiertitchen oder einen klei-
nen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine
Ecke abschneiden und die Torte
damit verzieren. Walnusskere in die
noch feuchte Schokolade legen und
die Schokolade fest werden lassen.

Tipp: Der Boden lasst sich gut einige
Tage vorher backen und in Alufolie
verpackt lagern; er schmeckt gut
durchgezogen besonders gut. Der
Boden st gefriergeeignet. 23 Trop-
fen Rum unterriihren, so dass die
Schokolade dicklichwird. So lange
weiterriihren, bis die Schokolade
wieder glatt st. So wird die Schoko
lade etwas dicklicher und lasst sich
gut spritzen



Klassisch — mit Alkohol
Dobostorte
Zubereitungszeit: 90 Minuten,

ohine Abkihlzeit
Backeeit: etwa 8 Minuten je Boden

7 EiweiR (Groge M)

75 g gesiebter Puderzucker
7 Eigelb (Grofe M)

75 g gesiebter Puderzucker
100 Weizenmehl

50 Speisestarke

iir die Creme
150g Zartbitter-Schokolade
250 g Butter
150g gesiebter Puderzicker
2frische Eigelb (GroRe M)
1€L Kirschwasser

die Karamellglas
150 Zucker
1€LZitronensaft

Insgesamt:
€83, 313, Kh: 637,
W: 24577, keal: 5871

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eiweik in einer Rihrschissel
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
sehrsteifschiagen. Nach und nach

4. Die Boden sofort vorsichtig aus

Rand mit der beiseitegestellten

Puderzucker . Eigelb
mit Puderzucker in einer anderen
groBen Schissel mit Handrihrgerat
mit Rihrbesen schaumig schlagen.
Eischnee auf die Eigelbmasse geben
und kurz unterheben.

der einem
mit Backpapier belegten Kuchenrost

erkalten lassen.
5. iy die Creme die Schokolade in
Stiicke brechen, in einem kieinen

Topf im Wasserbad bei schwacher

7. Fiirdie Karamellglasur Zucker
mit Zitronensaft in einem Topf
unter Rithren erhitzen, bis er flissig
goldgelb gebréunt ist. Den letzte

Fiir Gaiste — mit Alkohol

Flockentorte
mit Amarenakirschen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten e Boden

Zum Vorbereiten:
1Glas Amarenakirschen
(Abtropfgewicht 130g)

Fiir den Brandteig:
125 ml (/1) Wasser

50g Butter oder Margarine
1Prise Salz

75 Weizenmehl

25 Speisestarke

2-3Eier (GroRe M)

Fir die Fiillung:
500 Ricotta (ital. Frischkase)
2500 g Mascarpane (ital. Frischkiise)
2Fck. Dr. Oether Sahnesteif

Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten. Die Eiermenge héingt von
der Beschaffenheit des Teiges ab. €r
muss stark glanzen und so von einem
Loffel abreien, dass lange Spitzen
héingen bleiben. Dann den Backofen
vorheizen.

4. Aus dem Teig 3 Baden backen.
Dazu jeweils ein Drittel des Teiges

7. Ricotta und Mascarpone gut mit
Sahnesteif verrihren. Zucker und
Vanillin-Zucker unterriren, Die
Masse halbieren

8. Unter eine Halfte die Kirschstiicke
und 3 Essloffel Kirschsaft rihren, Den
unteren Gebackboden auf eine Tor-
tenplatte legen. Die Kirsch-Ricotta-
Creme darauf verteilen und mit dem

auf einen (926cm,
gefettet, bemehlt) streichen (darauf
achten, dass die Teiglage am Rand
nicht zu dinn ist, damit der Boden
dort nicht zu dunkel wird). Die Béden
ofne Springformrand backen. Die

9. Restliche Ricottamasse mit dem
Orangensaft verriihren, Zuei Drittel
davon auf den zweiten Gebackboden
streichen. Den dritten Gebackboden
darauflegen. Restliche Orangen-
Ricotta-Cr

dem Rost in den vorgeheizten Backo-
fenschieben.

Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
Heifluft: 180200 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden.

glattstreichen.

10. Orange heifs abwaschen und in
diinne Scheiben scheiden. Oran-
genscheiben vierteln. Die Torte mit
den beiseitegelegten Kirschen und

5
Springformbaden losen und einzeln
aufje einem Kuchenrost erkalten
assen.

6. Fiir die Fillung Kirschen (34 Kir-
schen zum Garnieren beiseitelegen)

und mit
1-2 Essloffeln Kirschsaft verzieren,
Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

Tipp: Die Torte am Zubereitungstag
servieren, da die Brandteigboden
sonst

~ SELKirschsaft aus dem Glas

100 i risch gepresster Orangensaft
(van 2-3 Orangen)

‘1Bio-Orange (unbehandelt,
\ingewachst)
=2 €L Kirschsaft aus dem Glas

Insgesamt
- E86g,F: 247 g, kh: 326 ¢,
Wi16459, kcal: 3915

gig damit

2. mischen,
auf die Eiermasse geben und vor-
sichtig unterheben, Fiir § Boden
jeweils ein Finftel des Teiges in eine
Springform (9 24 cm, Boden gefet-
tet, mit Meh bestiubt) fiillen und
verstreichen.

abkiihlen lassen. Butter mit Puder-
aucker und Eigelb in einer Schiissel
schaumig rihren. Das Kirschwasser
dazugeben und die flissige Schoko-
lade nach und nach unterriihren

6. Ein Viertel der Creme fiir den
Rand die restliche

einander auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 8 Minuten je Boden.

he {/dad

2

Creme in 4 Portionen teilen, Einen

Tortenboden beiseitelegen und die

restlichen 4 Baden mit je 1 Portion
Di h

mit einem gefett
Messer den Rand sauber scheid:
Den Boden mit einem frisch gefet
ten Messerin 12 Tortenstiicke teler
und die Stiicke auf der Torte zusam=
mensetzen, Torte gut durchziehen
lassen

Hinweis: Norganz frische Eierver
den, die nicht alter als 5 Tage sind
(Legedatum beachten!). Die Torte
innerhalb von

Bod d den

24 Stund

-

en auf
“€inem Sieb abtropfen lassen und den
Saft dabei auffangen.

Rl den Teig Wasser mit Butter

hisssel geben. Nach und
Eier mit Handriihrgerat it




Florentinertorte

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Abihl- und Kiihlzeit
Backeeit: etwa 40 Minuten

50 g Zartbitter-Schokolade
oder -Kuvertiire

Insgesamt:
& 108, F: 460, kh: 567g,
KJ: 29008, keal: 6950

verteilen und gleichmagig diinn ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schiebes
und

asserbad aufgeldsten Kuvertire

bestreichen, evtl. mit einem Tor-

tenkomm Wellen aufstreichen und
fest werden lassen. Den

backen
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heitluft: etwa 160 °C
Backzm 8-10 Minuten

Zum Vorbereiten fiir die Fiillung:
250 g Schlagsahne
50g Butter

1 Butterin
o b
Hitze auflisen. Kuvertiire grob ha-

3EL Mandellikor

chen, d schwacher
Hitze 50 lange mit einem Schneebe~

Form auf
einem Kuchenrost erkalten lassen
5. Fiirden Teig Nusskere in einer
Pfanne leicht braunen und auf
einem Teller erkalten lassen. Eier m

sen verrifren, bi
M den ist. Die Masse in

25 Butter

50g Zucker, 20 g Honig

75 Schlogsahne

100 g obgezogene, gehobelte
Mandeln

4

eine Schilssel geben, erkalten lassen
und Mandellikor unterrihren. Die
Masse mindestens 4 Stunden (am
besten liber Nacht) kalt stellen.

2 . Fiir die

hichster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten weiter-
schlagen. Mehi mit Speisestarke,

Butter mit Zucker

20gOrangeat
1Msp. Dr. Oether Finesse
Gerieby

und Honigin einen Topf geben und so
lange unter Rihren efrzen bis de
brunt ist. Sahne hin-

Backpulver

Boden auf die Schokoladenseite
Jegenundin 16 Tortenstiicke schnei-
den. Die Torte in 16 Sticke einteilen
und auf jedes Stiick am Rand einen
Tupfen mit der Creme aus dem Spritz-
beutel spritzen. Jeweils 1 Florentiner-
stick an die Creme legen, Die Torte
1-2 Stunden kalt stellen.

Beliebt

Miniwindbeutel-
Himbeer-Torte

mischen, auf
und kurz auf niedrigster Stufe unte:
rihren. Zuletzt die Nusskerne und die

mhzge“ und so lange rihren, bis der

der gelost ist. Mandeln, in

60 Minuten,
‘ohne Kilhl- und Auftauzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

6. Dann denTeig in ein
(WZécm Bud!ngefenet m\(Bur‘

kier (Groke M)
16igelb (Gml!e ), 0g ucker

100g

4ier (Groe M) i Granieetdsmugeb e unfex. < DlaFore f dem Restn den 1Pck. Dr. Oetker Stufein1 hlager mit Backpapier

100 g Zucker Riihren kurz aufkochen lassen, bis ~ heiBen den Zucker und Vanillin-Zucker mischen,  belegt) stellen Restiche Seneben

1Pck. Dr. Oetker k ist. Boden bei glei 15 g Speisestark inl , dann noch dicht als Boden auf dem Springform-

100g Weizenmeh! 3. Von der Masse 3 Essloffel fiirden  etwa 30 Minuten backen. 1/2gestr. TLDr. Oether Backi etwa?2 .

40gSpeisestarke Teig beiseitelegen, restliche Masse 7. Boden aus der Form lisen, auf 2. Mehl mit Speisestarke und Back- 5. Fir die Fillung Gelatine nach

15 g gesiebtes Kakaopulver ineiner Springform (820 cm, Boden  einen mit Backpapier belegten Zum Bestreichen: pulver mischen, auf die Eiercreme. Packungsanleitung einweichen.

1 gestr. TLDr. Oetker Backin gefettet, mit gt) 1 geben und kurz auf niedrigster Stufe  Himbeeren verlesen oder auftauen
Dann mitgebackenes Backpapier unterriihren. Den Teig auf einem lassen und piirieren, Frischkdise
entfernen und den Boden zweimal Fiir die Fiillung: Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit  und Zucker unterriihren. Die leicht

208 e e ais L

waagerecht durchschneiden. Unteren

6 Blatt weite Gelatine
TK-Himbeeren

Boden auf eine Tortenpl

200

Backpapier belegt) verteilen und
verstreichen. Das Backblech in den

ausdriickte Gelatine in einem Kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter
2-3Essloffel von

8. iir die Flllu
mit Hndrihrgerdt mit Rihrbesen
cremig schlagen. Ein Drittel davon
auf den unteren Boden streichen.
Tweiten Boden auflegen, die Halfte
der estichen Fillung doraufver

60gZucker, 250 g Schiagsahne
18 gefilite TK-Miniwindbeutel

Garnieren:
6 geflite TK-Miniwindbeute!

teilen und mit dem
bedecken. 2 Essloffel von der rest
lichen Creme in einen Spritzbeutel
it Kleiner Sterntiille filen. Mit dem
Rest Tortenoberfiiche und -rand
bestreichen.

9. Florentinerboden aus der Form
lasen und auf Backpapier stiirzen
Mitgebackenes Backpapier ent-
femen. Die Unterseite mit der i

&t 30 g weie Kuvertiire

Insgesa
I.’lnL F: 241 £ K
17500, keal:

- Den Backofen vorheizen. Fr den
Eier und £

vorgeheizten
I)ber—/l/nrermue: etwa 200°C
Heifluft: etwa

Badam etwa 1u Minuten.

der Himbeercreme unterriren, dann
die Mischung unter die restliche
Himbeercreme riihren,

seniod i it hchestiass

g
unterheben. Etwas Creme in die
Springform fillen und 18 gefrorene

tes Backpapier stilrzen. Mitgebacke-
nes iehen, Konfitiire
durch ein Sieb streichen und die Bis-
Juitplatte sofort damit bestreichen.
4 D\eﬁzbuckp\nnelnngs albieren

indie %
Restliche Creme dariiber verstreichen.
Die Torte 2-3 Stunden kolt stellen
Vor dem Serviren Spnngimmrund
die Torte

Jed langeren Seite
S nstinge und jede Rolle in
Di

mit 12 halben Ninwindbeutel und
Nach Belieben

etwa
Scheiben r an den

Kuvertiire zu Locken schaben und.
aufdieT

Rand einer Spring 26cm,



Klassisch

Fruchtige
Buttercremetorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Kilhlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den All-in-Teig:

150 Zartbitter-Schokolade

100 g Weizenmehi

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

25 g Speisestarke

100g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100g weiche Butter oder Margarine
3 er (GraRe M)

und mit einem Teel6ffel auf die
beiseitegelegten Aprikosenhiilften
sprenkeln.

5. Tortencreme nach Packungsan-
leitung, aber mit

1. Den Backofen vorheizen. Fiirden
feig Meh mit Backpulver n einer
Rihrschiissel mischen. Ubrige Zuta-
| tenfiden Teighinuufugen und lles

saft, 200 ml Milch und 200  Butter
aubereiten, Knapp die Helfte der
Buttercreme auf den unteren Boden
streichen, die Aprikosenwiirfel
daraufverteilen und den oberen
Boden auflegen. Die Torte mit der
restlichen Creme vollstandig ein-
streichen und mit einem Teelfel
auf der Tortenoberfliche Spitzen
ziehen. Die Torte etwa 2 Stunden
kalt stellen.

6

mit Rihrbesen
imaufiedrgster, dann ouf hochs-
Stufein etwa 2 Minuten zu einem

5. Puderzucker sieben und mit
Ricotta und Limettenschale gut
verrihren. rst etwa 4 Essloffel von
der Ricotta-Masse mit Hilfe eines
Schneebesens mit der lauwarmen,
aufgelosten Gelatine verrihren,
dann die Mischung mit der ibrigen

wﬂln
2. Dann den Teig in eine Springform
 (926cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstrei-
Form ouf dem Rost n den

. Erdbeer-
et DR
Erdbeer-Masse auf den Tortenboden
geben und glattstreichen. Die Torte
etwa 2 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren:
etwa 30 g weike Kuvertiire

Insgesamt:
£:53g,F: 249 g, Kh: 442g,
W: 17774, keal: 4247

1. Backpapier auf eine Tortenplatte
legen. Dann einen Springformrand
(820 cm) 6ffnen und auf das Back-
papier stellen. Den Boden mit 7 Kek-
sen auslegen.

vorgeheizten
vlm - /Unterhitze: etwa 180 °C
twa 160 °C

Bluft:
Bm:lam etwa 25 Minuten.

Torte mit der geraspelten Schokolade

biihlen lassen,

Den Backofen vorheizen. Mehl mit

Backpulver und Speisestarke in einer

Ruhrschiissel mischen. Restliche

Zutaten und die geschmolzene

Schokolade hinzufiigen und alles mit
it Rizhrbs kurz

die
Torte legen.

Erfrischend

auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Dann den Teig in eine Springform
(8126 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit; etwa 30 Minuten,

mit Ricotta

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:

30 g Weizenmeh

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Zucker

3 100g
Fiir die Filllung: nen. Den Boden auf einen mit Back- 3 Eier (GroBe M)
1D
pap 3

40g) entfemenundden  Fiir den Belag:
100 g weiBe Schokolade Boden erkalten lassen. AnschiieBend 400 g Erdbeeren
1Pek. Vanilla Tortencreme Backpapier vorsichtig abriehenund 1 Bio-Limette (unbehandelt,
(Cremepulver) Boden einmal waogerechtdurch-  ungewachst

100 ml Orangensaft

200m Milch

200 g weiche Butter
Insgesamt:

€70 h: 478,

g 398,
kJ: 24203, licul 5779

1. Fiir den Teig di

schneiden.
4. Fir die Flllung Aprikosenhlften
in einem Sieb gut abtropfen lassen,
6-8 Aprikosenhalften beiseitelegen.
Die restlichen Aprikosen in feine
Wirfel schneiden. 85 g der weiBen
Schokolade mit einem Sparschéler in
Raspel hobeln, Restliche Schokolade

Hitze

4 Blatt weie Gelatine
100 g Puderzucker
500 g Ricotta (ital. Frischkase)

Zum Garmieren:
100 g Erdbeeren

Insgesamt:
€128, F: 160g, kh: 464,
KJ: 16048, keal: 3824

lésenund
mﬁemeu Boden auf einen mit
Backpopier belegten Kuchenrost
stirzen, Springformboden entfernen

schen, abtropfen lassen, halbieren
odervierteln und die Torte mit den

2. Fiir die
hacken und mit Sahne i einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher

Tipp: Statt Ricotta kénnenSie Sahne-

3. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen, leicht ausdriicken und

quark P
verwenden. Die Torte schmeckt

* erkalten lassen. AnschlieBend mit-
gebackenes Backpapier abziehen
ind den Boden auf eine Tortenplatte

legen. Einen Tortenring oder den
puauhenzn Springformrand darum-

Fﬂrden Belag Erdbeeren waschen,
abtropfen lussen, entstielen und

beeren inleine Stiicke schnei-
En Limette heiR waschen und

ghs e

te mit gutmit
Erdbeeren.

Fiir Kinder

inder

Riihren auflsen. Die Masse etwas
abkiihlen lassen.

4. Die Sahne steifschlagen und die
Kuvertiire in 2 Portionen nach und
nach unterriihren (Schokolade darf
nicht zu kalt werden).

5. Die Hilfte der Creme auf die Kekse

PP te

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit

Diel
mit einer Kiichenreibe abreiben und
€ Limette auspressen. Gelatine

2
Doppelkekse (@ etwa 6 cm)

Fir die Creme:

Packungsanleitung einweichen.
in einem kleinen Topf

150g

‘Ehitzen, Die Gelatine leicht ausdri-
und unter Riihren vollstandig

yarlnnuﬂnsen

50g Schlagsahne
4Blatt weike Gelatine
200 Schlogsahne

geben . 7 weitere
Kekse so auf die Creme legen, dass
sie versetzt zu den unteren Keksen
liegen. Die restliche Creme darauf
verteilen. Die restlichen Kekse wieder
versetzt darauflegen und vorsichtig
i die Creme driicken. Die Torte etwa
2Stunden kalt tellen.

6. Den Springformrand mit einem
Messer losen und entfernen. Zum
Garnieren Kuvertire mit einem Spar-
schaler zu Locken schaben und auf

die Tortenoberflache streuen.




Fir Giiste
Exotiktorte

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Firden All-In-Teig:
100 g Weizenmeh!
2 gestr. TLDr. Octher Backin

etwa 180 °C

Heibluft: etwa 160 °C
Backaeit; 20-25 Minuten.

3. Den Gebiickboden aus der Form
{6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lossen. AnschlieBend mit-
gebackenes Backpapier abziehen

4. Fir die Buttercreme die Butter
geschmeidig rihren. Pudding esslof-

Clementine schalen und in Scheiben
schneiden. Datteln halbieren und
entsteinen. Baby-Ananas schalen,
vierteln und dann in kleine Stiicke
schneiden. Papaya langs halbieren
die Keme entfernen, die Halften
schalen und in Scheiben schneiden
Die Feigen schalen und der Lange
nach in Scheiben schneiden. Granat

, dabei darauf
achten, dass Butter und Pudding

die Schale nach hinten biegen, bis

3 Eier (GroBe M)
100 g weiche Butter

Fir die Buttercreme:
200 g weiche Butter

375g Vanille-Sahne-Pudding
(aus dem Kiihiregal)

aben, da die
Creme sonst gerinnt. Die Butter-
creme auf den Gebickboden geben,
glattstreichen und kalt stellen.

, baw. Kerne

herauslésen.

6. Einen Tortenring um den Geback

boden stellen. Die vorbereiteten
und k

. fiir den Belog
Mango vom Stein schneiden, schalen
und in diinne Scheiben schneiden.

d

ouf die Buttercreme geben
7. Aus Tortengusspulver und Soft

Litschi aus den Schalen |

aber ofine

entkemen. Karambole und Tamarillo

Zucker einen Guss zubereiten und
ihn gleichmafig auf den Friichten
verteilen. Guss fest werden lassen

den Tortenring lisen

Fir den Belag: waschen, abtrocknen und in Schei-
1Mango ben schneiden. Bananen schélen, in
m Litschi mit

. Physalisaus  und entfernen.

1 reife Tamarillo (Baumtomate)
2Mleine Bananen

Zitronensaft

100 ¢ Physalis (Kapstachelbeeren)
1Clementine

5 Datteln

2Baby-Ananas

1Papaya, 2 Feigen
12Granatapfel

2Pek. Tortenguss, klar

500 mi (1/21) heller Traubensaft

Insgesamt:
E

- 62, F: 309 g, Kh: 604
KJ: 23020, keal: 5496

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer
Rihrschilssel mischen. Restliche
Zutaten hinzufiigen und mit Hand-
iihvgerdt it Rihrbesen zundchst
kurzauf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. DenTeig in eine Springform (8

26 cm, Boden gefettet, mit Backpa-
pier belegt) fillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben

Traditionell
Himmelstorte

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ofine Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden

Fiir den Belag:
5 Eiwei (Groe M)
1 Prise Salz
16L Zucker

Fiir den Riihrteig:

250 g Butter oder Morgarine
200gZucker

1pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
5Eigelb (Groke M)

250 Weizenmeh!

2gestr. TLDr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:

40gZucker

1isp. gemahlener Zimt
100 g obgezogene, gehobelte
Mandein

Fiir die Fillung:

500 g rote Johannisbeeren

100 ¢ Puderzucker

400 gSchmand (Sauerrahm)

1 Becher (150 g) Créme fraiche
11L Puderzucker

3 Pek. Dr. Oetker Sahnesteif
Insgesamt:

E88g, F: 449, Kh: 638,

$: 29350, keal: 6963

d Salz mit

3. Aus dem Teig 4 Béden backen.
Dafiirjeweils ein Viertel des Teiges
auf dem Boden einer Springform

(P 26 cm, gefettet) verstreichen
(darauf achten, dass die Teiglage
am Rand nicht zu diinn ist, damit der
Boden dort nicht zu dunkel wird).
Jeweils ein Viertel des Eischnees

. Fir die Filllung Johannisbeeren
waschen, gut abtropfen lassen, von
den Rispen streifen und mit Puderzu-
cher bestreuen. Schmand und Créme
fraiche mit Puderzucker und Sahne~
steif mischen und in einer Schiissel
etwa 2 Minuten mit Handriihrgert
mit Rahrbesen aufschlogen. Johan-

mmlugen dass ein Messerschnitt
udlﬁnrb\evbt Zucker kurz unter-

verstreichen.
Zuckum\tlmtm»s:htn ein Viertel
davon und ein Viertel der Mandeln

rden Tg., Butter oder Margarine
Rihrschiissel mit Handrithr-

aufjeden Die
Baden ohne Springformrand nach-
einander auf dem Rost in den vorge-
h b

6. Drei Boden mit der Creme bestrei-
chen und zu einer Torte zusammen-
setzen. Den vierten Boden darauf-
legen. Die Torte etwa | Stunde kalt
stellen.

n. Nachund nach Zucker und

ilin-Zucker unterrihren. So
rihren, bis eine gebundene
entstandenst. igelb nach

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden
4. Die Boden vorsichtig von den

I

. Mehl mit
Ekpulver mischen und in 2 Portio-
1aUF mittlerer Stufe unterriihren.

auf einem mit Backpapier belegten
Kuchenrost erkalten lassen.

Die filllung kann auch
mit Himbeeren zubereitet werden,
dann aber nur 50 g Puderzucker
verwenden.

Tipp: Die Torte nach Belieben mit
Puderzucker bestauben und mit
Johannisbeerrispen garnieren.



bauert liinger — gut vorzubereiten

Marzipan-Orangen-
Canache-Torte

ubereitungszeit: 80 Minuten, ohne
\okiihl-, Kihl- und Durchziehzeit
ackzeit: 12-15 Minuten je Boden

r den Riihrts
00 g Marzipan-Rohmasse
00 g weiche Butter
00 g Zucker

Pk Dr. Oetker Vanill
Pk, Dr. Oether Finesse
seriebene Orangenschale
 Eier (Grofe M)

50 g Weizenmeh!

5 g Speisestrke

gestr. TLDr. Oether Backin

Zucker

r die Orangen-Canache-Creme:
50 g Vollmilch-Kuvertiire

00 g Zartbitter-Kuvertiire

00g Schiogsahne

00 g abgezogene, gemahlene
fandeln

00 g weiche Butter

00 m! Orangenliksr

um Bestiuben und Bestreuen:
~2 €L Puderzucker

~2€L Kahaopulver

Pck. Dr. Oetker Finesse
eriebene Orangenschale

nsgesamt:
134, F: 606 g, kh: 129.g,
J: 37991, keal: 9096

. Den Backofen vorheizen. Fiir
en Teig Marzipan in kleine Stiicke
chneiden und in eine Riihrschissel
eben. Butter hinzufiigen und mit
landriihrgeréit mit Rihrbesen auf
ochster Stufe geschmeidig rihren.
lach und nach Zucker, Vanillin-
ucker und Orangenschale unter-
ihren. So lange rihren, bis eine

e

mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren.

3. Den Teigin 6 Portionen teilen.
Jeweils 1 Teigportion auf dem Boden
einer Springform (@ 26 cm, gefettet)
verstreichen, dabei darauf achten,
dass der Teig am Rand nicht zu diinn

Klassisch — dauert liinger
Prinzregententorte

Jubereitungszeit: 80 Minuten,
ohine Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 8 Minuten je Boden

Filr den Riihrteig:
250 weiche Margarine oder Butter
250g Zucker

Fiir den Guss:
200 g Zartbitter-Schokolade
1EL Speised!

Insgesamt
€:96g,F: 544 g, Kh: T04g,
1J: 33520, keal: 8000

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine in einer
Rilhrschissel mit Handriihrgerdt mit

(dabei darauf achten, dass die Teig-
lage am Rand nicht zu diinn ist, da-
mit der Boden dort nicht zu dunkel
wird). Jeden Boden ohine Springform-
rand auf dem Rost in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben und gold-
braun backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 8 Minuten je Boden.
3. Boden nach dem Backen vom

1Pk, Dr. Oether Vanill

200 Heizenmeh!
50g Speisestirke
1gestr. TL Dr. Oether Backin

Fiir die Buttercreme:
1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

glattist. Die Mischung abkilhlen
lassen und kalt stellen. Dann die
Creme mit Handrihrgerat mit Rihr
besen auf hachster Stufe cremig
aufschlagen und Mandeln, Butter
und Liker gut unterrihren.

6. Finf der Gebackboden mit der

wird. Die

Creme 2u einer
Torte

dem Rost in de Back-
ofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten je Boden.
4. Finf

andriicken. Den Tortenrand evtl. mit
einem scharfen Messer begradige
und die Torte zugedeckt einen To
2um Durchziehen kalt stellen.

7. 2um Bestiub

diese Weise backen. Die Gebick-
baden sofort vom Springformboden
18sen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuuchenrost erkalten lassen.
. Fir die Orangen-Canache-Creme
beide Kuvertiresorten in kleine

. Eier nach und nach unterriren
jedes Ei etwa /2 Minute). Mehl
it Speisestarke und Backpulver

SRE B el

und n einem Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen lassen. Flussige
Sahne unterriihren, bis die Masse

5 demServie
Puderzucker mit Kakao mischen
Tortenoberflache dick mit der P
aucker-Kakao-Mischung bestau
und mit Orangenschale bestreue

Tipp: Die Gebiickboden konnen
schon einige Tage vor der Zubere
tung gebacken und in einer gut
schlieRenden Dose ader in Alufol
verpackt aufbewahrt werden.

Riihrbesen g n. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterriihren, So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa /2 Minute

2. Meh! mit Speisestéirke und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.
Aus dem Teig nacheinander 7-8 B~
den backen, dazu jeweils gut 3 €ss-
I5ffel Teig auf einen Springformboden
(026 oder 28 cm, gefettet) streichen

Iasen. Einzeln auf
einem Kuchenrost erkalten lassen,
4. Fiir die Buttercreme Pudding nach
Packungsanleitung, aber mit 100 g
Zucker zubereiten. Den Pudding
erkaltenlassen (nicht kalt stellen)
und dabei gelegentlich durchriihren
Butter mit Handrihrgeréit mit Riihr-
besen geschmeidig riihren und den
erkalteten Pudding nach und nach
darunter riihren (dabei darouf
achten, doss Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sanst gerinnt). Die ein-
zelnen Boden (bis auf einen) mit der
Buttercreme bestreichen und zu
einer Torte zusammensetzen, die
oberste Schicht soll aus einem Boden
bestehen. Die Torte kalt stellen
. Fir den Guss Schokolade grob
zerkleinern und mit Ol im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rilhren
schmelzen lassen. Guss mitten auf
die Torte gieBen und durch Bewegen
der Torte auf der Oberflache und am
Rand gleichmatig verlaufen lassen,
dabei den Guss evtl. am Rand mit
einem Messer etwas verstreichen,
Um eine gleichmiRige Oberfliche
2u erhalten, die Torte auf der Platte
aufklopfen. Guss fest werden lassen,
Torte bis zum Servieren kalt stellen

Tipp: Zeichnen Sie den Springform-
boden auf jeweils 1 Bogen Back-
papier vor. Je 3 Essloffel Riihrteig
darauf verstreichen und auf einem
Backblech backen. Nach Belieben
2-3 Essloffel Creme abnehmen, in
nen Spritzbeutel mit Sterntiile geben
und die fertige Torte damit verzieren.
Torte mit Raspelschokolade und
Schokoblattchen garnieren .




Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten je emn

torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 20 Minuten je Boden

Fir den Riihr:
250g Butter i Margarine
150 g Zucker

2Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Msp. Salz

5 ier (GroRe M)

150 g Weizen-Vollkornmehl

50 ggesiebtes Kakaopulver

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Buttercreme:
30 g Speisestiirke

2 €L brauner Zucker (Rohrzucker)
2Pck. . Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

30,g gesiebtes Kakaopulver

1€ (6roe M), 300 ml Milch

150 g weiche Butter

100 g gesiebter Puderzucker

Zum Bestreue
20 g Raspelschokolade

Insgesamt:
€:90g, F: 414 g, Kh: 463,
KJ: 24872, keal: 5937

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rilhrgerdt mit Rihrbesen auf haichs-
ter Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker, Vanilin-Zucker und
Salz unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute).

2. Meh! mit Kakao und Backpulver
mischenund in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren. Den

Teig halbieren, Je eine Teighlfte in
eine Springform (9 26 cm, Boden
gefettet) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben

diese Weise backen. Die Gchuckhnr
den jeweils etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form Igsen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen.

4. Firdie tark

5. Butter und Puderzucker mit Hand-
rithrgerdit mit Rihrbesen schoumig
schlagen. Pudding durchriihren und
nach und nch unterishren, dabei
darauf achten, dass Butter und
Pudding Zimmertemperatur haben,
da die Creme sonst gerinnt.

6. Einen Gebéickboden auf eine
Tortenplatte legen. Gut die Halfte
der Creme daraufgeben und glatt-
streichen. Den

it by K fle-Zuck

leicht andriicken

und Kakao in einem Topf verrihren
Eund Milch unter Rihren hinzuge~

Tortenoberflache und -rand mit der
restlichen Creme bestreichen und di

loffel wel

ben. D g

Rihren zum
aufkochen lossen, Pudding in eine
Schiissel umfllen, Frischhaltefolie
direkt darauflegen, darit sich keine
Haut bildet, und anschiieRend Pud-
ding erkalten lassen (nicht kalt
stellen).

lenartig verzieren,
mit Raspelschokolade bestreuen. [
Torte gut durchziehen lassen.

Tipp: Trnken Sie den unteren Boden
vor dem Fillen mit 2-3 Esslaffeln
Rum oder Cognac.

Weihnachtstorte
mit Spekulatius

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kilhizeit

1 Glas Apfelkompott
(Einwaage 360 g)

je gut 1 Msp. Nelken, Zimt:
und Kardamom

Insgesamt:
€185, mg, Kh:41lg,
K: 24571, keal: 5873

an einen Springformrand stellen.
Die Kekse wieder herausnehmen
und beiseitelegen. Alle restlichen
Kekse in einen Gefrierbeutel fiillen,
den Beutel verschiieRen, mit einer
Teigrolle fein zerbroseln und unter
die Butter-Schoko-Masse riihren
3. Eine Tortenplatte mit Tortenspitze
oder Backpapier belegen und einen
Springformrand (6 26 cm) darauf-
stellen. Die Keksmasse darin vertei-
len, mit Hilfe eines Loffels zu einem
Boden andriicken und kalt stellen,
4. Fir den Belag die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Frischkase mit Zucker, Milch und
Vanille-Zucker verriihren. Gelatine
in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze auflésen und mit etwas von
der Frischkiisemischung verrhren,
dann die Mischung unter die rest-
liche Frischkasemischung rihren
Vorbereitete Kekshélften wieder in
den Springformrand auf den Keks~
Schoko-Boden tellen.
5. Knapp ein Drittel der Frischiése-
masse abnehmen, Apfelkompott
unterrihren, vorsichtig auf den vor-
bereiteten Keks-Schoko-Boden
geben und glattstreichen.
6. Die restliche flussige Schokolade
(von den 200 g) evtl. nochmals etwas
erwdrmen, unter die restliche Frisch-
ksemasse rihren und die Gewiirze
ebenfalls unterrilhren. Die Masse
vorsichtig essloffelweise auf der
Apfelmus-Frischkasemasse verteilen
d

7. Die Torte etwa 3 Stunden kalt
stellen. AnschiieBend den Spring-
formrand lésen und entfernen. Die
Torte vor dem Servieren mit den

Zum Garnieren: 1. Zum Garnieren Schokolade in
200 bi d mit Speised! in
1L Speises| einem Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze unter Rihren schmelzen
Fiir den Boden: lassen. €in Viertel der Schokolade
S0g Zartbitter-Schokolade (etwa 50 g) etwa 2 mm diann auf ein
T5gButter t
:"‘ 5 den 6-8 Steme unw

it Mandeln)

Fiir den Belag:

Blatt weige Gelatine

4 Wanpptlruhm Frischkiise
Mg 7u0

& Dr. Oetker Bourbon-
et

ile-Zucker

restliche flissige Schokolade m e
Belag beiseitestellen.
2. Fir den Boden di

Tipp: Die Spekulatius fiir den Rand.

lassen sich am besten halbieren,

wenn Sie die Bruchstelle vorher mit
[

Stiicke brechen. Butter in einem Topf
zerlassen und von der Kochstelle
nehmen. Die Schokolade dazugeben
und darin unter Riihren aufidsen.
12-16 Spekulatius vorsichtig hal~
bieren und dicht aneinanderinnen

agem g
und die Kekse dann dort brechen.
Garnieren Sie die Torte zusatzlich mit
1-2 grob zerbrochenen Spekulatius.
Rilhren Sie 2 EsslGffel Rum-Rosinen
unter die Apfelmus-Frischkiise-
Masse.



Schnell zubereitet

Erdbeer-
Schmand-Torte
Zubereitungszeit: 30 Minuten,

ofine Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

sel (etwa 31) mit Zucker mischen.
Eier, Butter oder Margarine und But-

Fettarm — mit Alkohol

Cocktailtorte

Schiissel mit
dem Deckel fest verschlieen.

2. Schissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
5o dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Riihrloffel nochmals sorgfaltig
durchrihren, darmit trockene Zutaten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Zum Vorbereiten:
1 Dose Fruchtcacktail
500g)

Fiir d

80 Butter oder Margarine 3. DenTeigin eine Springform (0

170 g Weizenmeh! 26 cm, Boden gefettet, mit Backpa-  Fir den Biskuitteig:
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin pier belegt) geben und verstreichen. 2 ier (GroRe M)

80 g Zucker, 2 Eier (Groe M) Die Form auf dem Rost in denvorge- 12 EL heifes Wasser
6 €L Buttermilch heizten Backofen schieben. 50 g Zucker

Firden Belag:
500 g Schmand (Sauerrahm)
1Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1€L Zucker

500 Erdbeeren

Fir den Guss:
1Pek. Tortenguss, klar
)

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 25 Minuten.

4. Den Gebickboden aus der Form

losen, auf einen Kuchenrost legen

und etwas abkihlen lassen. Mitge-

backenes Backpapier abziehen,

. iirden Belog den Schmand mit

Vanille-Zucker und Zucker verrihren.

Den Gebackboden dait bestreichen
I

250 ml (el
Orangensaft
2€L Zucker

Insgesamt:
€:57g, F: 186 g, kh: 329g,
: 13976, keal: 3341

1. Fiirden Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lossen. Den
Backofen vorheizen. Mehl und Back-
pulverin einer verschlieBbaren Schiis-

6. Erdbeeren waschen, abtropfen
lassen,

1Pck. Dr. Oether
Vanillin-Zucker
75 g Weizenmeh!
1 gestr. TLDr. Oether Backin

Fir die Fiillung:
500 g Magerquark

150 g Joghurt

175 g Zucker

1Pck. Dr. Dctkevvum\lm -Zucker
200 mi trockener Sekt

1Beutel aus 1 Pek. Gotterspeise

den. Erdbeerscheiben dachziegelartig

75 ml (6 €L) Wasser

au gen.
7. Fiirden Guss Tortengusspulver mit
Maracujanektor oder Orangensaft
und Zucker nach Packungsanleitung
zubereiten. Den Guss von der Mitte
ous auf den Erdbeerscheiben vertei-
fen. Den Kuchen etwa 1 Stunde kalt
stellen.

2Blatt

Fiir den Belag:
1Pek. Tortenguss, rot

2 gestr. EL Zucker

125 ml (1/31) Fruchtsaft
ausderDose

125 mi (1/¢1) Wasser

| fnsgesarmt
0B 113¢,F: 185, Kh: 417,
s 10467, keal: 2500

1. Zum Vorbereiten Fruchtcocktail

Boden gefettet, mit Backpapier

* belegt) geben und verstreichen,

*Die Form auf dem Rost in den vor-

geheizten Backofen schieben.

| Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
2l o

it etwa 20 Minuten.

den aus der Form losen, auf

und Wasser

ucker und.

aubereiten. D -
okl el Tortesodhmals
1-2 Stunden kalt stellen, dann den
Tortenring losen und entfernen,

Fettarm
Caribic-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir den Bishuitteig:
2Eier (GréRe M), 50 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker

mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten weiterschlagen,

2. Mehl mit Speisestrke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme.
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Teig in eine Spring-
form (8 24 em, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und ver-
streichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Den Biskuitboden aus der Form
fosen, auf einen mit Backpapier be-

legten

50 g Weizenmeh!
1€l Speisestiirke
1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Fillung:
1Dose Ananastaspel
(Abtropfgewicht 278 g)
10Blatt weiRe Gelatine
500g Dickmilch

belegten
chenrost stiirzen und erkalten
. AnschlieBend Backpapier

sen. Zuerst 4 Essloffel der

250mi (/4
100 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:

Biskuitboden erkalten lassen. Back-
papiervorsichtig abriehen, Biskuitbo-
den auf eine Tortenplatte legen und
einen Tortenring eng darumstellen,
4. Fir die Fillung Ananasraspel in
einem Sieb gut abtropfen lassen.
Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen, Dickmilch mit Nektar,
Zucker und Vanillin-Zucker gut
vertiihren.

5. Gelatine leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Rufren auflgsen. Gela-
tine mit 23 Essloffeln von der Dick-

Insgesamt:
€56g, F: 21 g, Kh: 326,
1J: 7328, keal: 1744

1. Den Backofen vorheizen. Furden

fuhren, dann die Mns:hungm\l der
fichen Quarkmasse verrihren.

tine nach Packungsanleitung
ichen, dnn leicht ausdriicken

Belag Fruchtcacktail auf
@sse verteilen. Einen Guss

pulver, Zucker, Saft

besen aufhbchaterStufein Mmule

, dann die
Mischung mit der restlichen Dick-
milchmasse verrihren. Ananasraspel
unterrihren. Die Creme auf den Bis-
kuitboden geben und glattstreichen
Die Torte 2-3 Stunden kalt stellen.
6. Tortenring [6sen und entfernen.
Die Torte vor dem Servieren mit
Zitronenmelisseblattchen garnieren




Beliebt

Zarte Bldtterteig-
Schichttorte
Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne

Auftau-, Ruhe-, Ablihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten e Boden

Filr die Béden:
1Pch, (450 g) TK-Blatterteig

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten je Boden.
2. Die Boden sofort nach dem Backen
aus der Form und vom Springform-
boden [6sen und jeweils auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

3. Fir die Creme die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Pudding-Pulver mit Zucker, Eigelb
und etwas von der Milch verrifren.
Restliche Milch zum Kochen bringen,
d hrte Pulver einriihren,

100 g obgezogene, gehobelte
Mandeln
508 Zucker

Fir die Creme:
2Blatt weie Gelatine

1Pek. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

80 g Zucker

2€igelb (GroRe M)

375 mi (¥/31) Milch

1/2Pck. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

2Becher (je 125 g) Créme double
250 gverlesene Brombeeren

Zum Verzieren und Garnieren:
1Becher (125 ) Créme double
1/2Pck Dr, Oether Bourbon~
Vanille-Zucker

einige verlesene Brombeeren
Zitronenmelisseblattchen
Puderzucker

Insgesamt;
£:79g,F: 358 g, kh: 379,
Kj: 21105, keal: 5063

1. Fiir die Béden Teigplatten nach
Packungsanleitung auftauen lassen.
AnschlieRend nacheinander je 2 Teig-
platten aufeinanderlegen, auf einem
Springformboden (8 26 cm, diinn
gefettet) rund ausrollen, mehrmals
mit einer Gabel einstechen, etwa

20 Minuten ruhen lassen. Den Back-
ofenvorheizen. AnschlieBend die
Boden mit Mandeln und Zucker be-
streuen, den Springformrand darum-
stellen und die Form auf dem Rostin
den vorgeheizten Backofen schieben.

unter Riihren aufkochen lassen und
von der Kochstelle nehmen. Gelatine
ausdriicken und unter Rihren im
heiRen Pudding

und 4 der Boden mit je einem
Viertel der Creme bestreichen, mit
Brombeeren belegen (groRe Beere
halbieren) und die Boden zu einer
Torte zusammensetzen. Zuletzt der
unbestrichenen finften Boden auf
legen und die Torte etwa 30 Minuter
kaltstellen

5. Vor dem Servieren Créme doubl

Einfach
Amarettini-Torte
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

‘ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
‘Backzeit: 15-20 Minuten

mit Vanille-Zucker verrifren, in
Haufchen auf die Torte geben, mit
einigen Brombeeren und Zitronen
melisse garieren und die Torte mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Die Boden erst 1 Stunde vor
d jeen

erkalten lassen, dabei gelegentlich
umriihren.
4. Unter die erkaltete Creme Vanille-

sonst werden sie weich. Torte mit
einem elektrischen Messer schne/
den. Sie kinnen Créme double
durch Den

Zucker und
und die Creme kalt stellen, bis sie
d

oberen Boden noch warm in Stiicke
diese d f die

etwas fester wird. i
Creme nochmals kurz durchriihren

Torte legen.

Zarte Blatterteig-Schichttort@

175 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin
75gZucker

s Flaschchen Bittermandel-Aroma
3 Eier (Grate M)

100 mi Speiseo!

100 g Schlagsahne

Fir den Belag:
100g Amarettini
(ital. Mandelmakronen)

Fir die Fillung:

1 Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Mandel-Geschmack

400 mi Milch

26l Zucker

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Zum Bestreichen und Bestéuben:
2€L Aprikosenkonfitire
Puderzucker

Kakaopulver

Insgesamt:
E:6Bg, 2185, Kh: 394,
WJ: 16436, keal: 3921

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl und Backpulver in einer ver-
schlieBbaren Schiissel (stwa 3 1) mit
mischen. Aroma, Eier, Speisedl
und Sahne hinzufiigen. Schissel mit
‘dem Declel fest verschlieRen.
d Q-Lsghnml mehrmals (insgesamt:

daraufverteilen. Das Backblechin
denvorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

den angegebenen Mengen Milch und
Zucker zubereiten. Créme frache
unter den heiBen Pudding rihren und
abkiihlen lassen, dabei gelegentlich

umriihren,

1 ig schitteln,

- S0odass alle Zutaten gut vermischt
- Sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rilhrloffel nochmals sorgfaltig

mﬁhrm, damit trockene Zutaten

rost stellen.

6. 1Platte
ben liegen)

entfernen, Den Kuchen auf dem
Backblech erkalten lassen und
anschlieRend vom Backblech Idsen.

fegen und mit Konfitiire bestreichen.
Die Puddingmasse darauf verteilen
und mit der 2weiten Kuchenhilfte

3-DenTeig auf ein Backblech mit
i .f::men (etwa 20 x40 cm, gefet-

Den so
dass 2 Quadrate (etwa 20 x 20 cm)

liegen)
bedecken. Die Torte etwa 1 Stunde

entstehen.
. iir di Pudding

nach abermit

mit

Kaltstellen.
7.Die S
Puderzucker und Kakao bestauben.



Klassisch — mit Alkohol
Zuger Kirschtorte

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abihizeit

Backzeit: 25-30 Minuten
Trackenzeit: etwa 90 Minuten
je Backblech

Fir den Biskuitteig:
16i (GraBe M)

3 £igelb (Groke M)

3L heiRes Wosser

100 Zucker

1 Pck. Dr. Detker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestirke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

und kurz auf niedrigster Stufe unter-
rishren. Den Teig in eine Springform
(@28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) geben, verstreichen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
etwa 180 °C

3 iweiR (GroRe M), 150 g Zucker
1Pk Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Filr die Buttercreme:

1Pek. Dr. Detker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

100g Zucker

500 ml (1/21) Mileh

250 weiche Butter

Zum Tréinken:
6EL Wasser, 60 g Zucker

6 EL Kirschwasser

Zum Bestreuen und Bestauben:

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten,
2.0en Budcn aus der Form osen,

bestreichen, abziehen und die Biden
erkalten lassen

5. Fir die Buttercreme aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Puddin

Eierpflaumen-Torte

| Jubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Kihizeit

Fir den Boden:
50gAmarettini

(ital: Mandelmakronen)
100 g Loffelbishuits
125 Butter

250 ml (1/41) Wasser
30.g Zucker

Zum Bestreuen und Garnieren:
25 g Amarettini
(ital. Mandelmakronen)

Insgesamt
£:62¢,F: 267, Kh: 380g,
W 18097, keal: 4324

1. Fiirden Boden einen Springform-
rand (B 26 cm) auf eine mit Back-
papier oder Tortenspitze belegte
Tortenplatte stellen. Amarettini und

Gelatine leicht ausdricken und in
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren auflésen. Gela-
tine zunachst mit etwas von der
Joghurtmasse verrihren, dann unter
die restliche Joghurtmasse rithren,
Sahne steifschlagen und unterheben
Creme auf dem Boden verteilen,
glattstreichen und die Torte etwa

2 Stunden kaltstellen.

3. Fir den Belag die Eierpflaumen
waschen, entsteinen und vierteln
Pfaumen kuppelartig auf der Tor-
tenoberfliche verteilen. Tortenguss
nach Packungsanleitung mit Flissig-

‘5 Blatt weiBe Gelatine
300 g Vanillejoghurt
200 g Doppelrahm-Frischkise

auf ein ooy
Kicheivost st i erhfen
lassen. Dann mitgebackenes Back-
papier abziehen.
3. Fiirdie Baisermosse auf 2 Bogen
Backpapierje 1 Kreis (8 26 cm)
vorzeichnen. Eiweig so steifschlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterschlagen. Dann
die Mandeln vorsichtig unterheben
Die Masse in einen Spritzbeutel mit
Kleiner Lochtiile fllen und 2 Boden
aufspritzen. Dazu jeweils innen an

iten K [

aubereiten. Pudding erkalten lasser Saftvon | Zitrone

(nicht kalt stellen), dabei gelegent- 50g Zucker

lich durchriihren. Butter mit Hand L Pck Dr. Oether Bourbon-
rvgerat mit Ruvbesen gesche dig Vanille-Zucker

riihren und udding

nach und

dabei darauf achten, dass Butte Fiir den Belag:

und Pudding Zi Kt

haben, da die Buttercreme sonst 2Pck. Tortenguss, klar
gerinnt. 250 ml (1/41) Apfelsaft

6. Zum Trinken des Biskuitboden
Wasser mit Zucker aufkochen ur
erkalten lassen, anschlieBend
Kirschwasser hinzufigen. Fir de
Rand Mandeln.in einer Pfanne chne
Fett leicht braunen und auf einer
Teller erkalten lassen.

7. Einen der Baiserbiden mit einerm
Vietel de Buttercreme bestrei e

50g
25g et

Insgesamt:
&85g, F: 334, Kh: 606 g,
KJ: 24833, keal: 5927

1. Den Backofen varheizen. Fir den
Teig £ mit Eigelb und Wasser in einer
Riihrschissel mit Handriihrgerat

mit Rizhrbesen auf hachster Stufe in
1 Minute schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Mi-

spritzen, dann die gesamte Fldche
mit Baisermasse ausspritzen. Boden
auf Backbleche ziehen, nacheinan-
der (bei HeiBluft zusammen) in den
etwas heruntergekihiten Backofen
schieben und bei niedrigerer Back-
temperatur trocknen lassen.
Ober-/Unterhitze: etwa 100°C
HeiBluft: etwa 100 °C

Trockenzeit: etwa 90 Minuten
jeBackblech,

4. Die Baden jeweils vorsichtig auf
belegtes

d etwa 2 Minuten
weiterschlogen. Mehl mit Speise-

gten
Kuchenrost stilrzen, das mitgeba-

starke und Backp

en und
mit der Trinke betmuf:ln Den
Boden mit knapp der Halfte der
restlichen Buttercreme bestreichers
den zweiten Baiserboden auflegen
und feicht andriicken. Rand un
Oberfliche derTorte mit der ibrigen
Buttercreme bestreichen.

8. Dann den Rand mit den Mandeln
bestreuen und mit der Teigharte
feicht andriicken. Ein Messer 1
heifles Wasser tauchen, damit £11
Gittermuster auf der Torte ziehen
Die Torte bis zum Servieren kalt st¢1°
len und kurz vorher mit Puderzucke®
bestiuben

keit und Zucker n und auf

geben und . Das
Geback mit einer Teigrolle fein zer-
broseln und in eine Schiissel fllen.
Butter zerlassen, zu den Broseln
geben und alles gut vermischen. Die
Masse in den Springformrand fillen
und it einem Loffel gut zu einem
Boden andriicken. Kurz kalt stellen.
2. Fiir die Joghurt-Frischkase-Creme

den ilen. Plaumen
mit leicht zerbroselten Amarettini
bestreuen und den Guss fest werden
lassen. Die Torte nochmals etwa

1 Stunde kalt stellen.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch am
besten. Soll die Joghurtmasse noch
fruchtiger werden, so konnen 100 g

einweichen. Joghurt mit Frischlase,
Zitronensaft, Zucker und Vanille-
Zuckerin einer Schiissel verrihren.

iiriert und
unter die Joghurtmasse geriihrt wer-
den. Dann bendtigt man allerdings
statt § Blatt & Blatt weike Gelatine.




Einfach
Blaue-Griitze-Torte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fir den Schiittelteig:
100 g Buter oder Margarine
200g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
100 g Zucker

2 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
3 €ier (Groge M), 100 mi Milch

Fiir die Fillung:
2geh. €L Heidelbeerkonfitiire

n Belag:
150 g Mascarpone (ital. Frischkase)
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2Pck, Tortenguss, klar
350 ml Apfelsaft, 50 g Zucker

Insgesamt:
E:60g, . 195, kh: 461 g,
KJ: 16580, keal: 3963

belegten Kuchenrost erkalten asse
Dann den Boden einmal waagerecht
durchschneiden, Den unteren Boder,
auf eine Tortenplatte legen und mit

1. Den iirden
Teig Butter oder Margarine zerlassen
und abkiihlen lassen. Das Mehl mit

Backpulver in eine

Den oberen
Boden darauflegen und leicht
andriicken.

4. Firden

Schiissel (etwa 3 1) mit Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, Eier, Butter
oder Margarine und Milch hinzufii-
gen. Schiissel mit dem Deckel fest
verschiieBen,
2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schitteln,
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrloffel nochmals sorgfaltig
durchriihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergeriihrt werden.
Den Teigin eine Springform (826 cm,
Boden gefettet) fillen und verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.

b etwa 180 °C

Vanillin-Zucker verriihren. Die
Creme kuppelformig auf den Boden
streichen, dabei etwa 1 cm am Ran
frei lassen. Einen Tortenring oder d
gesauberten Springformrand darun
stellen und die Torte kalt stellen
5. Aus Tortengusspulver, Apfelsaft
und Zucker nach Packungsanleitun
aber mit 350 ml Apfelsaft und 50 ¢
Zucker einen Guss zubereiten. Heid
beeren vorsichtig unterheben. Die
Heidelbeermasse auf die Moscar
ponecreme geben, glattstreichen
und fest werden lassen.

|

Fruchtig
Stachelbeer-
Frischkise-Torte

Jubereitungszeit: 40 Minuten
hne Ablihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

je Boden

Fir den Rilhrteig:
200 Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
4Eier (Groke M

200g Weizenmeh!

2 gestr. L Dr. Oeter Backin

100 g gehackte Haselnusskerne
20gZucker

Fiir die Fillung:
1

. Zum
Zucker und Milch verriihren. Die
mit der Mascar

300g

Zum Versieren:
50 g Mascarpone (ital. Frischkase)
1TLZucker, 1 €L Milch

1A N 418 Craimae 1ot ErcAhbA - atartas

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
Den d

ponecreme verzieren. Torte 1-2 St
den kalt stellen. Vor dem Servieren

2 orm
lasen und auf einem mit Backpopier

losen und entfernen.

2 Men

(Abtropfgewicht 360 g)

1 Pek. Tortenguss, klar
250ml (1/21) Stachelbeersaft
aus dem Glas

20g Zucker

4Blatt weife Gelatine.

125 ml (1/a1) Stachelbeersaft
aus dem Glas

300 g Doppelrahm-Frischkse
3L Zitronensaft

1Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale
250g Schlagsahne

Insgesamt:
E117g F-428g Kn:534g,
KI:27946, heal: 6679

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Z:Lgnﬂ!?!wduMmgurmr mit Hand-

gefettet) fiillen, verstreichen, mit
der Halfte der Haselnusskerne und
ae 20

der Halft bestreuen

5. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. 2-3 Essloffel des restli-
h

und die Form auf dem Rost in den

die eingeweichte, leicht ausgedriick-
ter Rih

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten je Boden.

sen und den ibrigen Stachelbeersaft
unterrithren, Frischkase mit Zitronen-
saft und -schale verriihren und die

3. Die andere Teighalfte ebensovor-
bereiten und backen. Die Boden
Sofort nach dem Backen aus d

rrihren. Die
Frischkasemasse kalt stellen

auf hichs-
RerStufe geschmeidig rihren. Zucker
ndVanillin-Zucker nach und nach

unterrifren, So is

orr
I6sen und auf einem mit Backpapier
fossen.

. Den aufeine
Tortenplatte legen und die Stachel-

Einen Boden in 12
4. Fiir die Fiillung die Stachelbeeren
auf einem I

,bi
‘E:eq!hundeneMnssz entstanden
i Eier nach und nach unterrihren
Vedes Ef etwa 1/ Minute).

lund Backpulver mischen und

402 Pottionen auf mittlerer tufe
heen. Je die Halfte des Teiges

Springform (8 26 cm, Boden

Saft auffangen und mit Wasser auf
375 ml (/21) Flussigkeit auffillen.
Tortenguss mit 250 ml (1/41) von dem
Saftund Zucker nach Packungsanlei-

7 die
Frischkiisemasse heben. Wenn die
Masse beginnt dicklich zu werden,
diese in einen Spritzbeutel mit Stern-
tillle geben und von auen beginnend
einen Kranz auf die Stachelbeeren
spritzen, den Rest in die Mitte geben.
Boden

unterheben und dann etwas abkiih-
len fassen.

darauf verteilen und die Torte etwa
2Stunden kaltstellen.



Fiir Gaste
Espresso-Torte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kihizeit

Firden Tortenbodens
200g einfache Karamellkekse
(oder diinne belgische Butter-
wafeln)

100g Butter

Fiir die Espresso-Crem
6 Blott weiBe Gelatine
100 ml Espresso-Kaffee oder
starker Kaffee

500 g Ricotta (ital. Frischkase)
250 g Speisequark (20% Fett . Tr.)
100 g Zucker

1Pck Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

40 gschokolierte Vollmilch-
Espresso-Bohnen

250 g Schlogsahne

Zum Garnieren:
75 g Zartbitter-Kuvertire
200 Schlogsahne

30g schokolierte Zartbitter-
Espresso-Bohnen

etwas Kakaopulver

Insgesamt:
£120g, F 423, Kh: 336 g,
1J: 23830, keal: 5770

Zucker verciihren. Gelatine [eicht
ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze aufiasen
4Essloffel von der

6. DieTorte aus der Springform l6sen
und den Springformrand entferne
Die Torte mit einer Palette oder
einem Heber auf

unterriihren. Dann die Mischung
unter die restliche Ricottamasse
iren und die

eine Tortenplatte geben.
7. Sahne steifschlagen, auf die Torte
streichen, so dass etwas Rand fre

ortenst

1L i den Tortenboden Kekse oder  kalttelien. bleibt und mit einer Gabel ein M
Wafeln in Stiick in presso-Bohnen hacken. Sobald T
ben. Den Beu-  die beginntdicklich  cke auf der Oberflache markierer

tel verschiieRen, die Kekse oder Waf -
feln mit einerTeigrolle zerbroseln
und in eine Rihrschiissel geben. But-
ter zerlassen und mit den Broseln gut
vermischen.

2. Die Broselmasse in einer Spring-
form (9 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) verteilen und mit
einem Loffel gut andriicken. Den
Boden kal stellen

3. Fur die Espresso-Creme Gelatine
nach Packungsanleitung einweichen.
2 d

2uwerden, Sahne steifschlagen und
mit den gehackten Espresso-Bohnen
unterheben. Die Creme in die Form
fullenund DieTorte

Torte nochmals kurz kalt stellen
8. Vor dem Servieren die markierten
Stiicke mit Espresso-Bohnen und

mindestens 2 Stunden kalt stellen.
5. Zum Garnieren Kuvertiire hacken
und in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rithren
schmelzen lassen. Kuvertire auf eine
Platte oder ein Backblech giefen,
diinn verstreichen und wieder fest
wavden lassen (m:hl kn\ls\e\len)

ht

Kakao bestauben.

Tipp: Die Torte kann bereits am Vor-
tag zubereitet werden. Solldie Torte
fruchtig sein, kann auf den Bode
erst eine Schicht gut abgetropfier
Sauerkirschen (qus dem Glas, Ab
tropfgewicht 350 g) verteilt werder
Dann hzusatzlich

Ricotta, Quark, Zucker und Vanille-

P ), < N

Indzn\ncken uhschuben

mit Kirschen garnieren

Insgesamt;
E:82g, F: 420, Kh: 603 g,
kJ: 28486, keal: 6306

4. Fir die Fillung die Schokolade in
Stiicke brechen, in einem Kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Riihren schmelzen lassen

1. Den Backofy Fiir und bhihlen lossen.
denTeig Butter nderMuvgnrme it 5. AusTortencremepulver, Mich m
mit R Butter ne

hiichster Stufe geschmmmg mmen
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Aroma unterriihren. So
lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden it. Eier nach und

(jedes €i etwa

1/2 Minute).

2. Mehi mit Kakaopulver und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe unterrihren. Den
Teig in eine Springform (0 28 cm,
Boden gefettet) fiillen und glatt-
streichen. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Den Boden aus der Form lasen,
auf einen Kuchenrost stirzen und er-
kalten lassen. Den erkalteten Boden
einmal waagerecht durchschneiden.

(reme suberetin, Weipbrand Shes
Cognac unterriihren. Die abgekiihite
Schokolade unter die Creme rihren
6. Den unteren Boden auf eine Torten-
platte legen und mit knapp der Halfte
der Creme bestreichen. Den oberen
Boden darauflegen, leicht andriicken,
7. Etwa 2 Esslfrel von der restlichen
Creme in einen Spritzbeutel mit
Sterntiile iillen. Tortenrand und
-oberflaiche mit der iibrigen Creme.
bestreichen, Die Tortenoberflache in
14-16 Stiicke teilen, auf jedes Stiick
einen Cremetupfen setzen und mit

1 Praline garnieren. Tortenrand und
-oberflache mit Raspelschokolade
bestreuen

Tipp: AnstellevonZartbitter-Schoko-
lade konnen Sie fir die Fillung auch
Vollmilch-Schokolade verwenden.




i it Alkohol Fir di .
200g Zartbitter-Kuvertire
Cognac-Cremetorte 400g Schlogsahne
100 g weiche Butter
Zubereitungszeit: 60 Minuten, 3€L Cognac

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
150g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

4 Eier (GroRe M)

50 g Zartbitter-Raspelschokolade

Zum Bestreichen und Verzieren:
200 g Wild-Preiselbeeren
50 g weite Kuvertiire

Insgesamt:
£97¢,F: 518, Kh: 644 g,
WJ: 32491, keal: 7769

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Kakao und Backpulver
in einer Riihrschiissel mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen und alles

™~

papier belegt) fillen, verstreichen Zum Verschenken
und die Form ouf dem Rost in den

Torte

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C -
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 30 Minuten,

3. Das Gebéick aus der Form lasen,
auf einen mit Backpapier belegten

Jubersitungszeit: 45 Minuten
ohine Abkihlzeit
‘Backzeit: etwa 25 Minuten

Kuchenrost stiirzen und erkalten Firden Teig:

lassen. Anschliefend Backpapier 200 g Zucker

abziehen und den Boden einmal 1 Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
waagerecht durchschneiden. 4ier (Grofe M)

4. Fiir die helle Canache-Creme
Kuvertire hacken. Sahne n einem
Topf zum Kochen bringen und von der
Kochstelle nehmen, Kuvertiire dor
unter Riihren auflésen und Butter
und Cognac unterriihren. Die Masse

125ml (/¢ 1) Speises!
150 mi Orangenlimonade
250 g Weizenmeh

‘3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

den Belag:
§ Blatt weiBe Gelatine

in fiillen und ka

stellen, Die dunkle Canache-Crem, 400g Doppelrahm-Frischkiise

ebenso mit den
Zumen zibeteiten und kaltstelle
uf eine

§0gZucker

Fiir die helle Canache-Creme: mit Rilhrbesen
200 g weike Kuvertire auf hachster Stufe in etwa 2 Minuten
200 Schlagsahne 2ueinem glatten

50 weiche Butter 2. Dunn denTeig ineineSpringform
26 Cognac (826 cm, Bod

t, mit Back-

Torlenplat(e egen und mit den
Preiselbeeren bestreichen, dabei
rundherum etwa 1 cm Rand frei
lossen. Die erkalteten Canache
Cremes jeweils mit Handriihrgerd
it Rihbesen cremig aufschlger.

Zum Verzieren und Garnieren:
etwa 75 g weiBe Kuverture

50 Mikado (Schoko-Gebéck-
Stabichen, etwa 2 Pck.)

einige Wisfel Schokolade

etwa

etwa 180 °C

6. Helle Canache-C
aufstreichen. Die Halfte der dunien
Canache-Cr
vertreichen, den aberen Boder

auflegen und leicht andriicken. Uie

(15-205tick)

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Backrahmen lasen und entferen,
Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost sturen und den

Torte rundherum mit der restlichen
dunklen Canache-Creme bestreichen
und kalt stellen.

7. Vor dem Servieren Kuvertire in
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rilhren auflésen, in eine Papi
spritztite illen und die Oberflache

& 1
4lg, v «3,;, Kh: 1008 g,
37961, keal: 9065

- Ben Baclofen vorheizen, Fiir den
Ve

kalten lossen. Anschlie-
Bend das mitgebackene Backpapier
entfermen und den Boden auf eine
Platte legen.
4. Fiir den Belog

und dicht mit der Kuvertiire bespren~
keln sowie einige Schokowirfel als
wWiirfel" mit Punkten verzieren. Die
restliche Kuvertire fein raspeln

6. Von den 24 hell besprenkelten
und weiteren 24 dunklen Schoko-
stabchen alle nicht schokolierten
Teile abschneiden. Die hellen und
dunklen Stabchen im Wechsel so
auf die Kuchenoberflache legen,
dass 24

Packungsanleitung einweichen.
Frischlase mit Orangenfimonade

damit in Wellen verzieren ISl Zucker, Vanil d Eier

u

Hand-
Aiigerst it R besen o hochst:v
€twa | Minute verriihren. 0l und

genli

Tipp: Die Torte kann 12 Tage vor def
Verzehr zubereitet werden. Die Boden

ausdriicken, Topf

bei schwacher Hitze unter Rilhren

auffsen, mit 1-2 Essloffeln von der
d dann

p
2 ganze Stabchen als Unterteilung
des Spielbretts in die Mitte der Torte
legen.

7. Indie dunklen Dreiecke einen

Teil der Schokostreusel streuen,

die hellen Dreiecke mit den weilen

Mehl

Knen vor dem Fillen zusatalich it
@‘ﬂﬂknmm mis(hen. in2Porti-

1-2 ssloffeln Cognac betréufelt

ausstreuen.

unter die restliche Frischkdsemasse

8. Den Rand der Torte mit glatt-

werden, Die Oberflache kann statt Mt riihren. Die dem gerithrter Aprikosenkonfitire
Kuvertiire mit Puderzucker verziert nem!n Bn(kmhme“ (etwa24x  Boden verteilen und verstreichen. bestreichen und mit den restlichen
werden. Dozii Schablonen aus Popier Nn)nufam Backblech (gefettet, . Zum d Garnieren 50 g Torte
ausschneiden, auf die Tortenoberfla~ s ,den  derKuvertiire op mit den

che legen und mit Puderzucker be das Wasserba Hit n
stiuben. Papierschablonen vorsichtE h Back- g g . 24 Schokostab-  Puderzucker bestéuben und alle Taler
abnefmen und die Torte servierer chenau ger dieTorte legen




Kapitel

Rezepte 501600

Klassisch
Hefezopf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fir den Hefeteig:
250 Schlagsahne

500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
80 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

2ier (GroRe M)

1€iweif (GroBe M)

Zum Bestreichen:
1Eigelb (GroBe M)
1ELMilch

Insgesamt:
&81g,F: 106g, Kh:471g,
KJ: 13450, keal: 3215

1. Fir denTeig Sahne leicht enwiir-
men. Mehlin eine Rihrschiissel
gebenund sorgfiitig mit der Hefe
vermischen. Restliche Teigzutaten
und die lauwarme Sahne hinzufigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken kurz auf niedrigster, dann

auf hischster Stufe in etwa 5 Minuten

Fir Gaste
Milky-Way-Kirsch-Rolle

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofine Abkihl- und Kihizeit
Backeeit: 5-10 Minuten

Zum Vorbereiten fiir die Creme:
400gSchiagsahne
7 Riegel (je 26 g) Milky Way®

Firden Biskuitteig:
3ier (Groe M)

1Eigelb (GroRe M)

75 g Zucker

1Pek. Dr, Oether Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

15g Speisestirke

2w einem glatten Teig
Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbor vergrofert hat.

2. DenTeig leicht mit Mehl bestiiu
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der bemehiten Arbeitsflache
nachmals gut durchkneten. Aus ze
Dritteln des Teiges 3 etwa 40 cm lange
Rollen formen. Die Rollen zu eine
Zopf flechten und auf ein Backble
(30 x40 cm, gefettet) legen. Mit einer
Teigrolle der Lange nach eine Verti
fungin den Zopf driicken.

3. Eigelb mit Milch verschlagen un
die Vertiefung mit etwas Eigelbmlch
bestreichen. Von dem restlichen Teig:
3 etwa 35 cm lange Rollen formes
und daraus ebenfalls einen Zop
flechten. Den kleineren Zopfa
groeren in die Vertiefung legen und
ebenfalls mit Eigelbmilch bestre
chen. Den Backofen vorheizen

4. Den Zopf nochmals so lange ar
einem warmen Ort gehen lassen.
bis er sich sichtbar vergraRert hat
Dos Backblech in den vorgeheizte
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

5. Den Hefezopf au einem mit B
papier belegten Kachenrost erkalten
Tassen.

i

1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
2€L Zartb

i die Fiillung:
1 Kleines Glos Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 130 g)

125 mi (1/s1) Sauerkirschsaft
aus dem Glas

75 ml Wasser

15g Speisestarke, 1 EL Zucker

AuBerdem:

2Pck. Or. Oetker Sahnesteif
Zum Garnieren:

1=2Riegel (je 26 g) Milky Way*
vt einige frische Kirschen
[nsgesam:

E:53g F: 194 g, Kh
1 g Kh:417g,
M:15282, kcal: 3444

& 2um Vorbereiten fir die Creme
Safine erwarmen, Milky-Way®-Riegel
Efobzerschneiden und unter Rihren
N der heiBen Sahne vollstandig
:Hﬁmn. Die Sahne in eine Rifr-

Ehilssel geben, erkalten lassen und
nschlieBend mefrere Stunden kalt
fellen (am besten iber Nacht),

e Backofen vorhezen. i den
SIBEler und Eigelb mit Handriihr-

01 Minute schaumig schlagen.
und Vaniflin-Zucker ‘mischen,

in 1 Minute unter Riihren einstreuen,
noch etwa 2 Minuten weiterschiagen.
3. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren, Den Teig auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben, verstrei-
chen und mit der Raspelschokolade
bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 810 Minuten.

4. Nach dem Backen Gebdckrand mit
einem Messer vom Backblech I3sen.
Gebick auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stiirzen, mitgebackenes
Backpapier yorsichtig abziehen und
die Platte erkalten assen.

. Fir die Fiillung Kirschen in einem
Sieb gut abtropfen lassen, Soft dabei
auffangen, 125 ml (1/31) davon

abmessen und in einem kleinen Topf
erhitzen, Wasser mit Speisestarke
verrihren, in den heiRen Kirschsaft
riihren und unter Rihren aufkochen
lassen. Den Topf von der Kachstelle
nehmen, Zucker und Kirschen unter-
sidhren. Kirschmasse erkalten lassen
6. Die kalte Milky-Way®-Sahne mit
Sahnesteif und Handriihrgerat mit
Rihrbesen auf hochster Stufe cremig
aufschlagen. Drei Viertel der Creme
auf die Gebackplatte streichen
Kirschmasse als dicken Streifen der
Linge nach auf die Rolle geben,
Gebdckplatte von der langeren Seite
aus aufrollen und mit der dbrigen
Creme verzieren.

7. 2um Garnieren Milky-Way®-Riegel
hacken, aufstreuen und die Rolle
evtl. noch mit frischen Kirschen
verzieren.

* Registered trademark of MARS.



Raffiniert
Mohnrolle

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Hefeteig:
150 mi Milch

100g Butter oder Margarine

375 g Weizenmeh|

1 Pek. Dr. Oether Trackenbackhefe
50 Zucker

2. Ubrige Zutaten und die lauwarme
Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und
alles mit Handriihrgerat mit Knetha-
ken kurz auf niedrigster Stufe, dann
auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verkneten. Teig
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lossen, bis ersich sichtbar
vergroRert hat.
3. Fir die Fillung inzwischen Pudding-
creme mit Milch nach Packungs-
anleitung zubereiten und die Mohn-
filllung unterrizhren. Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache

hmal:

1Pck. Dr. Oether k
1Prise Salz

Filr die Fiillung:

1Pck. backfeste Puddingereme
250 mi (1/41) Milch

1Pck, (250 g) Mohnback
(hu:kfemgt Mohnfillung)
50 Rosi

wn 3 zmmaz (Sukkade)

Fiir die Form:
3ELMohnsamen

Insgesamt:
£83g,F 153g, Kh: 595 g,
W: 17146, keal: 4091

1. Fir den Teig Milch leicht erwarmen
und Butter oder Margarine dorin
zerlassen. Mehl in einer Rilhrschissel
‘mit Trockenbackhefe vermischen.

s L Bl )

2u einem Quadrat (etwa 40 x 40 cm)
uusmuen Den Backofen vorheizen.

e 4

Schnell zubereitet | pierbelegt) geben und verstreichen,

Das Backblech in den vorgeheizten

Ratz-Fatz- ‘Backofen schieben.
ber-/Unterhitze: etwa 200 °C
Waldfrucht-Rolle Ml etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten.
3. Die Platte vom Backblechrand
{6sen, mit dem Backpapier auf eine
Arbeitsfiache stirzen und das mit-
gebackene Backpapier abrichen.
Platte etwas abkiihlen lassen.
4.Die Waldfruchtkonfitire gleich-
matig ouf der lauwarmen Geback-
100 feinstercliciet platteverstreichen und die Platte
oder Puderzucker Von derlangen Seite aus fest auf-
100 mi Speised,  Eie (Grofe M) follen. Die Rolle auskihen lassen
und mit Puderaucker bestauben,

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiirden Tei
100 g Weizenmeh!
1gestr. TLDr. Oetker Backin

arauf ver-
streichen dubelans R etven
1em frei lassen. DenTeig halbieren.
Auf die eine Halfte Rosinen, auf
die andere Halfte Sukkade streuen
und jedes Teigstiick von der langen
Seite aus aufrollen. Beide Teigrollen
nebeneinanderlegen, miteinander
verdrehen und in eine Napfuchen-
form (922 cm, gefettet, mit Mohn-
samen ausgestreut) legen. Die Form
auf dem Rostin den vorgeheizten

£
etwa 3 geh. EL Waldfruchtkonfiture Tipp: Die Rolle bleibt mehrere Tage
frisch und kann eingefroren werden.
Zum Bestéuben:

gesiebter Puderzucker

Fiir Kinder
Schockerrolle

.

 Zubereitungszeit: 40 Minuten,

 Abkiihlzeit
eit: 12-15 Minuten

Insgesamt:
€:50g, . 135 g, Kh: 222¢,
: 10000, keal: 2388

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
TeigMcM mit Backpulver und Zucker

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Den Kuuchen nach dem Backen
auf einen Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen.

Puderzucker in einer Ruhrschis-
selmischon i Eeeinai
und die Zutaten mit Handriihr
mit Riihrbesen in 1 Minute zu einem
Teig verrihren.

2. Dann den Teig auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet, mit Backpa~

Biskuitteig:
iR (Groe M)

i Ue'd(arvnmﬂm—lucker
gelb (Groke

telaus | Pck Ganerspevsc

IdfruchtoRall
i Geschma

Kofen vorheizen. Fur den
(2licker und Vanillin-

Zucker mit Handrilhrgerat mit Rihr-

Den gmn!n Teigindie Zischen-

Eigelbin
eineranderen Schissel it and-
rilhrgert mit Rihrbesen hell schau-
migrihen. €in Drittel des Eischnees
unterheben.

2. Mehl

hin
denvorgeheizten Buchufen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200~220 °C
Heifluft: 180200 °C

sacm.x 12-15 Minuten

daraufgeben und mit dem restlichen
Eischnee locker unterheben. Teig
halbieren. Die Halfte des Teiges mit
rotem Gotterspeisepulver vermen-
gen, die andere Halfte mit griinem
Gotterspeisepulver vermengen.
3. DieTeige in 2 Spritzbeutel mit
mittlerer Lochtille fllen. Erst den
roten Tei Streifen auf

in mit
Zu:he! bestreutes Backpapier stir-
2en und mitgebackenes Backpapier
abeiehen. Geback von der langeren
Seite aus mit dem Backpapier auf-
rollen und erkalten assen.

5. Sahne mit Sahnesteif und Puder-
aucker steifschiagen. Himbeeren
pirieren und unterheben. Rolle vor-

einBackblech (30 x40 cm, gefettet,
mitBackpapierbelegt)srizen,
ei lassen.

g Safne
gleichmatig daraufstreichen, wieder
zusammenrollen und bis zum Ser-




Raffiniert
Nougat-Streifen-Rolle

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 810 Minuten

Zum Vorbereiten:

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

40g Zucker

300 mi Milch

50gSchlagsahne

100 g Nuss-Nougat

Fiir den Bishuitteig:

3ier (GroRe M)

1 Eigelb (GroRe M)

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oether Backin

1/ gestr. TL Kakaopulver

i die Fiillung:
150 g Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren:

125 g Schlagsahne
einige Schicht-Nougat-Wirfel

Insgesamt:
£:68g, F: 193 g, Kh: 505¢,
KJ: 16905, keal: 4033

noch etwa 2 Minuten weiterschiagen
Mehl mit Backpulver mischen, auf d,
Eiercreme geben und kurz auf nied.
rigster Stufe unterrihren.

3.Den Teig in 2 Portionen teilen und
eine Hilfte davon mit Kakao verri
ren. Jede Teighilfte in einen Gefrie
beutel fillen. Von dem Beutel mit
dem hellen Teig eine etwa 1 1/2 cm
grofe Ecke abschneiden. Den Tei
gleichmaRigen diagonalen Streifen
mit etwa 2 cm Abstand auf ein Bac
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen, dann
die Zwischenrdume den dunklen Teig
spritzen. Das Backblech sofort in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 10 Minuten.

4. Die Biskuitplatte vom Rand de:
Backblechs losen und direkt auf die
Arbeitsfliche stirzen, damit sich
beim Aufrollen die dunkle Backhaut
I6st. Backpapier nicht abziehen und
dos Gebick erkalten lassen.

§. Fiir die Filllung Sahne mit Vanillin-
Zucker und Sahnesteif steifschia
Kalten Pudding mit Handriihrger

Klassisch

Schwarzwilder
Kirschrolle

| Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GraBe M)
4EL heifes Wasser

3. Den Biskuit sofort nach dem
Backen vom Rand [osen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stirzen
und mit Backpapier erkalten lassen.
4. Fir die Fullung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.

Die Sahne mit Zucker und Vanillin-
Zucker steifschlagen. Gelatine leicht
ausdriicken und in einem kleinen

Topf b

Seite aus aufrollen, Die Rolle mit der
restlichen Sahnecreme bestreichen
und mit einem Tortengarnierkamm
ein Musterin die Sahne ziehen, Die
Schwarzwalder Kirschrolle 2-3 Stun-
denkaltstellen,

6.2um Garnieren die restliche
Kirschgrittze mit Hilfe eines Teelf-
fels auf die Rolle klecksen. Beide

op 2
Von der Sahne 2 Essloffel abnehmen
und mit Die

raspeln (am
besten mit einem Sparschiler) und

Gelatinemasse dann zigg unter die
restliche Sahne rilhren. Vom Biskuit

25g Speisestirke
25g Kakaopulver
1 gestr. L Dr. Oetker Backin

Fir die Fillung:
$Blatt weike Gelatine

600 g Schlogsahne

Tgeh. EL Zucker

1Pck Dr. Oether Vanillin-Zucker
280 g Kirschgritze

(aus dem Kilhiregal)

Zum Garnieren:

mit Rihrbesen d
steifgeschlagene Sahne vorsichig
unterriihren. Backpapier von der

1.2um

g-P: p , Biskuitplatte
mit Zucker mischen und mit 6 Essl6f-  von der Arbeitsflache I6sen, so doss
Rest-  die ntfernt wird, und

felnvon
liche Milch mit 50 g Sahne aufkochen
lassen, Flissigkeit von der Kochstelle
nehmen, Nougat in Stiicke schneiden

die Nougat-Pudding-Creme auf die
Biskuitplatte streichen.
6. Aus dem Nougat lange, schm:

gVollmilch-Schol
25gweite Schokolade
Insgesamt:

Sg, F: 355 g, Kh: 238 g,

K 16031, keal: 3822

4.Den Backofen vorheizen. fiir den
T83g Eiet und Wosser mit Handriihr-

und darin unter .
Danach angeriihrtes Pulver mit einem
Schneebesen einrihven. Pudding
eneut auf die Kochstelle geben und
unter Rihren etwa 1 Minute gut auf-
kochen lassen. AnschlieBend in eine
Schiissel geben und direkt Frisch-
haltefolie auf den heiRen Pudding
legen, danit sich keine Haut bildet.
Den Pudding erkalten lassen

2. Den Backofen vorheizen, Fiir den
Teig Eier und Eigelb mit Handriihrge-
rat mit Riihrbesen auf hochster Stufe

gleich groRe ei
in2 Reihen im Abstand von etwa
5 cm auf die Cremelegen. Die Ge
biickplatte von der langen Seite 45
aufrollen und auf eine Kuchenplotte
legen. Die Rolle bis zum Servierer
kalt stellen

e héichster
Stufein 1 Minute schaumig schlagen
Zicket und Vanillin-Zucker mischen,
A0 L Minute unter Rihren einstreuen,

(€twa 2 Minuten weiterschlogen.
2 Mehi it Speisestiirke, Kakao und
o Xpulver mischen, auf die Eier-

7.2um
kurz vor dem Servieren Sahne stei
schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Lochtiifle oder einen Gefrierbeut

fiillen, eine Ecke abschneiden und

niedrigster
unterrifren, Den Teig auf ein
blech (30 40 cm, gefettet,

die Rolle mit de
Zus

1Pck. Dr. Oether
2Pk Dr. Oether Sahnesteif
100 g Nuss-Nougat

AT b e, s

Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute unter Rilhren einstreuen,

Warfel diagonal halbieren und auf
die Sahne legen.

vorsichtig Back-
papier abziehen und den Biskuit mit
knapp zwei Dritteln der Sahnemasse.
bestreichen.

5. Von der Kirschgriitze 1 Essioffel
abnehmen und zum Garnieren
beiseitestellen, die restliche Gritze
vorsichtig auf der Sahne verteilen
(nicht bis an den Rand streichen).
Die Biskuitplatte von der langeren

Servieren damit
bestreuen.

Tipp: Nach Belieben zusatzlich noch
2-3 Esslffel Kirschwasser unter die
Sahne geben oder den Biskuit damit
teinken. Sie kbnnen die Kirschrolle
1-2Tage vor dem Verzehr zubereiten.
Sieist auch gefriergeeignet, dann
die gesamte Kirschgriitze zum Fillen
verwenden. Die Schokolade lasst sich
gut raspeln, wenn sie vorher einige
Zeitim Kihlschrank lag,




Fruchtig

Zebrarolle
mit Erdbeeren
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
‘Backzeit: 8-10 Minuten

Fir den Bishuitte
3 ier (Groke M)
1Eigelb (GroBe M)
150 g Zucker

geben, eine nicht zu kleine Ecke

davon zum Garnieren in einen Spritz

diagonale Streifen
auf den hellen Teig spritzen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: 810 Minuten

3. Bishuitplatte sofort nach dem
Backen auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stilrzen und mit dem
Backpapier erkalten lassen.

4. Fiir die Filllung Erdbeeren waschen,
abtropfen lassen, putzen und in

beutel gebe d kalt stellen. Erd-
beerstiicke unter die restliche Sahr,
heben und die Creme auf der Biskui
platte verstreichen. Die Biskuitplat
von der liingeren Seite aus aufrolle;
Die Rolle mindestens 2 Stunden ka
stellen.

5. Kurz vor dem Servieren die Rolle
mit der Sahne aus dem Spritzbeute
verzieren und mit Erdbeeren und
Titronenmelisse garnieren

Tipp: Die Rolle schmeckt auch mit

1Pck. Dr. Oetker
100 g Weizenmeh!
25 g Speisestarke
1 gestr. TLDr. Oether Backin

20g Kakaopulver
1 €L Wasser

Fiir die Fillung:
250 Erdbeeren

200 Erdbeerjoghurt

600 Schlagsahne
50gZucker

2Pek. Dr. Oether Sahnesteif

Zum Garnierer
einige vorbereitete Erdbeeren
Zitronenmelisse

Insgesamt:
€ 63g, F: 2275, Kh: 396,
kJ: 16283, keal: 3838

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eierund Eigelbin eine Rihrschiis-
sel geben und mit Handriihrgerdt mit
Riihrbesen auf hochster Stufe in

1 Mi-nute schaumig schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Mi-
nute einstreuen und noch etwa 2 M-
nuten weiterschlagen. Mehl mit Spei-
sestiirke und Backpulver mischen,
auf die Eiercreme geben und auf
mittlerer Stufe kurz untersihren

2. Gut awei Drittel des Teiges auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet,

mit Backpapier belegt) geben und
verstreichen. Unter den restlichen
Teig kurz gesiebtes Kakaopulver und
Wasser iihren, in einen Gefrierbeutel

S ey

Backpapier von der Biskuitplatte
abziehen und Erdbeerjoghurt darauf
verstreichen. Sahne mit Zucker und
Sahnesteif steifschlagen, etwas

Brombeeren, dan
sollten Sie allerdings auch die ent

Festlich

Weihnachts-
baumstamm
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit

Backzeit: etwa 8 Minuten
je Backblech

Filrden Biskuittei
4ier (GroBe M)
2Eigelb (GroRe M)
1ELheiBes Wasser, 75 g Zucker
1Pck. Dr. ether Finesse
Gerieber

sprechende J
den. Sie kann om Vortag zubereit
werden.

§0g Weizenmeh!

Fir die Creme:
100g Zortbitter-Kuvertiire
100g Zucker

6EL (etwa 50 mi) Wasser
SEigelb (GraRe M)

250g weiche Butter

30g gesiebtes Kakaopulver

Garnieren:
Schokoladen-Dekorblatter
1L Kakaopulver

Insgesamt:
Ellg F:319g, kh: 330g,

3. Die Biskuitplatte vom Rand 6sen

Eigelbcreme Zimmertemperatur hat,

und auf ein mit. u

dann G

papier sti
Backpapier mit kaltem Wasser be-
streichen und vorsichtig, aber schnell
abeiehen. Die Biskuitplatte mit dem
Backpapier von der liingeren Seite

he . Fiir den
eig Eer, Eigelb und Wosser in einer
Rihrschissel

. Aus dem restlichen
Teig wie beschrieben eine zweite

6. Butter mit mit
Riihrbesen weiRschaumig schiagen.
Kuvertiire und Kakao unterrihren.
Die beiseitegestelite Eigelbcreme
nach und nach unterriihren
7. Die Biskuitrollen vorsichtig aus-
einanderrollen und jeweils etwa

frel d

it Rihrbesen auf hchster Stufe in
LMinute schaumig schlagen. Zucker
ndZitronenschale mischen, in

Biskuitplatte back
aufrollen. Die Biskuitrollen erkalten
lassen

4. Fiir die Creme Kuvertiire in Stiicke
schneiden, in Kl Te

pfim

daraufstreichen, Eine Biskuitplatte
von der [éngeren Seite aus wieder
aufrollen und an die Langskante der
aweiten Bishuitplatte legen. Die Rolle

:rmukunter :

schlogen. Meh ko

unterriihren.
lJe«ieHawmd.ﬂuge;aunnaur
€in Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
it Backpapier belegt) geben und
W¥efStreichen. Das Backblech in den

2 aufniedrigster

in

Hitze unter und
abkihlen lassen. Zucker mit Wosser
in einem Kleinen Topf unter Rihren
2umKochen bringen und etwa § Minu-
ten sirupartig einkochen fassen. Den
Topf von der Kachstell

| WfEeheizten Backofen schieben.

5. igelb in einer Rihrschiissel mit
Handriihrgerit mit Rihrbesen cremig
schlogen. Den heiBen Zuckersirup
im langsamen Strahl hinzugieBen

und bisd

platte legen. Restliche Schokoladen-
creme mit einem Essloffel auf die
Biskuitrolle geben und verstreichen.
Die Biskuitrolle etwa 1 Stunde kalt
stellen.
8. Von der Biskuitrolle nach Belieben
vier Scheiben abschneiden und als
Aste seitlich an die Rolle driicken.
Rolle mit Schoko-Dekorbldttern

t Kakao bestduben

e



Schnell zubereitet ~ mit Alkohol
Yufka-Kirsch-Strudel

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Filr die Filllung:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

40 g Speisestiirke, 60 g Zucker

375 ml (3/21) Sauerkirschsaft aus
dem Glas, mit Wasser aufgefiilt
45EL Kirschwasser

30 g abgezogene, gehobelte Mandeln

3 Yufkateig-Platten

(je etwa 50 x 35 cm)

2Eier (GroBe M)

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Insgesamt;
& 35g,F: 58g, Kn: 203,
kJ: 7220, keal: 1723

1. Fiir die Fiillung Kirschen in einem
Sieb abtropfen lassen, dabei den
Saft auffangen und mit Wasser auf
375 mi (3/¢1) auffiillen. Die Speise-
starke mit Zucker mischen und mit
34

wasser und gehobelte Mandeln ein-
rithren und Kirschen unterheben.

3. Den Backofen vorheizen. Die erste
Yufkateig-Platte auf eine Arbeits-
fliche legen, diinn mit verquirltem €i

Gut vorzubereiten
Mohnkranz

Zubereitungszeit: 60 Minuten,

legen, diese wieder mit € bestrei-
chen. Die dritte Platte darauflegen
und ebenfalls mit i bestreichen,

4. Mandeln auf der obersten Platte
verteilen. Von der kurzen Seite einen
etwa 15 cm breiten Streifen von den
geschichteten Platten abschneiden
und auf die Mitte legen

5. Die Fillung gleichmafig auf der
gesamten Platte verstreichen, dabei
etwa 2cm Rand el lssen. Den

Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir die Fiillung:
150 g But

ZEUggemuh\enuMahn
150 g Zucker

1Pek. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
2Tropfen Bittermandel-Aroma
2€ier (GroRe M)

25g abgezogene, gemahlene
Mandeln

gefullten Teig
die Enden unterschlagen und den
Strudel mit der Naht nach unten

auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Mit Ei bestreichen und
das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °

Backzeit: etwa 30 Minuten.

6. Den Strudel lauwarm servieren.

Tipp: Yufkateig-Platten sind hauch-
diinne Teigplatten, Sie erhalten sie

100 gZitronat (Sukkade),
gewilrfelt
75 Rosinen

Fiir den Quark-0l-Te
300g Weizenmehl
1Pck. Dr. Oetker Backin

150 g Magerquark

6 EL Milch

6L Speises!

80 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

senen Saft verrifren.

Gefrierfoch

2. Restlichen Saft
Topf aufkochen lassen, Stiirke-
mischung einriihren und nochmals
unter Rilhren aufkochen lassen. Topf

jenn
der sxmde\ kalt serviert wird, ihn vor-
her mit etwas Puderzucker bestau-
ben. Sie konnen statt Kirschwasser

von tuvklschrn Supermarkten. Den
W

vond  Kirseh-

1€igelb (GroRe M)
1ELMilch

Insgesamt:
€ 127g, F: 368, Kh: 644 g,
KJ: 27751, keal: 6629

1. Firie Fillung Butter zerlassen
\nd abkihlen lassen. AnschlieRend
Mohn mit Butter und den dbrigen
Zutaten verriihren.

2. Fir den Teig Meh! mit Backpul-
yerin einer Rilhrschiissel mischen.
Quark, Milch, 01, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz hinzufiigen und mit
Handrihrgerat mit Knethaken auf
hachster Stufe in etwa 1 Minute 2u
‘einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst). Den Back-
ofenvorheizen.

3. Teig auf derleicht bemehiten Ar-
beitsflache zu einer Rolle formen und
2u einem Rechteck (etwa 45 x 35 cm)
ausrollen. Teigplatte mit der Fillung

Ober- /Un!erhrtze ztwu 180°C
HeiBluft: ety

Backzeit: etwa 40 Mmu\cn

6. Den Kranz mit dem Backpapier auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

Schnell zubereitet

Himmlische
Himbeer-Charlotte

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Kiihizeit

2 helle Biskuitrollen mit Himbeer-

langeren

Seite aus aufrollen.

4. Rolle als Kranz auf ein Backblech

[mxt Bnckpnpler be\egt) legen. Kranz
stemfor-

Filllung (Fertig gekauft)

Fir die Fiillung:

8 Blatt weiBe Gelatine

migetwa }/2 cm tief einschneiden
und mit verschlagener Eigelbmilch
bestreichen

s.

(Abtropfgewicht je 145 g)
300 g Joghurt

75 g gesiebter Puderzucker
2t ft

Backofen schieben.

500 g Schlagsahne

Zum Verzieren:

200 g Schlagsahne

1L Zucker

etwas Himbeerkonfitire

Insgesamt:
E:49g, F: 24, Khn: 270,
16230, keal: 3883

1. Biskuitrollen in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Eine runde,
kuppelformige Schiissel (etwa

3 Liter Inhalt, mit Frischhaltefolie
ausgelegt) mit etwa zwei Drittel der
Biskuitrollenscheiben auslegen.

2. fiir die Fillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Himbeeren in einem Sieb abtropfen
fassen. Joghurt mit Puderzucker

und Zitronensaft in einer Schiissel
verriihren. Gelatine leicht ausdri-
cken, in einem Topf bei schwacher
Hitze auflésen und mit etwas von der
Joghurtmasse verrihren, dann die
Mischung unter die restliche Joghurt-
masse rihren und kolt stellen. Sahne
steifschlagen und unterheben. Zu-
letzt die gut abgetropften Himbeeren
unterheben

3. Die Creme in die mit Bishuitrollen-
scheiben ausgelegte Schiissel fiillen,
glattstreichen und mit den restlichen
Biskuitrollenscheiben belegen. Die
Scheiben leicht andriicken und die
Schisssel 2-3 Stunden kalt stellen.
4.Torte vorsichtig auf eine Torten-
platte stiirzen und Folie abziehen.
Zum Verzieren Sahne mit Zucker
steifschlagen, in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fullen und Spiralen an
den unteren Tortenrand spritzen.

§. Himbeerkonfitiire durch ein Sieb
streichen, in einen Gefrierbettel
fiillen, eine kieine Spitze abschnei-
den und die Sahnespiralen mit der
Konfitire besprenkeln

Tipp: Kuppel mit frischen Himbeeren
und Zitronenmelisse verzieren. An-
stelle der Dosenfriichte konnen auch
frische oder aufgetaute T-Himbee-
ren verwendet wesden. Die Creme
kann statt mit Zitronensaft auch mit
Himbeergeist ubereitet werden



Raffiniert

Frucht-Buttercreme-
Schnitten

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofine Abkih- und Kihizeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fiir den Biskuitt
3 ier (GroBe M)
1 igelb (6rBe M)

3L heies Wasser

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl

15 g Speisestarke

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Buttercreme:

1Pek. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

40 g Zucker

500 mi (1/21) Milch

250 g weiche Butter

1Pck. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

100 g abgezogene, gehackte
Mandeln

Fir den Belag:

500g vorbereitete Frichte

(2. B. Erdbeeren, Brombeeren,
Himbeeren, Kiwis, Karambole
[Sternfrucht] oder Ananas)

Fiir den Guss:
1Pk, Tortenguss, klar

20 g Zucker
250 ml (1/41) klarer Apfelsaft
Insgesamt:

€:82g, F: 305 g, Kh: 476 g,
KJ: 21656, keal: 5173

1. Den Backofen vorheizen, fiir den
Teig Eier, Eigelb und Wosser mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schiagen. Zucker mit Vanillin-Zucker

2. Mehl mit Speisestrke und Back-
pulver mischen, au die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren. DenTeig auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpopier belegt) geben und.
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
Heiluft: 180-200°C

Backeit: etwa 12 Minuten.

3. Die Biskuitplatte sofort auf eine

und Pudding Zimmertemperatur
haben, damit die Creme nicht
gerinnt). Zuletzt Vanille-Zucker
unterrithren.

6. Die Biskuitplatte mit gut drei
Vierteln der Buttercreme bestreichen
und aufrollen. Biskuitrolle mit der
restlichen Buttercreme bestreichen
und kalt stellen, bis sie fest gewor-
denist.

7. Mandeln in einer Pfanne ofine
Fetteicht brcunen und auf eine

Backpapi
stirzen, Backpapier mit kaltem

T Biskuitrolle
in18 Scheiben schn:xden jeweils
kten

Wasser 8

- Die Mandeln an den

erkalten lassen.
4. Fir die Buttercreme aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach

Réndern hochziehen und andricken:
Fiir den Belag die vorbereiteter
Frilchte gemischt auf den noch frele™

einen Pudding
2ubereiten. Pudding in eine Schilssel
geben direkt mit Frischhaltefolie
bedecken, danit sich keine Haut
bildet, und erkalten lassen (nicht
Kalt stellen).

mischen, in 1 Minut 3

3 £ ig

8. Filrden Guss Tortengusspulver
mit Zucker und Apfelsaft nach
Packungsanleitung zubereiten. Den
Guss mit Hilfe eines Pinsels dinn &
die Frichte streichen.

uf

schlagen.

udding h
achten, dass Butter

Tipp: gemahlenefl

i Kinder
Erdbeerjoghurtrolie

itungszeit: 35 Minuten,
‘ohrie Abkihi- und Kihizeit
Backaeit: §-10 Minuten

Firden Biskuitteig:
50 m| Milch
50g Butter
zau (Groe M)
1Eigeld (GroEe M)
150 Zu
1pek 0 Uetker Vanillin-Zucker
150 g Weizenmeh!
W gest. TLDr. Oetker Backin

Fir die Fillung:
& Blotweis Gectine
500g Exdbeeren

6 Riegel Erdbeer-Joghurt-
Schokolade

300 g Erdbeerjoghurt
400 g Schlagsahne
30 g Zucker

Zum Garnieren:
2 Riegel Erdbeer-joghurt-
Schokolade

Insgesamt:
E69g,F: 205, Kh: 505 g,
W: 17874, keal: 4270

1. Fiir den Teig Milch leicht erwarmen
und Butter darin zerlassen. Den
Backofen vorheizen. Eier und Eigelb

ter Stufe kurz unterrthren. Zuletzt
die lauwarme Milch-Butter-Mischung
kurz unterrihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und ver-
streichen. AnschlieRend das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backaeit: 810 Minuten

(nur hell backen).

3. Biskuitplatte sofort vom Rand
lésen, auf Backpapier stiirzen und
das mitgebackene Eﬂ(kpupwv

i eine Riihrschiissel

schnell, aber

hochster Stufe in 1

I der Fungerzn Seite aus

schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker

mit
evkulten lassen.
4.Fi

inl hetwa

2Minuten
2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
dieEiercreme geben und auf niedrigs-

inweichen. Erd-
beeren waschen, abtropfen lassen
und entstielen. 200 g davon piirie-
ren, einige Friichte zum Garnieren
beiseitelegen, restliche Erdbeeren
wirfeln. Die Erdbeer-joghurt-Riegel
in Scheiben schneiden (am besten
vorher kurz in das Gefrierfach legen).
5. Gelatine leicht ausdriicken und
bei schwacher Hitze auflgsen. Flis-
sigheit mit den pirierten Erdbeeren
verriihren. Joghurt unterriihren und
die Mischung kalt stellen.

6. Wenn die Mischung beginnt dick-
lich zu werden, Sahne mit Zucker
steifschlogen und die Erdbeer-
Joghurt-Mischung unterheben. Gut
ein Drittel der Creme zum Bestrei-
chen abnehmen. Unter die restliche
Erdbeercreme die Erdbeerwiirfel und
Riegelscheiben heben.

7. Biskuitrolle abrollen, die stickige
Erdbeercreme darauf verstreichen
und wieder aufrollen. Die Rolle rund-
herum mit der zuriickgelassenen
Erdbeercreme bestreichen. Die Ober-
flache mit einem Tortenkamm oder
einer Gabel verzieren. Die Rolle etwa
2 Stunden kalt stellen.

8. Zum Garnieren die Rolle vor dem
Servieren mit den restlichen Erdbee-
ren und mit in Stiicke oder Scheiben
geschnittenen Erdbeer-joghurt-
Riegeln gornieren.



Gut vorzubereiten ~ mit Alkohol
Aprikosen-
Rosettenkuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne
Durchzieh-, Abkiihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir die Fillung:
125 g getracknete Aprikosen
75 mi Rum

375 ml (5/81) Milch einen Pudding 2u-
bereiten und etwas abkihlen lassen.
Vanille-Zucker, Créme double und
die eingeweichten Aprikosenwiirfel
unterrihren. Den Pudding erkalten
lassen, dabei gelegentlich durch-
riihren.

2. Fir den Hefeteig die Milch leicht
enwiirmen. Meh i eine Rilhrschiis-
sel geben und sorgfaltig mit der

(etwa 50 % 30 cm) ausrollen und mit
der Fiillung bestreichen (etwa 1 cm
Teig am Rand frei lassen). Den Teig

von der lingeren Seite aus aufrollen,

die Rolle in etwa 3 cm breite Stiicke

schneiden und diese mit der Schitt-

fléche nach oben dicht nebenein-

Roffiniert

Rote-Griitze-
Kuppeltorte

50 Minuten,

ander in eine Springform (8 28 cm,
Boden gefettet) legen.
5. Den Teig nnchmu\ssalnngﬁ an

. Die
ibrigen Zutaten fir den Teig und die

Ort gehen lassen,
bis esichsichtbarvrgrobert hat

Backofen vorheizen.

1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pul
Vanille-Geschmack

375 ml (3/41) Milch

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1Becher (125 g) Creme double

Firden Hefeteig:
60ml (4 L) Milch
275 g Weizenmehl

mit mit Knethaken
erst kurz auf niedrigster Stufe, dann
auf hochster Stufe in etwa § Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
DenTeig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lossen, bis
ersichsichtbar vergrofert hat.

3. Fir den Knetteig Mehl mit Back-
pulverin einer Rihrschiissel mischen
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzu-

i Il

1Pek. Dr. Oether
75 Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1/2 Fschehen Zitronen-Aroma
1Prise Salz

1 (GroRe M)

1Becher (150 g) Créme fraiche

Fiir den Knetteig:

100 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oether Backin

30 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

60g weiche Butter oder Margarine

Zum Aprikotieren und Bestreuen:
2€L Aprikosenkonfitire

2 EL Wasser

gehackte Pistazienkerne

Insgesamt;
E:80g, F: 176, kh: 528 g,
: 17760, keal: 4256

L. Fir die Filllung Aprikosen in feine
Wirfel schneiden, mit Rum vermen-
genund einige Stunden (am besten
liber Nacht) durchziehen lassen,
Aus Pudding-Pulver und Milch nach
Packungsanleitung, aber nur mit

VEAT Bl card

B

mit

die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

E’ber'/llmerhmz: etwo 180°C
Heifluft: etwa 1

Batkmt EtquSMmutzn

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

100 g Weizenmeh
2 gestr. TL Dr. Oether Backin

100 g Zucker

1 Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker
3kier (GroRe M)

100 g Butter oder Margarine

emSleh streichen und mit Wasser
unter Riihren etwas einkochen os-
sen. Den Kuchen nach dem Backen
aus der Form losen, nnch hei mit
Hilfe eines Be

auf
njedrigster, dann auf hochster Stufe
2u einem Teig verarbeiten, Anschiie-
Bend den Teig au der leicht bemeh-
ten Arbeitsfliche kurz zu einer Kugel
formen.
4. Den Hefeteig leicht mit Mehl be-
stauben, aus der Schiissel nehmen
und auf der leicht bemehiten Arbeits-
fliche gut mit dem Knetteig ver-
kneten. Den Teig zu einem Rechteck

und mit Pistazien bes(reuun Den
Kuchen auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen.

Tigp: Fir die Fillung konnen Sie:
cré M

Fir die Joghurtfiillung:
6 Blatt weike Gelatine

450 g Joghurt

45 geh. EL aus 1 Becher (500 g)
Rote Grittze (aus dem Kithiregal)
34 €L Zucker

500g Schlagsahine

(ital. Frischkase) oder Schmand
(Sauerrahm) ersetzen und fiir den
Teig statt Créme fraiche auch Speise
quark (20 % Fett . Tr.) verwenden

restliche Rote Griitze aus dem Becher
(etwa 350 g), 50 m| Wasser
1Pck, Tortenguss, Klar

& 328,
W: 22791, kcul s:zs

L. Den Backofen vorheizen. Fiir den

~ TeigMehi mit Backpulver in einer

Rrschiissel mischen, Restliche

Zutaten hinzufiigen und alles mit
uhrgerat mit Rihrbesen auf
et Stufe in etwa 2 Minuten 2u

2. Den Boden aus der Form lgsen
und auf einem Kuchenrost erkalten

die Schissel fllen, glattstreichen
und etwa 12 Stunden kalt stellen.

lassen. hi
(etwa 2, @ etwa 24 cm) mit Frisch-
haltefolie auslegen. Die Biskuitrolle
gefrorenin etwa 15 Scheiben schnei-
den und die Scheiben dicht anein-
ander bis zum Rand in die Schissel
fegen.

3. Fir die

4, Fir

Rote Griitze in einen kleinen Topf
geben. Wasser mit Tortengusspulver
verriihren, dazugeben und alles unter
Rahren aufkochen lossen. Die Masse
vorsichtig auf die schon fest gewor-
dene Sahnecreme in der Schiissel

e cien, JogturE A< et
ten Esslofeln Rote Gritze und Zucker
verriihren. Gelatine in einem Topf bei
schwacher Hitze auflésen, mit etwas
von der Joghurtmasse verrilfren,
dann die Mischung unter die restliche
Joghurtmosse rihren. Sahne steif-

. Nach einigen
Minuten den Gebackboden daraufle-
genund leicht andriicken. Die Torte
nochmals 12 Stunden kalt stellen.
5. Vor dem Servieren mitgebackenes
Backpapier vom Boden abziehen, die
Torte auf eine Tortenplatte stiizen
und anschlieend die Frischhalte-

Creme in



Beliebt — mit Alkohol
After-Eight-Rolle
Zubereitungszeit: 35 Minuten,

‘ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Groke M) 5

3 €L heies Wasser

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

25g Speisestarke

25 g Kakaopulver

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fi die Mintfiillung:
6

von der kiirzeren Seite aus aufrollen

100 mi Prefferminzlikor
750 g Schlagsahne, 2 EL Zucker
evtl.

Klassisch

I Striezel

4. Firdie Fillung
Packungsanleitung einweichen.

1Pck. (200 ) After-Eight®
(Minztafelchen)

Insgesamt:
Eb4g, F: 284, Kh: 484 g,
1J: 21135, keal: 5051

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier und Wasser in eine Riihr-

einen Topf

35 Minuten,
fine Abkih

bei schwacher Hitze auflésen. Topf
von der Kachstelle nehmen Pfeffer-
‘minelikor nach und nach unter Rih-

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiirden Knetteig:

Kolt stellen, Sahne mit Zucker steif-
schlagen und die Likormischung kurz
unterrihren. Nach Belieben 1-2Trop-
fen Speisefarbe unterriihren.

5

mit dem Hand-
rihrgerdt mit Rihrbesen auf huchs'
ter Stufein 1 Minute schal
schlagen. Zucker und Voilin Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und

men und zum Bestreichen beiseite-
stellen. Minztafelchen (6-8 Stiick
2um Garnieren beiseitestellen) grob
hacken und unter zwei Drittel der

Creme heb

300g

2 gestr TLDr. Oether Backin
125 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker &

ucker, Vanillin-Zucker, €, Milch und
Butter oder Margarine hinzufigen.
e Zistaten mit &

5. Den Striezel mit.

Stufein ]

vom Backblech auf einen Kuchenrost
hen und erkalten lassen.

mit Knethalen zundchst kurz auf
iedrigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten. AnschiieBend
denTeg auf der eicht bemehlten

Beliebt

Biskuitrolle, einfach

Zucker mit Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute unter Riihren einstreuen
und noch etwa 2 Minuten weiter-
schiagen.

2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Eler:rem: geben und kurz auf

2. Den Backofen vurheuen Fur die

Fillung
Panne ohne Fett. goldhmnn Testen
und auf einem Teller erkalten lassen.
Haselnusskerne mit Eiwei, Zucker,
Vanille-Zucker und Créme fraiche

3 einer geschmeidigen Masse ver-
rihren.

3. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfléche zu einem Rechteck
(etwa 30 x 45 cm) ausrollen, die
Nussmasse darauf verteilen und ver-
streichen. Den Teig von der langeren
Seite aus aufrollen, auf Backpapier
legen (rollen) und auf ein Backblech

4, Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
Verschlagen. Die Teigrolle damit
bestreichen und mit einem scharfen
Messer zickzackformig etwa /2 cm
tiefeinschneiden. Das Backblech in
‘den vorgeheizten Backofen schieben.

16 (GroRe M)
3ELMilch
150 g Butter oder Margarine

Fir die Filllung:
400g gemahlene

noch etwa 2
2. Mehi mit Speisestarke, Kakao

rollen und mit der Minztafelchen-

1 Eiweit (Groke M)

1Pk Dr. Oetker Bourbon-

und Backp , auf die anndieRolle 100 g Zucker
aufniedrigster  ohne Backpapier aufrollen.
Teigaufein 6. Creme 3Esslof- |

Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier ausgelegt) geben und
verstreichen, Dos Backblech in den

felin einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fillen und die Rolle mit der iibrigen
G Die Rolle mit der

1/2 Becher (75 g) Créme fraiche

Vorgeheizten .
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: etwo 10 Minuten.

3. Biskuitplatte sofort nach dem
Backenvom R\md \esen und auf
Backpapier stirz

[¢
ren und mit den beiseitegestellten
Minztafelchen garnieren. Die Rolle
etwa 3 Stunden kalt stellen.

Tipp: Die Minztafelchen vor dem
Hacken in das

Bncupnpmschnevl aber vorsichtig

1€igelb (GroRe M)
1ELMilch

Insgesamt:

€:93g, F:425¢, Kh: S11g,
: 26068, keal: 6232

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen.

abziehen, die

été Nestlé S.A.

in

: 180-200 °C
H’zwluib 160-180°C
Backzeit: etwa 45 Minuten.

30 Minuten,
‘ohne Abkihl- und Kilhizeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Fir den Bishuitteig:
5 Eier (Groe M)

1¢igelb (Groe M), 75 g Zucker
1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
90 g Weizenmehl

/2 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Filllung:
etwa 375 g Konfiiire

Zum Bestiiuben:
30 g Puderzucker

Insgesamt:
£:48g, F: 365, Khi dddg,
kj: 9972, keal: 2376

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Eigelb mit Handrihr-
hachster

iedrigsts . Den
Teigaufein Backtlech (3040 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben, verstreichen und das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Den Biskuit sofort nach dem
Backen vom Rand l6sen, auf die
Arbeitsflache stiirzen und mit dem
Backpapier erkalten fassen.

4. Fiir die Fillung Konfitiire durch
ein Sieb streichen. Geback von der
Arbeitsfldche l6sen und Backpapier
vorsichtig abziehen, evtl. dunkle:
Backhaut entfernen. Den Biskuit
gleichmatig mit Konfitire bestrei-
chen. Biskuit von der langeren Seite
aus aufrollen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Verwenden S fir die Fillung
Erdbeer-, Aprikosen- oder Kirsch-




Beliebt — mit Alkohol

Cassis-Schokoladen-
Rolle
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kilhlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fiir den witteig:
4 ier (GroRe M)

§EL heike Milch
100 g Zucker

75 g Weizenmeh

Backblech in den

Izen und gut abkiihlen lassen

vorgeheizten Backofen schieben.
Dbe/r/Unrelmm etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °

Backml etwa lZMmulen

Sum mit Zucker und Sahnesteif
steifschlagen. Die abgekihite, noch
flissige Kuvertiire dazugeben und
unterrihren.

Rand l6sen,
uurem mit Zucker bestreutes Back-
papier stirzen und mitgebackenes
Backpapier g srechen i

. aus
einanderrollen und mit dem rest-
lichen Cassis-Likir betréiufeln. Die
Fruchtmasse auf der Biskuitplatte

. Zwei Drit

m Backpapier
von der langeren sm aus locker
aufrollen und erkalten lassen.
4.Fiir die Fillung | Konfitire in einem
Topf erhitzen, Heidelbeeren dazu-
geben und kurz aufkochen lassen,

tel der Schokoladensahne darauf
verteilen, verstreichen und die Plat
vorsichtig aufrollen. Die Rolle kurz
kalt stellen.

7. Die Oberflache der Rolle mit

1Pck. Gala g-Pul
Schokolade
1gestr. TLDr. Oetker Backin

Filllung 1:
100 g schwarze Johannis-
beerkonfitiire

150 g TK-Heidelbeeren
20 g Speisestiirke

1€L Wasser

171 Zucker

100 m Cassis-Likér

i die Fiillung I1:
200g Zantbitter-Kuvertiire

400g Schlagsahne

1TL Zucker

2Pck. O, Oether Sahnesteif

Zum Bestreuen:

geriebene oder geraspelte Vollmilch-
oder Zartbitter-Schokolade

lnsgesumt

8 Kh: 487g,
lq 1:915 kcul 4526

1. Den Backofen varheizen, Fiir den
Teig Eier und Milch mit Handrihr-
gerat mit Rirbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Zuckerin 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehl mit Pudding-Pulverund Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihven. Teig auf einem Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) verteilen, ver-

Pl R

n der Kochstelle

t einer Gabel

nehmen. Speisestarke mit Wasser
und Zucker anrilhren, in die Frucht-

oder einem Tortenkamm ein Muster
ziehen. Die Rolle mit geriebener oder

Riihren zum Kochen bringen. Frucht-
masse von der Kochstelle nehmen,

2 Essloffel von dem Cassis-Likar
unterriihren und erkalten lassen.

. Fir die Fiillung || Kuvertiire grob
hacken, in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren

geraspelter
Die Rolle 1-2 Stunden kalt stellen

Tipp: Schone Schokoladenraspel
erhalten Sie, indem Sie die Raspel
bei Zimmertemperatur mit einem
Sparschler von der Schokolade

abraspeln. Sie darf nicht kalt sein

Raffiniert
Erdbeerbaumstamm
| Zubereitungszeit: 40 Minuten,

‘ohne Abkiih|- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 17 Minuten

T8gZucker

Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100g Weizenmen!

1 Msp. Dr. Octher Backin

. Dr. Dether Pudding-Pulver
ille-Geschmack

Fir das Baiser:
2EiweiR (GroRe M)

80 g Zucker

1Prise Salz

Insgesamt:

€:63g,F: T7g, Kh: 411g,
K: 11176, keal: 2669

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den

Ober- /ummm etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Soclaets e l?Mmutsn
3. Die Biskuitplatte vom Rand fésen
und auf mit Zucker bestreutes Back-
papierstiirzen. Das mitgebackene
Backpapier mit kaltem Wasser be-
streichen und vorsichtig, aber schnell
abziehen. Die Biskuitplatte auf dem
Backpapier von der langeren Seite
aus aufrollen. Biskuitrolle erkalten
lassen.
4. Furdie Fillung Vanilleschote \angs
aufschneiden. Sahne mit 300 mi
Milch, Zuckerundd\euufgtschmr—
tene Vanilleschote in einem Topf
erwarmen und 20-30 Minuten ziehen
lassen. Vanilleschote entfernen.
5. In der Zuischenzeit Erdbeeren
putzen, waschen, abtrapfen lassen,
entstielen und in Stiicke schneiden.
6. Pudding-Pulver mit der restlichen
Milch anriihren, in die Vanillemilch
riihren und unter Riihren aufkachen
lassen.
7. Die Bishuitrolle vorsichtig ausein-
anderrollen. Die heifte Puddingcreme
daraufverteilen und mit den Erdbeer-
stiicken belegen. Die Biskuitplatte
wieder aufrollen und in Backpapier
einschlagen. Die Biskuitrolle auf ein
Backblech legen und kalt stellen.
8. Den Backofen wieder vorheizen
Fiirdas Baiser Eiweif mit 50 g Zucker
und Salz mit Handrihrgerdt mit Rihr-
besen auf hchster Stufe steifschla-
gen. Restlichen Zucker hinzugeben
und sa lange weiterschlagen, bis die
Baisermasse so fest ist, dass ein
bleibt

e einer

eibt.

mit Riihrbesen auf héchster Stufe in
1 Minute schaumig schiagen. Zucker

undherum dick
mit der Baisermasse einstreichen.
Miteinem Tortenkamm oder einer

un mischen, in 1 Mi- ter durch
nute unter Rih und me Das Back-

noch etwa 2 blechin Backofen
2. Mehl mit Backpulver mischen, auf schieben und das Baiser Uberbacken
diek k etwa 240 °C

niedrigster Stufe unterrihren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Heifluft: etwa 220 °C
Backeeit: etwa 5 Minuten.

10, Den Erdbeerbaumstamm mit dem
Backpapier vom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.



Klassisch

Marillenstrudel
mit Créme fraiche

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Strudelteig:
200 g Weizenmeh!

1prise Salz

75 mi Wasser

50 gzerlassene Butter oder 50 ml
Speisedl

Fiir die Fillung:
1 Pek. SiiBe Mahizeit GrieBbrei
Vanille-Geschmack

375ml (3/31) Milch

1Becher (150 g) Créme fraiche
250 Magerquark

50 g Zucker

1Ei (GroRe M)

1kleine Dose Aprikosenhilften
(Bsterr. Marillen, Abtropfgewicht

20
30 g gehackte Pistazienkerne

Zum Bestreichen:
50g Butter

Insgesamt:
166g, Kh: 370g,
K 4497, kel 486

1. Fiirden Teig die Zutaten in eine
Riihrschiissel geben und mit Hand-
tiihvgerat mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hiichs-
ter Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf der

Zucker und €i unterrihren. Marillen
in einem Sieb gut abtropfen lassen
und vierteln.

4. DenTeig auf einem bemehiten
groen Tuch (Kiichentuch) diinn aus-
ollen und ihn dann mit den Handen
2u einem Rechteck (etwa 50 x 70 em)
ausziehen (er muss durchsichtig
sein). Die Réinder abscheiden, wenn
sie dicker sind. Backofen vorheizen.
5. Auf e ritel des Teiges die

o A
ten. Den Teig auf Backpapier in einen

Seiten etwa 2 cm Rand frei Iussen)

Backblech (30 x40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) legen und
mit etwas zerlassener Butter bestre
chen. Das Backblech in den vorge
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180°C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

7. Den Strudel wahrend des Backens
mit der restlichen Butter bestrei-
chen. Den Strudel lauwarm oder kalt
servieren.

 Zum Verschenken

erzchen-Rolle

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
‘ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
ickzeit: etwa 10 Minuten

nufhuchstel

Stufein

5. Bisk nach dem

Zucker und Vanillin- Zuckurm\schen
in 1 Minute unter Rhren einstreuen,
dann noch etwa 2

Backen mit. Messervom Rand
lisen, Platte auf ein mit Zucker be-
streutes Stiick Backpapier stiirzen
und

schlagen. Mehl mit Speisestiirke und
Backpulver mischen, auf die Eier-
creme geben und kurz auf niedrigster

3. Die Halfte des Teiges in einen

- Milka™ Nuss-Nougat-Creme-Herzen
280g Schlagsahne
W/aPck. Dr. Oether Finesse

fillen. Kakaopulver
siebenund mit

sichtig abiiehen. Geback erialten
lassen. AnschiieRend die kolte
Schoko-Sahne-Masse mit Handrihr-
gerét mit Rihrbesen auf hachster
Stufe cremig aufschlagen und auf
dev a»;m,;nme ve:suercben

den restlichenTeig ihren. Diesen
filll

Sahnesmfstenisrmngen 2Eslofel

len.

lavon mit klei~

Fir den Biskuitteig:

3 ier (GroRe M)

L igelb (GroRe M)

g Zucker

A Pek. Dr. Detker Vanillin-Zucker
50 g Weizenmeh!

15 g Speisestiirke

W/zgestr, TLDr. Oetker Backin

Ligeh. TL Kakaopulver
/aPck. Dr. Oether Finesse

4. Eine dem hel-

lenTeig iden, so dass eine

ner Lochtiil die restliche

die

Offnung von etwa 1 /2 cm entsteht,
den Teig mit etwas Abstand in Strei-
fen diagonal auf

streichen. Herzen hacken und auf die
Sahne streuen. Die Gebackplatte mit

(3040 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) spritzen. Vom Beutel

mit dem dunkien Teig ebenfalls eine

Hilfe d derlan-

geren Seite aus aufrollen. Die Rolle
mit der Sahne aus dem Spritzbeutel
verzieren und kalt stellen.

for d

Teig in Streifen zwischen die hellen
Das Backbl

7.V
Stiicke brechen, in einem Topf im

fort in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Fiir die helle Fiillung:

1250 Schiagsahne

1Pk, Dr. Oether Safnesteif

12 Milka® Nuss-Nougat-Creme-
Herzen

Zum Versieren und Garnieren:
80 Zartbitter-Schokolade
‘6 Milka® Nuss-Nougat-Creme-Herzen

i Fiir die dunkle Fillung Schokolade
Herzen grob hacken. Die Sahne

hzv!en, trockenen Kochtopf (vorher  mit 8 Tipp: Der h Yarmen und die Schokostiicke

en, Topfmit  mit Die frcxge~ sehr lecker, wenn Sie die Aprik lassen,
inem Deckel verschleenund Telg  lassenen Tigranderauf die Fillung.  (Harilen) ool
etwa 30 Minuten ruhen lassen. schlagen. Den Teig mit Hilfe des ;
3. Fiir die Fillung Tuches mit der pi by gehackte Itefohe direkt auf die Uberﬂacbe

TE del er.
tung, aber nur mit 375 mi (¥/21) Milch ds del nach Beliebe! 3
los- 6. ht " uderzucke! Den Backofen vorheizen. Fiir den

sen. Dann Créme fraiche, Quark, unten vorsichtig diagonal auf ein bestauben. Eier und Eigelb mit Handriihr—

: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

Rihren schmelzen lassen und dber
die Rolle sprenkeln. Die Rolle mit
Herzen garnieren

* Registered trademark of Kraft Foods.




Raffiniert
Mohn-Rosen-Muffins

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten

Zum Vorberei
200g Snuzﬂ«lschun (aus dem Glas)

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rilhrschilssel mischen. Quark,
Milch, Speisedl, Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken auf hichster Stufe in
etwa | Minute zu einem Teig verar-
beiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). AnschlieRend den Teig auf
der einer

oder

Rolle formen und zu einem Rechteck

Gut vorzubereiten
Nuss- oder
Mandelkranz

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir den Quark-0l-Teig:
300 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Backin

150 g Magerquark

6ELMilch

6€L Speisedl

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker k

Filr den Quark-0l-Teig: (etwa 30 % 42 cm) ausrollen. Den
250 g Weizenmeh! Backofen vorheizen,

2gestr. TLDr. 3. Fiir ]
150 g Magerquark und Butter gut verrihren. Die Mohn-
4ELMilch ‘masse auf den Teig geben und glatt-
5 €L Speisedl streichen, dab

50 g Zucker etwa 2 cm breiten Rand frei lassen.

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz
3Tropfen Zitronen-Aroma

die Fiillung:
1Pek. (250 ¢) Mohnback

Sauerkirschen auf der Mohnmasse
verteilen. Den Teig von der lingeren
Seite aus fest aufrollen. Teigrolle mit
einem scharfen Messer in 12 gleich
groRe Scheiben schneiden.

4. Die Teigscheiben mit der Schnitt-

1Prise Salz

Fiir die Fillung:

200 g gemahlene Haselnusskerne
oder abgezogene, gemahlene
Mandeln

100 g Zucker

ilhrgerat mit Rihrbesen zu einer

125 g Rosinen

. Die
Masse auf dem Teigrechteck verteilen
und verstreichen. Den Teig von der
Iangeren Seite aus aufrollen und als
Kranz auf ein Backblech (gefettet,

16i (GroRe M)
25 g weiche Butter

Insgesamt:
&71g F: 116g, kh: 378,
1): 12035, keal: 2875

1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen aus
dem Glas in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Tk

(fiir 12 Muffins, mit Papierbackférm-
chen ausgelegt) legen. Den dueren
Teigrand mit dem scharfen Messer
oder einer Schere langs mefrmals ein-
schneiden. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: 2530 Minuten.

s.

antauen lassen

Kuch rhaltenlassen.

45 Tropfen
1 Eimeif (Grbe M)
/2 Eigelb (GroRe M)
34 €L Wosser

Zum Bestreichen:
1/2€igelb (GraRe M)
1ELMilch

Insgesamt:
E:89g, F: 208, Kh: 434,
W: 17185, keal: 4103

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulve

in einer Riihrschiissel mischen.

Quark, Milch, 01, Zucker, Vanillin-
Die

legt) legen.

4.7um Bestreichen Eigelb mit Milch
Verschiagen. Teighranz danmit bestrei-
chen und etwa 1/ cm tief stemformig
einschneiden. Das Backblech in den

 Vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180200 °C
Heibluft: 160-180 °C

Backzeit; etwa 35 Minuten

8. Den Kranz mit dem Backpapier
¥om Backblech ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Quark-0l-Teig-Gebiick sollte
fcht 2 lange backen, weil es dadurch
ﬁ::henwud Wie Hefeteig-Gebtick

Zuckerund
Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken erst kurz auf niedrigster
dann auf hochster Stufe in etwa

1 Minute 2u einem Teig verarbeite
(nicht zu lange, Teig klebt sonst)
2. AnschlieBend den Teig auf der

Festlich - mit Alkohol

leicht.
dieses

50 Minuten,

2u einer Rolle
einem Rechteck (etwa 35 x 45 cm.
ausrollen. Den Backofen vorheizen
3. Fiir die Filllung Hoselnusskeme
‘oder Mandeln it Zucker, Aromd,
EiwelR, Eigelb und Wasser mit Hand

und Teiggehzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Vorbereiten:

g Orangeat
g Zitronat (Sukkade)

, gehackte
Mandeln
2-3ELRum

Fir den Hefeteig:
250 ml (1/41) Milch

500 g Weizenmeh!

1/2 Pek. (21 g) frische Hefe

50.g gesiebter Puderzucker

1 (GroRe M)

1Prise Salz

abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
100 g weiche Butter

Zum Bestreichen und Bestiuben:
50g Butter
50 Puderzucker

Insgesamt:
82, 172, Kh: 6335,
K: 19081, keal: 4561

1. Zum Vorbereiten Orangeat und
Zitronat fein hacken. Rosinen mit
Orangeat, Zitronat und Mandeln

Vorteig mit Mehl bestauben und an
einem warmen Ort so lange stehen
lassen, bis das auf die Hefe gestaub-
te Meh rissig wird.

3. Restlichen Puderzucker, i, Salz,
Zitronenschale, Butter und warme
Milch dozugeben. Alle Zutaten mit
Handrihrgerit mit Knethaken erst
hurz auf niedrigster, donn auf hichs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten, Teig an
einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroRert
hat.

4. Teig auf der leicht bemehiten Ar-
beitsflache gut durchkneten und die
Rumfriichte kurz unterkneten. Teigin
3 Portionen teilen, auf der licht be-
mehiten Arbeitsflache zu Rollen for-
men und sie zu einem Zopf flechten.
5. Den Zapf auf ein Backblech (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen und
die Enden unterschlagen. Den Zopf
nochmals so lange an einem warmen
Ot gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrofert hat. Inzwischen den Back-
ofen vorheizen. Zopf mit etwas zer-

e iR utte
etwa 20 M haiehen | Backblechin 5 Back-
2. For den Teig Milch leicht erwéir- ofen schieben.

‘men. Mehl in eine groRe Rihrschissel
geben undin die Mitte eine Vertie-

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

in ung geben, mitetwas 6. Das ack mit der rest-
warmer Milch, etwas Puderzuckev lichen Bun:r bestreichen und mit
und etwas Mehl vom Rand verriihren.  Puderzucker bestauben.



Beliebt

Rosenkuchen
mit Apfeln und Mohn

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Pck. (450 g) TK-Blatterteig

Fiir den Hefeteig:
125 ml (1/31) Milch

300 g Weizenmehl (Type 550)
1/2 Pk, (21 g) frische Hefe
505 Zucker

50 g Butter oder Margarine
2€igelb (GroRe M)

Fiir die Fillung:
2Pck. (je 250 g) Mohnback
(backfertige Mohnfiillung)

o T e

16i (Groe M)

1Pck. Saucen-Pulver
Vanille-Geschmack
50 mi Milch

schissel geben und in die Mitte ei
Vertiefung driicken. Hefe hinein-

brockeln, Zucker und etwas von de;
warmen Milch hinzufiigen. Alles mit

2 e

50 g Walnuss-, Pekannuss~
oder Paranusskerne

30 g kandierter Ingwer

50 g Zitronat (Sukkade),
fein gehackt

Zum Bestreichen und Bestiuben:
2EiweiR (GroRe M
261 Puderzucker

rmgesamt

51g, Kh: 651,
w zzm Jcal 5313

1. Zum Vorbereiten die Blatterteig-
platten nach Packungsanleitung
auftauen lassen.

2. Fiirden Teig inzwischen die Milch
leicht erwarmen. Mehl in eine Rihr-

igverriihren
den Vorteig etwa 10 Minuten stehe
lassen,

3. Butter oder Margarine zerlasse
igelb, restliche warme Milch und
Butter oder Margarine zum Vorteig
geben. Die Zutaten mit Handriihrg
riit mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Sty
in etwa 5 Minuten zu einem glatte
Teig verarbeiten. Den Teig zugedecht

fassen, biser sich sichtbar vergrs
hat.

4. Fiir die Fillung Mohnback mit £
Saucen-Pulver und Milch gut verrih
ren. Apfel schiilen, vierteln, entker
nen und grob raspeln. Apfelraspe
Nusskerne, grob gehackten Ingwe
und Zitronat zu der Mohnmasse
gebenund unterrihren.

5. Blatterteigplatten aufeinande
legen und auf der feicht bemehite
Arbeitsflache diinn ausrollen (etwa
40x 60 cm). Teigplatte mit verschia-
genem Eiweif bestreichen. Den Back-
ofen vorheizen.

6. Den gegangenen Teig leicht mi
Mehl bestduben, aus der Schiss
herausnehmen, auf einer bemehiten
Arbeitsfliiche nochmals gt durch
kneten und zu einem Rechteck (etwa
4060 cm) ausrollen. Die Teigplatte
iiber eine Teigrolle aufwickeln, ouf
der Blitterteigplatte wieder abrollen
und etwas andriicken. Die Mohn
se darauf verteilen und den Teig von
der langeren Seite aus aufrolle:
7. Teigrolle in etwa 3 cm dicke S¢
ben schneiden und direkt nebenein-
ander (sollen sich fast beriihren, u'
ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet
legen. Das Backblech in den vorge

Zitronen-Sahne-Rolle

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
‘ohine Abkiihl- und Kahlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fil den Biskuitteig:
4 Eier. (Eroh M)

LEigelb (GroRe M)

B4 EL heiRes Wasser, 125 g Zucker
APck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100g Weizenmehl

i-‘Mip. Dr. Dether Backin

heizten
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160°C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

8. Das Backblech auf einen Kuchen™
rost stellen. Den Kuchen erkalte
sen und mit Puderzucker bestaube

Fil die Fiillung:

8Blott weige Gzlmme
10mi Zitronensaft

0 g Schlagsahne

0g gesiebter Puderzucker

1Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebent

einstreuen und noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen.

2. Mehl mit Backpulver und Speise-
starke mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten

3. Den Biskuit sofort nach dem
Backen vom Rand losen, auf ein
mit Zucker bestreutes Backpapier
stiirzen und mit dem Backpapier
erkalten lassen.

4. Fir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen
Zitronensaft ewdrmen, Gelatine
leicht ausdriicken und unter Rilhren
darin auflsen. Die Fiissigheit etwas
abkihlen lassen. Sahne mit Puder-
aucker und Zitronenschale fast steif-
schlagen. Die abgekihite Gelatine-
Zitronensaft-Losung unter Schlogen
hinzufiigen und die Sahne vollkom-
men steifschlagen.

. Mitgebackenes Backpapier vor-
sichtig vom Biskuit abziehen. Die
Biskuitplatte mit der Zitronensahne
bestreichen, von der langeren Seite
und 1-2 Stunden kalt

Zum Garnieren:
400g Schlogsahne
2Pck. Dr. Oether Sahnesteif

stellen

6. Zum Garnieren Sahne mit Sahne-
steif, Zitronenschale und Vanillin-
Zucker steifschlagen und die Zitro-

1Pck. Dr. Oetker Fin
Geriebene Zitronenschale
1Pck. Dr. Oether
Vanillin-Zucker

Insgesant:
0g, F: 272, Kh: 400g,
1 18304, keal: 4368

1. Den Backofen vorheizen. Fiir
denTeigEier und igelb mit heigem
IWasser in einer Rithrschiissel mit
Handriihrgerat mit Rithrbesen auf
hochster Stufein 1

bestreichen. Die
Oberfliche der Rolle mit Hilfe einer
Gabel oder eines Tortengarnierkam-
mes durch wellenformige Langs-
striche verzieren

Tipp: Noch schneller geht es, wenn
Sie die Rolle zum Garnieren nicht mit
Sahne bestreichen, sonder nur mit
Puderzucker bestauben

Abwandlung: Fir eine Orangen~
Sahne-Rolle Zitronensaft durch

Orangensaft und

schiagen. Zucker mit Zuck
mischen, in 1 Minute unter Rihren

Orangenschale ersetzen.



leicht andriicken. Rolle mindestens
30 Minuten kalt stellen.
6. Die Mango-R Rollein

2u einem Rechteck (etwa 50 x 30 cm)
ausrollen.

12 Scheiben schneiden und in Papier-
formchen legen. Scheiben mit den

3.Den en Pud-
ding auf den Teig sreichen, mm an
denlangen Seiten etwa 1 cm Rand

und  frei lassen und Ananasstiicke gleich-
Mandeln garnieren. maBig auf den Pudding streuen,
Den'Teig von der langen Seite aus
gesamt: aufrollen und in 12 etwa 4 cm breite:
91g,F: 237g, kh: 6 g, Klassisch Scheiben schneiden.
5644, keal: 3732 7 i 4.8-9 Scheiben mit der Schnitt-
Rand ringfor-
Zum Vorbereiten Amarettini in mig auf den Boden einer Springform
d den 50 Minuten, (@26 cm, gefettet) legen, ibrige
ohne Abkihl- und Teiggehzeit 34 Scheiben n die Mitte setzen.
Fiir Kinder 1. Fiir den Teig Bananenchips grob  Bananen beginnend) und die Rolle Backzeit: etwa 45 Minut: Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen,
hacken. . etwa 30 Minuten kalt stellen. dann die Form auf dem Rost in den
. = Eiermit - steif Fiir die Fillung: orgeheiten Backofen shieber.
Stracciatella senauf hochsterStufein | Minute  schiagen und it einem Teelgfel 1Kleine D etwa 180 °C
Zuckerund eine Hilgel auf die Rolle setzen (Abtropfgewicht 270 g) HeiBuft: etwa 160 °C
Vanille-Zucker mischen, in 1 Minute  Kuvertiire grob hacken, mit 1 in Pek. Gala Pudding-Pul Backzeit: etwa 45 M
Zubereitungszeit: 35 Minuten, unter Rihven einstreuen, dam noch einem Kleinen Topf im Wussevbm. Bourbon-Vanille 5. Nach dem Backen Kuchen aus der
ohne Abkihl- und Kiihizeit etwa 2 Minuten unter R nd 300 mi Milch, 50 Zucker Form lésen und auf einem Kuchen-
Backzeit: 3-10 Minuten 2, Mehl mit Kakaopulver und Back- i restediltanlossen
pulver mischen, auf die Eiercreme ein Papiertitchen fillen. Eine kleine Firden Hefeteig: 6. 2um Verzieren die Schokolade in
Fir den Bishuitteig: geben und kurz aufniedrigster Stufe  Spitze abschneiden und die Rolle 50 Butter, 375 g Weizenmehl Stiicke brechen und in einem kleinen
20 g Bananenchips unterriihren. DenTeig auf einBack-  damit verzieren. 1Pck. Hefeteig Garant Topf im Wasserbad bei schwacher
5 Eier (GroRe M) blech (30x40 cm, gefettet, mit Back- 50 g Zucker Hitze unter Riihren schmelzen lassen.
100 g Zucker papier belegt) geben, verstreichen /2 Flaschhen Butter- Schokolade in ein Papiertiitchen
1Pk, Dr. Oetker Bourbon- und mit den gehackten Bananen~ i Giiste Vanille-Aroma oder einen kleinen Gefrierbeutel
Vanille-Zucker chips bestreuen. Danach das Back- 16i (6rae M), 150 g Joghurt fillen, eine kleine Ecke abschneiden
75 g Weizenmeh! blech in den vorgeheizten Backofen -Ri = . und in diinnen Linien die Spiralkon~
10 g Kakaopulver schieben, fl'f"g." Ricotta noch heie Gebiickplotteauf  Zum Versieren: turen der einzelnen Scheiben nach-
¥/2gestr. TLDr. Oetker Backin lber-/Unterhitze: etwa 200 °C d ziehen, Die Schokolade fest werden
Heifluft: etwa 180 °C und mitgebackenes Backpa- lassen und den Kuchen servieren.
Fiir die Fillu Backzeit: 8-10 Minuten. Zubereitungszeit: 50 Minuten, ecabiihen. Gebickplatie erkaiten  nsgesamt:
1Pek. Mousse ala Vanille 3. Nach dem Backen Gebdickrand mit  ohne Abkiihl- und Kihlzeit 171, F:87g, Kn: S07g,
(Dessertpulver) einem Messer vom Backblech I6sen,  Backzeit: etwa 12 Minuten die Fiillung Mangoscheiben K: 13204, heal: 3149
125 ml (¥/61) Bananennektar dann auf ein mit Zucker bestreutes em Sieb abtropfen lassen. £in
200g Schlogsahne Backpapier stirzen, mitgebackenes  Zum Vorbereite | der 1 i diefillung naras n einem
250 g Magerquark Backpopier abziehenund Gebick 100 g Amarettini
2ELZartbitter-Raspelschokolade  erkalten assen. (ital Mandelmakronen) s:hntlden
2-3 Bananen, $ al anleftung, aber nur it 300 mi Mich
gewachs Vanille nach Packungsanleitung, Fiir den All-in-Tei und mit 50 g Zu und
1EL Zitronensaft aber mit Bananennektarund Sahne 2 gestr. TL Dr. Oetker Backin kGhien lassen; dabei gelegentlich
zubereiten. 10g umrithren.
Zum Garnieren: Raspelschokolade unterheben. Die 40 g Zucker 2. Fir den Teig Butter zerlassen und
100 g Schiagsahne Creme auf dieerkaltete Geback- 4 Eier (GroBe M) ablihlen lassen. Mehl in einer Riihr-
§0g Zarth 70 g weich schilssel mit Hefeteig Garant vermi-
1TLSpeiseal it Zitronensaft bestreichen und an ) schen, Restliche Zutaten und Butter
die untere lange Gebackkante auf  Filr die Fillung: 'hnswurfen aufderCreme  hinzufigen dptbsraivpe
Insgesamt: HeTonre g DBl 2Dosen Mangoscheiben

E£:99g, F: 162, Kh: 352,
K; 13724, keal: 3277

it Hiffe des
Nirsees il ateolin (bel den

e
375 g Ricotta (ital. Frischése)

it Hilfe des Backpapiers von

glatten Teig A Teig ouf




Dauert liinger — mit Alkohol
Plunderkranz

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ofine Teiggeh- und Kihlzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Fiir den Plunderteig:
375 g Weizenmeh

1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1€ (GroBe M)

50 g weiche Butter

200 mi Milch

150 g kalte Butter,in Scheiben

—~—

Beliebt
Pudding-Kirsch-Strudel

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ofine Ablihl- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorbereiten fii die Fiillung:
1pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

40gZucker

1£i (Groge M)

500 ml (1/21) Milch

2Glaser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht je 370 g)

Firden Strudelteig:
250 g Weizenmeh
125 ml (1/s1) louwarmes Wosser

Fiir die Filllung: 1Prise Salz
200 Marzipan-Rohmasse 5EL Speises!
50 g weiche Butter i
1-26LRum Zum Bestreichen:
175 g Rosinen 50gButter
75 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Sk s m _ai— Fir die Fillung:
Zum Aprikotieren: 100g Kokosraspel
3EL d auf (gefettet) legen. 100 g Zucker
1EL Wosser Mitte hi dass inuten

die Teigk bei fossen 2

Insgesamt: Den Teig nochmals von der langeren  Inzwischen den Backofen vorheizen. Semmelbrosel

98, F: 340g, kh: 601 g,
J: 24944, keal: 5962

1. Fitr den Teig Mehl mit Trackenback-

Seite aus so iiberschlogen, dass
4Teiglogen entstehen. Den Teig etwa
15 Minuten kalt stellen,

3. Teigpaket mit der breiten Seite

7. Das Backblech in den vorgehel
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C

2ur legen, nochmals  Backzeit: 3540 Minuten.
vermischen. Restliche Zutaten hin- ausrollen und wie 2uvor beschrieben 8. Den Plunderkranz vom Backblech
ufiigen und mit mit Teigpaket noch-  [6sen und auf einen Kuchenrost
nied-  mals15 legen
rigster, dann auf hochster Stufe 4. Fiir die g e kleine k Konfitiire durch

in etwa § Minuten zu einem Teig ver-
arbeiten. Teig etwa & Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

2. Den Teig auf der bemehiten Ar-

Stiicke schneiden, mit Buttern einer
Rilhrschiissel mit Handrihrgerat mit
Rilhrbesen geschmeidig rihren und
Rum unterrihren.

(etwa
2540 cm) ausrollen. Die Halfte
derTeigplatte (etwa 25 x 20 cm) mit

5. de -
ten Arbeitsflache zu einem Rechteck
(etwa 40 x50 cm) ausrollen. Die Mar-

ein Sieb streichen und mit Wasser 11

einem kleinen Topf unter Rihren kuZ
aufochen lassen. Den Plunderkrant
sofort damit bestreichen und erkal-
ten lossen.

Tipp: Nach Belieben fiir einen Guse
1

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:

a1 Minute kochen lassen. Pudding

fine Schissel geben, direkt mit
Ehhaltefolie bedecken und eckal-

Massen. Die Kirschen in einem

belegen, die andere  zip jlen,mit  50g 2 Esslaffeln
Teighal R d N Rumzu Masse
der Teig Das 6. verriihren. Den Plunderkranz mit
Teigpaket mit der breiten Seite zur schneiden. Beide Teig! be
Arbeitsfiache legen, wieder 2u einem  der langeren Seit froll
is Ki Plunderkranz frisch servieren.

i den Teig die Zutaten in eine
chiissel geben und mit Hand-

rihrgeriit mit Knethaken zunichst
kurz auf niedrigster, dann auf
héichster Stufe gu

mit dem Pudding bestreichen, dabei
einen etwa 2 cm breiten Rand frei
lassen. Ki

3. AnschiieRend den Teig auf der
bemehiten Arbeitsfldche zu einer
Kugel verkneten. Teig auf Backpapier
ineinen heifien, trockenen Kochtopf
(vorher Wasser darin kochen) legen,
mit einem Deckel verschiieRen und
etwa 30 Minuten ruhen lassen.

6. Teigrander auf die fiillung schia-
gen. Den Teig mit Hilfe des Tuches
von der gefiillten Seite aus aufrollen
und an den Enden gut zusammen-
driicken. Strudel mit der Naht nach
unten auf ein Backblech (gefettet,
mit Backpapier belegt) legen und mit
h

4. Den'eig
BenTuch (Kiichentuch) dinn ausrol-
len, mit etwos zerlassener Butter be-
streichen und iiber dem Handricken
2u einem Rechteck (etwa 50 x 70 cm)
ausziehen (er muss durchsichtig
sein). Rander abschneiden, wenn sie
etwas dickersind. Den Backofen vor-
heizen.

5. Fir die Fillung die Kirschen mit
Kokosraspeln und Zucker mischen.
wei Drittel des Teiges (lange Seite)
it Semmelbraseln bestreuen und

derrestlichen Butter bestreichen
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

7. Den Strudel vom Backpapier l6sen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Den Strudel mit Puderzucker
bestauben

Tipp: Anstelle des groen 2 kleine
Strudel backen.

=




Raffiniert - schnell zubereitet
Picasso-Rolle

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fir den Biskui
4 ier (Groe M)

4 L heifes Wasser, 150 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

50g Speisestarke

1gestr. TLDr. Oether Backin

1 gestr. EL Kakaopulver

Fiir die Fillung:
250 Erdbeerkonfitiire
250g Kiwikonfitiire

Insgesamt:
€ 42¢,F:29g, Kh: 623g,
KJ: 12404, keal: 2962

1. Den Backofen vorheizen, Firrden
Teig Eier und Wasser mit Handrihr-
gerat mit Ruhrbesen auf hochster

schlagen, Mehl mit Speisestrke und
Backpulver mischen, auf die Eier-

Raffiniert

Pl Lo

creme geben und ku g
Stufe unterrihren.

2. Zwei Drittel des Teiges gleichma-
8ig auf ein Backblech (30 x40 em,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Kakaopulver
sieben und vorsichtig unter den
restlichen Teig rihven. Dunklen Teig
in Klecksen auf dem hellen Teig
verteilen und mit einer Gabel ein
Marmormuster in den Teig ziehen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Pf

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir den Quark-01-
250 g Weizenmeh
3 gestr. TLD. Oether Backin

50 g Zucker

125 g Magerquark, 5 EL Milch

5 €L Speised! (z. B. Sonnenblumenc )

etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Nach dem Backen den Biskuit
sofort auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier siirzen. Do mitgeba-
ckene Backpopier mit kaltem Wasser
bestreichen und vorsichtig, aber
schnell abzichen.

4. Kanfitire jeweils gut durchrilhren,
extl. purieren. Die warme Biskuit-
plate gleichmatig mit Konfitire
bestreichen. Dazu im Wechsel rote

Stufein 1
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute unter Riihven einstreuen,
d hetwa 2

dg e
Biskuitplatte streichen. Die Platte
von der ingeren Seite aus aufrollen
\ind ervalten}

e

e Fillung:
200g Marzipan-Rohmasse
125 g PPlaumenmus

Zum Bestreichen:
1L Kondensmilch

Fir den Guss:
2geh. EL Puderzucker
1-2TL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
1L Hagelzucker

Insgesamt:
€ 64g, F: 128, Kh: 400g,
K): 12496, keal: 2992

Rost.

1. Firden Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rihrschiissel mischen. Rest-
liche Zutaten fitr den Teig hinzufigen
und olles mit Handriihrgerdt mit
Knethaken erst kurz auf niedrigster,
dann auf hchster Stufezu einem
glatten Teig verarbeiten (nicht zu
lange kneten, Teig klebt sonst). Teig
anschliefend auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfitche zu einem Rechteck
(etwa 30x25 cm) ausrollen und der
Lange nach halbieren.

2.Den Backofen vorheizen, Flr ie
llung Marzipan sehr fein wiirfeln
tind mit dem PAaumenmus mit

elbeerkranz mit Walnu:

4. Den Kuchen sofort aus der Form
f6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten fassen.

. Fiir den Guss Puderzucker mit
Zitronensaftglattriihven, Den
Kuchen damit bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen.

Tipp: Gebick aus Quark-0l-Teig
schmeckt risch am besten.

Raffiniert
Preiselbeer}

einer

fen. Die Masse auf die Teigstreifen
streichen, dabei jeweils einen 2 cm
breiten Rand frei lassen. Die Teig-
steeifen jeweils von der lingeren
Seiteaus ufiollen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorberei

n fir die Fillung:

nder drehen, denTeigin eine Kasten-
(30x 11 cm, gefettet, gemehit)
und die Wolbungen mit einem
esser etwa 1/2 cm tief einschnei-

| den, Den Teig mit Kondensimilch

Bestreichen und die Form auf dem
inden vorgeheizten Backofen
Neben,

(OBer-Unterhitze: etwa 130 o
eiBluft: etwa 160 °C
it etwa 35 Minten,

100g
1-2 €L Zucker
2gestr. €L

1€ (GroRe M)
125 ml (1/31) Speises!

Zum Bestreichen:
1€igelb (GroRe M)
LELMilch

Insgesamt:
€ 70g, F: 205, kh: 390,
14: 16097, keal: 3845

1. Zum Vorbereiten Walnusskerne
fein hacken und mit Zucker, Orangen-
marmelade und Wild-Preiselbeeren
mischen.

2. Fiir den Teig Meh! mit Backpulver in
einer Riihrschissel mischen. Quark,
Zucker, Milch, €i und Ol hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat

mit Knethaken auf hochster Stufe

in etwa 1 Minute 2u einem Teig ver-
arbeiten (nicht 2u lange, Teig klebt
sonst

3. Dann den Teig auf der leicht be-
mehiten Arbeitsfliiche zu einer Rolle
formen und diese zu einem Rechteck
(etwa 40 x 30 cm) ausrollen. Den
Backofen vorheizen

4. Preiselbeermasse darauf strei-
chen, dabei rundherum einen 2 cm
breiten Rand frei lassen. Den Teig
von der langen Seite aus aufrollen,
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und zu einem Kranz
formen. Die Teigenden zusammen-
driicken,

5. Den Kranz rundherum einschnei-
den. Dabei das Messer etwa 2 cm
vom Innenrand entfert ansetzen
und in 2-3 cm breiten Abstanden
den Kranz von innen nach auBen ein-
schneiden. Die Stiicke etwas nach
auBen drehen, so dass man den
Anschnitt sieht.

6. 2um Bestreich b mit Milch

1 Glas Wild-Preiselbeeren
(€inwaage 220 ¢)

Fiir den Quark-0l-Teig:
250g Weizenmeh

2gestr. TL Dr. Oetier Backin
125 g Magerquark

70 Zucker

4 EL Milch

verschlagen und den Kranz damit
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

7. Den Kranz mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen.



Klassisch

Schneckenkuchen
vom Blech

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Hefeteig:
125 mi (131) Milch

100 g Butter oder Margarine

500 g Weizenmehl

1Pck, Dr. Oether Trockenbackhefe
50g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2Eier (GréRe M)

Filr die Fiillung:

2Pck. Dr. Dether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750 mi (3/41) Milch

80 g Zucker

100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
3 €L Aprikosenkonfitire
2€L Wosser

Fiir den Guss:
100 g Puderzucker
1-2 L Wosser

Insgesamt:
£97g F:136g, Kn: 824g,
KJ; 21149, keal: 5053

1. fiir den Teig Milch leicht erwrmen
und Butter oder Margarine darin zer-

3. Fir die Fillung den Pudding nach
Packungsanleitung, aber nur mit
750 mi (3/41) Milch zubereiten und

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

d

wahrend des Erkaltens gelegentlich
durchriihren, Rosinen unterrifren.
4. DenTeig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf

Backzeit: etwa 20 Minuten.
6 i

|
Heiluft: etwa 180 °C J{

ein Sieb streichen und mit Wasse

sofort nach dem Backen damit
 einem Kuc

lassen. Meh

der

bk einem Rechteck

derTrocken-
backhefe vermischen. Alle ibrigen
Zutaten und die warme Milch-Fett-
Mischung hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handriihvgerat
mit

(etwa 40 x 60 cm) ausrolfen.

5. Teig mit dem Pudding bestreichen

Den Teig von der lingeren Seite aus

aufrollen, in knapp 11/2 cm breite
heiby -

rost erkalten lassen.

7. Fiir den Guss Puderzucker mit
Wasser verrifiren. Den Guss iber def
erkalteten Kuchen sprenkeln.

etwas einkochen lasser. Das Gebock r

urz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
solange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergréRert
hat.

artig auf ein Backblech (30 x40 cm,
gefettet) legen. Teig nochmals so

200 fein gewirfelte getrocknete
Aprikosen unter den Pudding rin"e1
vor dem Backel

g , bis ersich sicht-
barvergroBert hat. Dann das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

mit etwas Zimt-Zucker bestrel:
undin die Fillungzusiitalich 2 i7
gewilrfelte Apfel geben.

Anstelle der Rosinen Wt

Zum Verschenken
Priifungsrolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
‘ohne Teiggeh- und Abkiihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Hefeteig:

1Pck. (357 ) Grundmischung
Hefetelg

1€ (Grofe M)

150 Schlagsahne
1/2Flaschehen Rum-Aroma

Fiirdie Filllung:

und verstreichen, dabei 1 cm Rand
frei lassen. Studentenfutter und
Schokoladenriegel hacken und auf

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten.

5. Die R Backen auf
3. Teigrander rechts und links etwa einem Kuchenrost erkalten lassen
Lemeinschlagen und von dernicht 6. Zum G mit

eingeschlagenen Seite aus aufrollen
Die Rolle mit der Nahtstelle nach
unten auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen, Eigelb und
Milch verschlagen und die Rolle
damit bestreichen.

4. Aus dem restlichen Teig einen Kreis
(0 etwa 6 cm) ausstechen und 2 Kor-
deln formen

Puderzucker verkneten, mit etwas
Speisefarbe verkneten und zu einem
Kreis (@ etwa 4 cm) ausrollen. Mit
einem Fleischklopfer, einem Kartof-
felstampfer oder Ahnlichem einen
Stempelin das , Siegel" eindriicken.
7. Fiir den Guss Puderzucker mit
Zitronen- oder Orangensaft zu einer

senartig einschneiden. Alles auf e

25 g weiche Butter

2€L Rum oder Orangensaft
100 Studentenfutter
(Nuss-Rosinen-Mischung)
5Riegel Schokolade

Bestreichen:
1 Eigelb (GraRe M)
ELMilch

Zum Garnieren:
30gMarzipan-Rohmasse
1ML gesiebter Puderzucker
fote Speisefarbe
evt.einige Liebesperlen

Fiir den Guss:
LEL Puderzucker
1L Zitronen- oder Orangensaft

Ig:‘-mmr.
=968, F: 285 g, Kh: 533,
W22088, kol 5079

L Fir, deﬂ'(el:g Grundmischung nach
Sckungsanleitung, aber mit £i,

Sahne und Aroma zdbereiten und an

;:'fqlr" warmen Ort zugedeckt etwa

32 piuten ghen ossen.

& urdieFiillung dos Marzipan kiein
INeiden nd mit Butter und Rum

e Orangensaft mit Handrihrgerat

24 einer geschmei-
Masse verruhren, Drei Viertel
Eteiges 2u einem Quadrat von
k82 cm ausrollen. Marzipan-
derTeigplatte verteilen

benfalls mit der

das , Siegel" damit auf der Rolle
befestigen. Restlichen Guss in einen

Die Rolle an oder ein
he fiillen,
lassen, bis sie sich sichtbarvergro-  und den Kreis unter dem Siegel mit
Bert hat, hen den Backofen Die Schrift

vorheizen. Das Backblech n den vor-
geheizten Backofen schieben.

nach Belieben mit Liebesperlen
gamieren.




Festlich
Orangen-Charlotte

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backeeit: etwa 24 Minuten

Fir den Biskuitteig:
3 tier (GroRe M)

3-4 €L heifes Wasser

150 gZucker

1Pck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100g Weizenmeh!

50g Speisestiitke

1 gestr. TLDr. Oether Backin

um Bestreichen:
250g Himbeerkonfitire
Fiir die Fillung:
4 0rangen (Blutorangen)
6Blatt weibe Gelatine
Jeigelb (GroRe M), 75 g Zucker

150 ml frisch gepresster Orangensaft
400gSchlagsahine

Firden Knetteig:
125 g Weizenmehi

40g Zucker

75 g Butter oder Margarine

125 g Schlagsahne
Insgesamt:

E82¢,F: 265, kh: 69
: 23749, keal: 5677

1. Den Backofen vorheizen, Fiir

Beliebt
Mohnstriezel

Zubereitungszeit: 60 Minuten,

kurz auf niedrigster, dann auf hachs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten 2u einem
glattenTeig verarbeiten. Den Teig
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehenlassen, bis ersich sichtbar
vergrofiert hat.

‘ohne Teiggeh-, Quell- und Abkiihlzeit
Backzeit:

Fir den Hefeteig:
200 mi Wasser

2. fiir g Mohn mit Milch
aufkochen und dann etwa 10 Minuten
quellen assen. Pudding-Pulver mit
M4Ich nr\ruhran und mit Eier und

150 Butter 8
500 g Weizenmehl

riihren.
Afsh ol unter Rihven

1pck. Dr. Oether
75gucker
1Pck, Dr. Detker Vanillin-Zucker

Fir die Filllung:
300 Mohnsamen

400 ml Milch

1 Pek. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

100 mi Milch
2€ier (Grife M)
0b hitze: 200-220°C td hebe 75 Zucker
Heifluft: 180200 °C DieCeme e Seise fillen, 75gZnieback
Backzeit: etwa 12 Minuten. verstreichen und die Schilssel etwa
f dem 3 Fir die Streusel:
Sackervom Rand e, aufein mxt . Den Backofen nochmals vorhei- 100 g Weizenmeh
Zucker zen. Fiir d die 1 gehobelt
Buckpupm Mandeln
abziehen. mit  undmit 100 g Zucker
d ken aul G 100 g wei
von der langeren dann aufh
Rolle erkalten lassen. arbeiten,AnschlieBend denTig out Zum Aprikotieren:
4. Rollein etwa 1 1/2 cm breite Schei-  derleicht bemehl 4ELA i
LEL Wosser

benschneiden. Eine kuppelférmige
Schiissel (@ 2426 cm) mit Frisch-
haltefolie auslegen und die Scheiben

urz 2u einer Kugel verkneten.

8. Teig auf dem Boden einer Spring-

o (024cm, g:fen:t) ausrollen
arumiegen

5 rurme Fallung Orangen sus:nu—

d Wasser mit
Hnndmhrgel‘nt it Rihrbesen auf

ntfernt
i Orangen filetieren. E:lukmz
nach

schiagen. Tl Vanillin-Zucker

Eigelb mit Zucker in einer Schisselim

mischen, in
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen
z

mit Rilhrbesen in etwa 5 Minuten

und apschfeend me Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

9. Den Gebickboden sofort vor
{6sen, aber daralf

il
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und dann kurz auf niedrigster
Stufe unterrihen. Den Teig auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Buckpnmel belegt) geben und

ausdriicken und unter Rihren darin
auflosen, Schiissel vom Wasserbad.
nehmen und Orangensaft unterriih-

erkalten lassen. .
10. Den erkalteten Gebéickboder a4
eine Tortenplatte fegen. Die 0ranEe™
a

ren. Die Masse unter

e bichen. Sahne

kaltstellen.
dicklich

und die Charlotte

verstreict
voqehemen Backofen s:hleben

6
2u werden, Sahne steifschlagen und

damit verzieren.

Kh 940g,
l; 834

denTeig Wasser in einem Topf
e und Butter oder
Aine darin zerlossen. Meh in
lssel geben und sorg-
tig Wbd!r‘lmvkznhuzkhcfaver—

Stmit Knethaken erst

lassen. Zwieback in einen Gefrier-
beutel geben, ihn verschlieSen und
den Zwieback mit einer Teigrolle
zerkleiner. Die feinen Brosel unter
die Mohnmasse heben.

blech (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen.

4. Fur die Streusel Mehl mit Mandeln,
Zucker und Butter in einer Riihrschiis-
sel mit Handrihrgeréit mit Rihrbesen
2uStreuseln von gewiinschter Groe
verarbeiten. Den Mohnstriezel mit
etwas Wasser bestreichen, mit den
Streuseln bestreuen und die Streusel
andriicken, Den Striezel nachmals
gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat, inzwischen den Back~
ofen vorheizen. AnschlieBend das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

5.2 ot

3. Teigmit
aus der Schisssel nehmen, ouf der

Wasser unter Riihren etwas einko-
chen lassen.

d 2u einem

Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrol-
en. Die Mohnfilllung darauf verstrei-
chen, dabei an den Randern 1 cm
frei lassen. Den Teig von der lange~
en Seite aus locker aufrallen und
it der Naht nach oben auf ein Back-

nach dem B en
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen

6. Fir den Guss Puderzucker mit
Wasser2u einem dickflissigen Guss
verriihren und den erkalteten Striezel
damit bestreichen.




mischen, in 1 Minute unter Riihren
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-

Preiselbeersahne bestreichen und
von der langeren Seite aus aufrollen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohine Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

2. Meh! und Back-

pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und danach kurz auf niedrigs-

urz
kalt stellen. Mit Hilfe einer Gabel
wellenformige Langsstriche durch

ter Den Teig auf
einBackblech (30x 40 cm, gefettet,

die Sahne mit
einem Tortenkamm verzieren. Die

Fir den Guss:
1geh. EL Aprikosenkonfitire
1TLWasser

1-27L Zitronensaft

Ir

Insgesamt:
125¢, F: 303 g, Kh: 556,
KJ: 23936, heal: 5717

1. Filrden Teig Meh! mit Backpulverin
einer Rifrschissel mischen. Quark,
Wilch, O, €, Zucker, Vanillin-Zucker
und Saz hineufigen. Die Zutaten

Fir den Biskuitteig: it Backpapier belegt) gebenund  Rolle 2-3 Stunden kalt stellen.

4Eier (6roBe M) verstreichen. Das Backblech in den

1Eigelb (GroRe M) vorgeheizten Backofen schieben.

4ELheiRes Wasser Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Klassisch  fiir Kinder

125 g Zucker Heifluft: etwa 180 °C S ety .

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker Backzeit: etwa 12 Minuten. p

100g Weizenmeh! 3. Die Biskuitplatte sofort vom Rand

25 g Speisestarke {6sen, auf ein it Zucker bestreutes  Zubereitungszeit: 60 Minuten

1Msp. Dr. Oetker Backin Backpapier siirzen und mit dem Backzeit: etwa 40 Minuten
Backpapiererkalten assen.

Fiir die Fillung: 4. Fir nact 0

8Blatt einweichen. Die 400 g Weizenmeh!

2Glaser Wild Abts ein  1Pck.Dr. Octker Backin

(Ahnuprgmcm jel75g) Sieb geben (evtl. anschlieBend auf 200 g Magerquark

200 mi Prei legen), den Saftdabei 6 ELMilch

aus dem Glas auffangen und 200 mi dovon abmes- 125 mi (/31 Speised!

600 g Schiagsahne sen. Gelatine leicht ausdriickenund  1€i (Grée M)

2Pck. Dr. Oetker K

Insgesamt:
€66, F: 220, Kh: 355 g,
W: 16719, keal: 3753

1, Den Backofen yorheizen. Fir den
Bishuitteig Eier, Eigelb und Wasser

in einem Topf Hi

75 g Zucker

auflsen. Topf von der K
nehmen und den Preiselbeersaft
nach und nach unterriihren. Saftmi-
schung kalt stellen,

5. Wenn die Mischung beginnt dick-
lch 24 werden,Sahe it Vonil

1Pck. Dr. Oether k
1Prise Salz

Fiir die Filllung:
200 g Marzipan-Rohmasse
50g weiche Butter

SEL

Zucker

hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker

en,
unter gut die Halfte der Sahnemasse
heben. Die Biskuitplatte mit der

2€L Zitronensaft
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

chieben.

uf hochster Stufe in etwa 1 Minute

aufeinanderlegen und auf der leicht
bemehiten Arbeitsfiache zu einem
Rechteck (etwa 35 x45 cm) ausrol-
len. Rechteck mit einem Tuch -

aueinem Teig verarbeiten (nichtzu  Fiir Gaste
Jange, Teig Kbt sonst). Anschiie-
en Teig auf der bemehiten o
fubeitslacheu einer Rolleformen Amarettini
ik Strudel
(etwnSDNV:m}nusmllen i
. Firdie 40 Minuten,
it Backeeit:

decken und ent:

2. Fiirdie Fillung Apnkos:nwaschzn,
halbieren, entsteinen und in Schei-
ben schneiden oder Dosenfchte

mit Rihrbesen n einer Schiissel gut
verrihen. Die Masse auf den Teig

1Pck. (450 g) TK-Bldtterteig
“

gutabt din Scheiben
scheiden. Backofen vorheizen.
3. Marzipan sehr klein schneiden und

3. Aprikosenkonfitiire mit Zitronen-
16l

g:
00 g Aprikosen oder

gut mit d , evtl
pirieren. Die Marzipanmasse auf die
Teigplatte streichen, dabei am Rand
rundherum etwa 2 cm frei fassen.

DenTeig von der langeren Seite aus
aufrollenund in 15 gut 3 cm dicke
iben schneiden.
Die Teigstiicke mit der Schnitt-

noth oben in eine Springform

026 cm, Boden ge&nel) seuen,

1D
(Abtropfgewicht 500 g)
100 g Marzipan-Rohmasse
150 Aprikosenkonfitiire
100 g Amarettini

(ital. Mandelmakronen)

4. Amarettini grob zerdriicken und.
ebenfalls daraufstreuen, Die freien
Teigrander auf die Fillung schlagen
und den Teig von der langeren Seite
aus aufrollen.

5. Den Strudel auf ein Backblech
(mit Backpopier belegt) legen. Eigelb
mit Milch verrihren, die Rolle damit
bestreichen und das Backblech in
den vorgeheizten Bu:kofen schieben.
twa 200 °C

Zum Bestreit
 setzen. Die f-orm uuf dem 1€igelh (GriRe M)
indenvorgeheizten Backofen  1-2€L Milch
Anterhitze: etwa 180 °C Zum

30 Puderzucker

eit: etwa 40 Minuten.
i den Guss Konfitire durch
ASieb streichen, in einem Topf

ift unterriihren, Den heiBen
ensofort nach dem Backen
bestreichen und mit den
Flegten Mandeln bestreuen.

1€l Zitronensaft
einige Amarettini
(ital.

Henﬂuit: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.
6. Nach dem Backen den Strudel mit

(nsgesn
£:47g, F: 117, Kh: 426,
K mau keali 2962

der Form

1. Fiir den

stellen und etwas abkiihlen lassen.
Puderzucker mit Zitronensaft verriih-
ren, den Strudel damit besprenkeln
und mit Amarettini garnieren.

Tipp: Den Strudel louwarm mit
Vanill i

nach auftauen
lassen. AnschlieRend die Platten

sahne servieren.



Fiir Giste

Himbeer-Buttermilch-
Schnitten
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 810 Minuten

iir den Biskuitteig:

3 Eier (Groe M)

1€igelb (GraRe M), 100 g Zucker
1pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
§Tropfen Butter-Vanille-Aroma
50g Weizenmeh!

25 Speisestiirke

1Msp, Dr. Oether Backin

125 g Schlagsahne
50g verlesene Himbeeren

Zum Bestéuber
evtl. etwas Puderzucker

Insgesamt:
E:80g, F: 318, Kh: 389¢,
1J: 19907, keal: 4756

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Eier und

3. Biskuitplatte nach dem Backen
vom Rand lsen und auf ein mit
Zucker

Raffiniert

stiir-
sen Biskuitplatte erkalten lossen
und ab-

z\ehen

4.Fiir die Fallung inzwischen Gelatine
nach Packungsanleitung einweichen
Buttermilch in einer grofen Riihr-
schiissel gut mit Zucker mischen,
Gelatine leicht ausdricken und in
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze aufiosen. Etwas Buttermilch i
die Gelatineflissigheit rihren, dann
die Mischung unter die restliche
Buttermilch rihren. Die Mischung
lalt stellen.

5. Wenn die Mischung beginnt dick-
lich zu werden, Sahne steifschlagen
und unterheben. Biskuitrolle mit der

50 Minuten,
ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Filrden Strudelteig:
300 Welzenmeh!
16 (Groge M)
1Prise Salz

60g Zucker
26igel (GroBe M)
bgeriebene Schale

elegen i vonder igeien el
aus aufrollen. Die Biskuitrolle etwo
2Stunden kaltstellen

6.Zum Verzieren und Garnieren
Kuvertiire in Stiicke hacken und in
einem Topfim Wasserbad bei schwa-
cher Hitze unter Riihren schmelzen
lassen. Kuvertiire in einen kleinen
Gefrierbeutel fillen und eine Kleine
Ecke abschneiden. Biskuitrolle mit
der Kuvertire besprenkeln und fest
werden lassen. Rolle auf die bereits
besprenkelte Seite legen, Unterscite
ebenfalls besprenkeln und fest wer-
den lassen. Inzwischen aus der rest-

gerdt mit Rilhrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,

Backpapier spritzen und fest werdzn
lassen

7. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
leicht einem Teller

inl , dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Aroma unterriihren.

2. Mehl mit Sp Back-

abkihlen lassen. Rollein 3 cm dicke
Scheiben schneiden und jeweils eine

Scheiben h

kurz auf niedrigster
Stufe unterruhren. DenTeig auf ein

Fiir die Fillung: pulver mischen, auf

6Blatt

200 mi Buttermilch

50 g Zucker Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
600 g Schlogsahne

200 verlesene Himbeeren

Zum Verzieren und Garniere
100 g Zartbitter-Kuvertire
50.g abgezogene, gehobelte Mandeln

unten auf eine Tortenplatte legen
Schnitten mit steifgeschlagener

Sohne verieren, it imbeeren und
arnieren

gt) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
HeiRluft: 180-200 °C
Backzeit: §-10 Minuten

und nach Belieben mit Puderzucker
bestauben,

Tipp: Die Schnitten schmecken auch
mit Kefir statt mit Buttermilch,

1Bio-Zitrone (unbehandelt,

ungewachst

50g abgezogene, gemahlene
ndeln

125 g Schlagsahne

250 gekochte

Pellkartoffeln
30gRosinen

g Rosi
2EiweiB (GroRe M)

d Saft von

Zum Bestreuen und

h heiR pellen,

1-2€L Semmelbrosel
20gButter

Zum Bestéiuben:
1-2 €L Puderzucker

Insgesamt:
E:72g,F: 164g,kh: 348 ¢,
K: 13859, keal: 3311

L. Firden Teig die Zumten ineine
mit Hnndv

presse geben und mit den Rosinen
unter den Teig rifren. Eiweif steif-
schlagen und vorsichtig unterheben,
5. Strudelteig auf einem bemehiten
groBen Tuch (Kiichentuch) zu einem
Rechteck (etwa 50 x70 cm) ausrol-~
len. Zwei Drittel der Teigplatte (bis
auf einen Rand von etwa 2 cm) mit
Semmelbrsseln bestreuen und die
Fiillung darauf verteilen. Den Teig
von der [angeren Seite aus, mit der

rilhrgerdt

, aufrollen, an den
Enden

kurz auf niedrigster, dann auf hachs-
ter Stufe gt durcharbeiten.

2. AnschiieBend den Teig auf der
Arbeitsfliche zu einer Kugel verkne-
ten. Den Teig auf Backpapier in einen
heiRien, trackenen Kochtopf legen
(vorher Wasser darin kochen), ihn
verschlieen und etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

3. fiir die Fillung Butter geschmeidig
iihren und nach und nach Zucker

und Eigelb unterriiren. So lange
rithren, bi Masse ent-

mit der Naht nach unten auf ein
Backblech (gefettet) legen.

6. Den Strudel mit zerlassener Butter
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: 180-200°C

Heiuft: 160-180 °C

Backeit: etwa 40 Minuten.

7. DenStrudel nach 40 Minuten Back-

zeit aus dem Backafen nehmen und

mit Puderzucker bestéuben. Das

Backblech wieder in den heiRen Back-
i S

standen st.
4. ~schale, Mandeln

temperaturin weiteren etwa 10 Mi-

und Sahne dozugeben. Kartoffeln

den Strudel lauwarm servieren.




Fruchtig
Apfel-Walnuss-Kranz

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkithlzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Zum Vorbereiten:
750 g sauerliche Apfel (z. B. Boskop)
Schale und Saftvon 1 Bio-Zitrone
{unbehandelt, ungewachst)

50g Walnusskeme

knapp ¥/2 Fldschchen Bittermandel-
Aroma

Fiir den Quark-01-
300 g Weizenmehl
3 gestr. TLDr. Oether Backin

150 g Magerquark
100 mi Milch

75 mi Speisedl

80 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2 Flaschchen Butter-
Vanille-Aroma

Fir den Guss:
75 g Puderzucker
1-2 €L Zitronensaft

Insgesamt:
62, F: 115g, Khn: 472g,
1: 13473, keal: 3222

1. Zum Vorbereiten Apfel schalen,
halbieren, entkernen und grob ras-

peln. Die Raspel mit Zitronenschale
und ~saft mischen. Walnusskeme

Raffiniert - fir Géste

grob hacken. Walnusskerne und 77 fof
Aroma mit den Iten Apf g
vermischen. mit Sesam

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
einer Rihrschissel mischen. Quark,
Milch, Speised, Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma hinzufiigen
Die Zutaten mit Handrihrgerit mt
Knethaken auf hichster Stufe in
etwa 1 Minute zu einem Teig verar
beiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). Den Backofen vorheizen.

3. AnschiieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfiiche zu

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
‘ohne Abkuhl- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Strudelteig:
§0g Butter oder Margarine
250g Weizenmeh!

1Prise Salz

125ml (/3 1) lauwarmes Wasser

Rechteck (etwa 30 x40 cm) ausrol-

s 5
1kleine Dose Aprikosenhalften

len. Die I dorouf
verteilen, dabei rundherum einen
2-3 cmbreiten Rand frei lassen.

4. Den Teig von der langeren Seite
aus vorsichtig aufrollen und auf
einem Backblech (mit Backpapier
belegt) zu einem Kranz zusammen:

evtl. 1 €L Aprikosenikor
250 g Magerquark

150 Vanillejoghurt

50 Zucher

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

Iegen. Die
einem scharfen Messer mehrmals
einschneiden. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 35-40 Minuten.
5. Den Gebiickkranz mit dem Back
papiervom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen und erkolten
fassen.
6. Fir den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft zu einer geschmeid
Masse verrithren. Den Gebackkr
mit dem Guss besprenkeln oder
bestreichen. Den Guss fest werden
jassen.

Tipp: Anstelle des Zitronengusse
kannen Sie den Gebackkranz wie
folgt aprikotieren: 100 g Aprikose
Konfitiire durch ein Sieb streiche
und in einem kleinen Topf unter Rifi~
ren aufkochen lassen. Den warmen
Gebéckkranz damit bestreichen und
erkalten lassen. Der Gebackkra
kann auch gut eingefroren werde,
dann sollte er jedoch erst nach dem
Backen mit Guss berzogen werden:

g

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2 gButter

30g Semmelbrisel
4ELSesamsamen

ichen:

Ligelb (Grate M)
26LSchlagsahne

Valsgrsamt:
895, £: 116, kh: 325,
K:12021, keal: 2872

Lffrdm mgnmu oder Margarine

3. Fir die Fiillung inzwischen Apri-
kosen in einem Sieb gut abtropfen
lassen und i leine Wirfel schnei-
den, nach Belieben mit Liker betréu-
feln und ziehen lassen. Quark mit
Joghurt, Zucker, Zitronenschale und
Eigelb verrihren,

4. Den Teig auf einem bemehiten

mit de

groBenTuch ausrollen

Zut

xﬁfhl.\sulgthen Die Zutaten mit

i dru:rgemt mit Knethaken zu-
Sthurz auf nieds

‘mﬁhmﬂ rigster, dann auf

und den Teig diinn
danit bestreichen. Den Teig anheben
und tber dem Handriicken zu einem
Rechteck (etwa 50 x 70 cm) auszie-

wirfel auf der Quarkmasse verteilen.
Réinder iber der Fillung zusammen-
Klappen.

6. Teig mit Hilfe des Tuches von der
bestrichenen Seite aus aufrollen.
Strudel mit der Naht nach unten auf
ein Backblech (mit Backpapier be-
legt) legen. Eigelb und Sahne ver-
quirlen, den Strudel damit bestrei-
chen und mit restlichem Sesam
bestreuen. AnschlieRend das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben
0

ﬂxgnenend den Teig auf der

% lache zu einer Kugel verkne-

DenTeig ouf Backpapier in einen
) trockenen Kochtopf legen
Wasser darin kochen), mit

Deckel verschiieRen und etwa
k&0 ruhen lassen.

hen (er muss d
Teigrander abschneiden, wenn sie

dickersind. Teig mit Semmelbréseln
und 2 Essloffein

rhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

1.

5. Den Backofen vorheizen. Quark-
‘masse auf einer langen Teighalfte
verstreichen, dabei einen etwa 2 cm
breiten Rand frei lassen. Aprikosen-

kaltservieren.

Tipp: Dozu Vanillesauce oder Eier-
likarsahne reichen.



Fiir Kinder
Bananen-Split-Rolle

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohrie Abkih- und Kiihizeit
Backeeit: 810 Minuten

Fiir den Biskuittei
4 jer (GroBe M)
1€igelb (GraRe M), 70 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
60 g Weizenmehl

1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
20 Kakaopulver

Fir die Filllung:

4 Blatt weibe Gelatine

100 m| Bananennektor
750g Schlogsahne

2 6L gesiebter Puderaucker
50 g Raspelschokolade

2 groBereife Bananen

2€L Zitronensaft

Zum Garnieren:

50g Zartbitter-Schokolade
17L Speised|

1kleine Banane

Insgesamt:
g F:302g,Kn: 312g,
kJ: 18222, keal: 4355

1.Den Firden

Zucker bestreutes Backpapier stiir-
zen, das mitgebackene Backpapier
mit kaltem Wosser

die Rolle von dieser Seite aus auf
rollen.
6. Von der iib hnecreme

vorsichtig, aber schnell abziehen.
Die Gebiickplatte erkalten lassen.
i die Gel h

Teig Eier und Eigelb mit Handriihr-
gerdt mit Rihrbesen auf hichster

Stufein 1 Minute schaumig schiagen.

4. Fil

Packungsanleitung einweichen.
AnschiieBend Gelatine leicht ausdri-
cken und in einem Kleinen Topf bei

Zuckerund mischen,

chwacher flosen. Topf von

2-3 Essloffel in einen Spritzbeut
mit groBer Lochtiille geben. Die
Rolle mit der restlichen Sahnecrere
bestreichen. Oben auf die Rolle e/1e
Reihe groBer Sahnetupfen spritzen
Die Rolle kalt stellen.

7. 2um Garnieren Schokolade mit 0!
fopf im Wosserbad

der Bananen-

inl , dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen
2. Mehi mit Backpulver und Kakao~

nektar nach und nach unterrihren.
Die Mischung kalt tellen. Sahne

bei schwacher Hitze unter Rishrer
schmelzen lassen. Banane schaler:
in dem bei-

pulver mischen, auf
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und ver-
streichen. Das Backblech in den

mit Puderu Die
Mischung kurz unterriihren. Unter gut
die Halfte der Sahnecreme Raspel-
schokolade heben.

5. Bananen schiilen und in Zitronen~
saft wenden (den Zitronensaft da-
ie kalte

2
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 810 Minuten.

3. Das Gebiick sofort nach dem
Backen vom Rand lasen, auf einmit

Biskuitplatte mit der Schoko-Sahne-
Creme bestreichen, dabei an einer
langen Seite etwa 3 cmfrei lassen.
Die Bananen auf den Rand der be-
strichenen langen Seite legen und

i
seitegestellten Zitronensaft wenden
und trocken tupfen. Bananensc!
benzur Halfte in die aufgeldste cho=
kolade tauchen, auf Backpapier (¢~
gen und die Schokolade fest werden
lossen

8. Die Rolle mit Hilfe eines Teelffels
mit der restlichen Schokolade
sprenkeln. Die Bananenscheib
die Sahnetupfefl setzen. Die Roll®
1-2Stunden kalt stellen.

Fir Gaste — mit Alkohol
Eierlikor-Quark-Rolle

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofne Ablihi- und Kiihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Filr den Biskuitteig:

4ier (Groge M)

1Eigelb (GroRe M)

70gZucker

1Pek. Dr. Octher Varillin-Zucker
60 g Weizenmeh!

20 Kakaopulver

/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
40gabgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir die Filllung:
6 Blatt weie Gelatine
1kdeine Dose

blech in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Den Biskuitboden sofort nach
dem Backen vom Rand Iosen und
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen. Mitgebackenes
Backpapier mit kaltem Wosser
bestreichen und vorsichtig, aber
schnell abziehen. Biskuitplatte
erkalten lassen,

. iir

vorsichtig aufrollen. Biskuitrolle
etwa2Stunden kalt stellen. Anschiie-
Bend die Rolle mit Puderzucker be-
stiuben.

6.2um Verzieren Kuvertire in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen lassen, in einen Gefrier-
beutel fillen und eine kleine Ecke
abschneiden. Schmetterlinge auf
Backpapier spritzen, mit Zucker-
perlen verzieren und fest werden
lassen. Dann die Schmetterlinge mit
H

Packungsanleitung einweichen.

Fruchtcocktail in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Quark mit Eier-
likor, Zucker, Vanilli ker und

Ife M bheben und die
Biskuitrolle mit den Schmetterlingen
garnieren.

. Gelatine

Tipp: ohne

leicht ausdriicken, in einem leinen
Topf unter Rihren auflosen und unter

(Abtropfgewicht 250 g)

250 g Speisequark (40 % Fett i. Tr.)
125 ml (/3 ) Eierlikor

40 gZucker

1Pck. Dr. Qether Vanillin-Zucker
1Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

Zum Bestiuben und Verieren:
80g Puderzucker
50gVollmilch- oder
Zantbitter-Kuvertire
Zuckerperlen

Elszg F.
E:152¢, F: 86 g, kh: 356 g,
W43, beat 2974

1-DenBackofen vorheizen. Fiir den
Teig ier und Eigelb mit Handrir-
Fﬁ!!m; ;:ihrbesen auf hichster
2tfein L Minute schoumig schlogen,
und Vanillin-Zuckerin 1 Minu-
n, dann noch etwa 2 Mi-
:\:m weiterschiagen,
Mehi mit Kakao und. Backpulver

e, auf die i
i ercreme geben
rgwpmmf ‘niedrigster Stufe unter-

Inunterheben, Den
#in Backblech (30 x 40 cm,
it Backpapier belegt)
steeichen und das Back-

Frucht-

cocktail unterheben.
5. Die Quarkmasse gleichmatig
auf die Biskuitplatte streichen und

h gut eingefroren
werden. Am besten portionsweise
einfrieren, dann sind auch die
Auftauzeiten gering. Statt der
Cocktailfrichte 200 g geviertelte
Erdbeeren unter den ierlikorquark
heben.




Fiir Giiste — mit Alkohol
Eisroulade

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihl- und Gefrierzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Biskuitteig:
3cier (GroBe M)

1 Eigelb (GroRe M), 150 g Zucker
1#ck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

DenBaliotenorti

. Fiirden
mg Eier und Eigelb i einer Riihr-

Bonbon
2usammendrehen. Die Rolle mit dem

besen auf hochster Stufe in 1 Minute
mit

Backpapier
fegen und mindestens 3 Stunden

Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
unter Rifren einstreuen, dann noch

6. Das Backpapier entfernen. Die
Eisroulade in Scheiben schneiden

etwa2
2. Meh! mit Pudding-Pulver mischen
und kurz auf niedrigster Stufe un-
terrahren, Einen Backrahmen (etwa
3030 cm) auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) stellen. Den Teig
i den Backrahmen geben und ver-
streichen. Dos Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.

und mit Eierlkor
servieren. Noch Belieben die Schei-
ben mit Minzeblittchen garnieren,

Hinweis: Nur gan fisches Eiweig
verwenden, das nicht alter als § Tog
ist (Legedatum beachten!) und die
Rolle am Serviertag vollstandig
verzehren.

Zucker und Vanilli

Zucker mischen,
in Minute unter Rihren ei

6. Vor dem Servieren die Rolle nach
Beli

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2. Mehi mit Backpulver mischen, auf

und mit Puderzucker bestauben.

Fir die Fiillung: Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C dieEiercreme geben und kurz auf

250 Schiagsahne Heifluft: etwa 180 °C | niedrigsterStufe unterrihren. Den Fiir Giste

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker Backzeit: etwa 15 Minuten. Beliebt - Telgaufein Backblech (30 x40 cm,

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif 3. Den Backrahmen l6sen und 3 boomly) efettet, mit Backpapier belegt) Erdbeer-Sahne-Rolle

1 gan fisches Eiweit (( entfernen Himbeer-Bi I Das Back-

2€L Kirschwasser Backpapierstirzen underalten i 40 Minuten,
lassen. 35 Minuten, chieben. ohne Abkiihlzeit
entfemen. ohne Abkihl- und Kihlzeit | Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Backzeit: 12-15 Minuten

Fiir die Beilay 4. Fir i Fillung Sahne mit Vanillin- ~ Backzeit: 8-10 Minuten HeiBluft: etwa 180 °C

1Becher (500 g) Kirschgriitze Zucker und Sahnesteif steifschiagen. ‘Backaeit: 810 Minuten. Firden Biskuitteig:

dem Kiihiregal] EiweiR d  Fiir den Biskuitte mknlwlum sofort vom Rund SEler(GmKt M)

etwa 150 mi Eierlikor mit dem Kirschwasser unter die 3 ier (Groe M) mit dem T
Sahne heben. 1 Eigelb (GroRe M) rl?im: Sither s Acbrs- 1Pck or. QeterVaniln-Zucker

Zum Garnieren: 5. Die Sahnemasse auf der Biskuit- 60 g Zucker v

evtl. o . Konfiti 1Pck. Dr. Oether & lehen. Gebickplatte erkalten  1/2 gestr. TL . etker Backin

Minzeblattchen Teelaffel in Klecksen doraufgeben 60 g Weizenmeh! lassen.

Insgesamt:
€52, 116, Kh: 545,
1: 15439, keal: 3675

und etwas verstreichen. Die Biskuit-
platte mit Hilfe des Backpapiers
auffollen und Backpapier darum-
ollen. Das Backpapier an beiden

1Msp. Dr. Oether Backin

Fir die Fiillung:

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

80 g Zucker, 300 ml Wasser

250 g Mogerquark

250 g Schlagsahne

200 g frische oder TK-Himbeeren

Zum Garnieren und Bestéiuben:
100 g frische oder TK-Himbeeren
Puderzucker

Insgesamt:
£90g, F: 106 g, Kh: 2288,
1: 9492, keal: 2265

1. Den Backofen vorheizen. Fir 41
Teig Eier und Eigelb mit Handrif~
gerit mit Rihrbesen auf hochster

Stufe in 1 Minute schaumig schiZgef

4. Firdie Filllung Gotterspeise mit
und Wosser nach Packungs-
anleitung, aber nur mit 300 mi
aubereiten, in eine iihr-
bliblen |

und Vanillin-Zucker mischen, in

1 Minute unter Rihren einstreuen
und noch etwa 2 Minuten weiter-
schlagen.

2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die iercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren, Den
Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Den Biskuit sofort nach dem
Backen vom Rand losen, auf die
Arbeitsfliche stirzen und mit dem
Backpapier erkalten lassen.

4. Fiirdie Fillung Erdbeeren abspii-

kit einem Schneebesen unter

bg e«nhk: Gotterspeise riihren.

, Vanillin-

rihren. Wenn die Masse beginnt
ich zu werden, Sahne steif-

efrorene Himbeeren un-

Verwenden), dabei etwa
\Rand frei lassen. Creme
sster werden [assen, dann die

Fiir die Fillung: en, gut abtropfen fassen, entstie-

500 g Erdbeeren lenund in kleine Sticke schneiden.

250 Schlagsahne 4 ssloffel davon durch ein Sieb

50 g Puderzucker streichen,

1Pck. Dr. Oether k 5.

2Pck. Dr. Oether Sahnesteif Zucker und Sahnesteif steifschlagen.
Die rdbeerstiickchen und das Erd-

Zum Bestrei Bestreuen: P X

250 g Schlagsahne 6. Gebackvon der Arbeitsflache

25 g Puderzucker {6sen und Backpopier vorsichtig

1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
gehackte Pistazienkere

Lo
E60g,

8 Kh: 300g,
1J: 14076, kcul 1680

abziehen, evt, die dunkle Backhaut
entfermen. Den Biskuit gleichmatig
mit der Erdbeersahne bestreichen
und von der angeren Seite aus
aufrollen.
7. 2um Bestreichen Sahne mit Puder-
zucker und Sahnesteif steifschlagen.
Roll i

. Fiir den 5
latte yon d!vlungzn Seite Te\g E:er unmgzmmuwkum— mit einem L6ffel oder einem Messer
alln, Die Rolle it der rest- iann mit
Rithrby in DieRalle
stellen. i ucker  bis




Raffiniert
Kirsch-Limetten-Rolle

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
hne Ablihl- und Kiihizeit
Backzeit; etwo 8 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
2Eier (GroRe M)

2L heiRes Wosser

100gZucker

1Pck, Dr. Oether Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

25g Speisestarke

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fiir die Filllung:
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)
6Blott weike Gelatine

imetten (unbehandelt,

300 Dickmilch
250 g Schlagsahine

Zum Verzieren:
1-2 €L Johannisbeergelee

Insgesamt:
€528, F: 103 g, kh: 359g,
I 11177, keal: 2670

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Wasser mit Handriihr-
gerdt mit Ruhrbesen auf hachster

Backpapier stirzen. Das mitgeba-
mit kal

Kiwis schalen. Erdbe

abtropfen lassen und entstielen Die
vorbereiteten Frichte in Scheiben

baw. Spalten schneiden. Weintrauben
waschen und halbieren. Das Obst auf

Fir Gaste blechin
L schieben.
0b: b hitze: etwa 200 °C
- Heiluft: etwa 180 °C
Zubereitungszeit: 80 Minuten, Backzeit: etwa 10 Minuten.
ohne Abkihl- und Kihlzeit 3.0ie einmit

o
Zucker bestreutes Stick Backpapier
stirzen und erkalten lassen. Dann

d Backpapier

Backzeit: etwa 10 Minuten

Fir den Biskuitteig:

7. Far den Guss aus Tortengusspuler,
Zucker, Apfelsaft und Wasser nach

 3tier (GroBe M)

1Eigelb (GroRe M)

50gZucker

1 Pek. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
60 g Weizenmeh!

1 Msp. Dr. Oether Backin

abziehen.

4. Fir die Sahnecreme inzwischen
Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Joghurt mit Zitronen-
saft, Zucker und Vanillin-Zucker
vertiiren. Gelatine leicht ausdrii-
cken,in einem kleinen Topf bei

Firdie Sahnecreme: schwacher Hitze unter Rihren auf-

6Blatt weike Gelatine I6sen und unterriihren. Die Masse

150 Joghurt alt stellen.

;Q;L%minmsnﬂ 5. Sahne steifschlagen und Joghurt-
gZucker masse unterheben.

. - theben. Die Sahnecreme

veiten und mit Hiffe eines Pinsels auf
den friichten verteilen.

Abwandlung: Anstelle der genanin-
ten Friichte konnen z. B. auch Pflau-
men, Karambolen (Sternfrichte),
Brombeeren oder helle Weintrauben
venwendet werden. Als Variante

fiir Erwachsene konnen Sie anstelle
des Apfelsaftes auch Heitwein ver-
wenden.

auf e
Rolle der Lange nach fest aufrollen
und 23 Stunden kalt stellen. Die
Rolle dann in etwa 20 etwa 2 cm
dicke Sch

400 g Schlagsahne

itungstipp: Sie konnen die
Rolle sehr gut bereits am Vortag

2ubereiten oder ungeschnitten im
Ganzen einfrieren, vor dem Verzehr
i Scheib

Fiir den Belag:
'_?)'litklminen
ig:: igmelone 6. Danach fir den Belag Nektarinen
5 waschen, abtracknen, halbieren
und entsteinen. Melone schalen,
schneiden.

0gErdbeeren
0

dann die Mischung unter die restliche
rihren und kalt

bestreichen und vorsichtig, aber
schnell abziehen. Die Biskuitplatte
mit dem Backpapier aufrollen und
erkalten lassen.
i hen in einem

Stufein 1
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,

4. Fir
Sieb gut abtropfen lassen. Gelatine

in 1 Minute unter Ri

dann etwa 2 Minuten weiterschiogen.

2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme

nach

Von 1 Limette die Schale fein abrei-
ben, von der anderen Limette die
Schale mit einem Zestenreifer in

einweichen.

Fiir den Guss:

LPek Tortenguss, klar
stellen. Wenn die Masse beginnt 30gZucker

dicklich zu werden, Sahne steifschla-
genund unterheben.

6. Biskuitplatte auseinanderrol €1,
Backpapier entfernen und zwei Drit- a
tel der Dickmilchcreme gleichmatig SLg, F: 159, Khi 320,
auf der Platte verstreichen. Die. k

Kirschen auf der Creme verteilen,
dabei den Rand frei assen. Creme
etwas fester werden lassen, don die
langen Seite

910, keal: 3087

rbesen auf hachster

d kurz auf niedrigs
unterrhren, Den Teig auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben, verstrei-
chen und das Backblech in den

feinen und die
Streifen zum Garnieren beiseite-

1 Minute. schaumig schlagen.

aus aufrollen. Mit der restlichen
die R Istandig. dVanillin-Zucker mischen,

legen. Den Saft der
pressen und mit der ein abgerie-
benen Limettenschale und Zucker
unter die

vorgeheizten
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft; etwa 180 °f

Backzeit: etwa 8 Minuten.

5. Gelatine leicht ausdriicken und
ineinem Topf bei schwacher Hitze
unter Rihren auflasen. Aufgeloste

3. Die.

3Essloffeln

bestreichen.
7. 2um Verzieren Johannisbeergee
glattiihren, sofort in kleinen Tupe?
auf der Rolle verteilen und mit einem
Holzstabchen das Gelee sternfor ™
nach auBen wegziehen. Die Rolle Mt
den Limettehstreifen garnieren und
etwa 2 Stunden kalt stellen.

(die gefrorene Rolle am Tag vor dem
Verzehr aus dem Gefrierfach nehmen
und zugedeckt im Kihischrank auf-

tauen lassen).




Beliebt — mit Alkohol 1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver . Fiir den Guss Puderzucker mit so
inei Rest- viel Rur , dass ein dick-
Kaffe if liche fir den Teig hinaufigen  flisiger Guss entsteht. Das Gebick
und alles it ! i e
Zubereitungszeit: 40 Minuten auf niedrigster,
Backeeit: etwa 25 Minuten dann auf héchster Stufezucinem  erkalten assen und in schmale
latten (nicht zu hneid

Fiir den Quark
150g Weizenmeh!

4 gestr. TLDr. Oetker Backin
40g Zucker

glo
lange, mg Klebt sonst). Teig an-
schiieBend auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche zu einer Rolle formen.
2. Fir die Fillung Marzipan in kleine
utter

1 Pck. Dr. Oetker
1Pck. Dr. Oetker Finesse

oder Margarine und €i mit Hand-
Riihrbesen zu einer

1Prise Salz, 75 ¢ Magerg
50 ml Milch

vertiihren.
Zitronat sehr fein hacken. Rosinen
mit Haselnusskernen, Zitronat, Zimt

Beliebt - mit Alkohol
Kirschstrudel
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Ruhe- und Abkiihizeit
Backzeit; etwa 35 Minuten

50 mI Speised!
@8

Fir die Fiillung:

und

3 . Den Teig
aufderleicht bemehien Arbeitsliche
(etwa 30 x 30 cm)

50 g weiche Butter oder Margarine
16i (GroRe M)

25 gZitronat (Sukkade)

125g Rosinen

50 g gehackte Haselnusskerne
1Msp. gemahlener Zimt
V/2Figschchen Rum-Aroma

Fiir den Guss:
80 g Puderzucker
1-2ELRum

Insgesamt:
60, F:170g, Kh: 390 g,
1: 14110, keal: 3370

ausrollen nnd it der Marzipanmasse
bestreichen. Die Rosinenmischung
darauf verteilen und leicht andrii-
cken. DenTeig aufrollen und die
Rolle auf ein Backblech (gefettet,
mit Backpopier belegt) legen.

400g

1Prise Salz
100 ml Wasser
16 (Groge M)
80 ml Speised

Fiir die Filllung:
1kg Sauerkirschen,
entsteint

oder

4. Die Roll g (etwa.
25.cm) etwa 21/2 cm tief einschnei-
den, ohne die Enden durchzuschnei-

Bishuitreste
150g Zucker
100

den,
und flach andricken. Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

gehackte Mandeln
2€L Kirschwasser

Zum Bestreichen:
30.g Butter

Bestiuben:
Puderzucker

E:64g, F: 183, Kh: 55
4J: 17999, keal: 4295

1. Fir den Teig die Zutaten in eine
Rihrschissel geben. Die Zutaten
it Handrihrgerat mit Knethaken
suniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe durcharbeiten.
2. AnschlieRend den Teig auf der
Abeitsflache zu einer Kugel verkne-
ten. Teig auf Backpapier in einen
heiien, trockenen Kochtopf (vorher
Wasser darin kochen) legen, mit
einem Deckel verschlieGen und etwa
30Minuten ruhen lassen.

3. Firdie Flllung Kirschen in eine
Schissel geben. Semmelbrosel
Dﬂm%kurmz Zucker, Mandeln

Einfach

Zitronen-
Physulis- Rolle

Iumen miteinander vermi 3
4. DenStrudelteig auf einem bemehi-
tengroen Tuch (Kurhemu:h) E

30 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 810 Minuten

Stufein 1 Minute schaumig schlagen,
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in | Minute unter Rilhren einstreuen,
dann etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und dann kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren, Den Teig auf ein
Backblech (30x 40 cm, gefettet,

mit Backpapier belegt) geben und

(etwa  Fiir den Biskuittei verstreichen. Das Backblech in den
Ls'vx 70 tm) ausrollen, m vorsichtig 3 Eier (GroRe M) vorgeheizten Backofen schieben.
nder  1Eigelb Ober-/Unterhitze: 200~220°C
abschneiden, wennsie dickersind. 75 g Zucker Heibluft; 180200 °C
Pamnwmfenvomem 1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zuck Backzeit:
glWei 3. Die Biskuitplatte vom Rand lasen,
lassener Butter bestreichen. Die 15 g Speisestarke it dem Backpapier vom Backblech

Kirschmasse gleichmaig darauf ver-

ei etwa einen 2 cm breiten

“Rand frei lassen, Rander auf die Fiil-

ing schiogen, Den Teig mit Hilfe des
fichies von der langeren Seite aus,

dec Fillung beginnend, aufrolin

2 gestr. TL Dr. Oether Backin

lung:

1Pk, Mousse Zitrone

(Dessertpulver)

125g Schlagsahne, 125 mi Milch
i

ziehen und direkt auf die Arbeits-
fliche stiirzen. Das mitgebackene
Backpapier abziehen. Biskuitplatte
erhalten lossen.

4. Filr die Fullung Mousse nach
Packungsanleitung, aber mit 125 g

el vorsichtig mit der Naht
unten auf ein Backblech (mit
Papier belegt) legen. Das Back-
linden vorgeheizten Backofen

teritee: evna 200 o€
180°C

1Pek, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Pek. Dr, Qetker Sahnesteif
100 g Physalis (Kapstachelbeeren)

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:55g, F: 231 g, Kh: 186,
1 13121, keal: 3136

mi (1/21) Milch
aubereiten. Mousse gleichmagig auf
der Biskuitplatte verstreichen. Sahne
mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif
steifschlagen und auf die Mousse-
Creme streichen, dabei 1 cm Rand
frei lassen.
5. Kapstachelbeeren aus der Blatter-
hillle [8sen, waschen, trocken tupfen,
in Scheiben schneiden und auf der
Sahne verteilen. Die Biskuitplatte
von der langeren Seite aus aufrollen
=

1.Den . Fiir den

ig Eier und Eige
gerat mit Riihrbesen auf hochster

bestéuben,



Fiir Kinder
Maxi-Schnecke

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backeit: etwa 40 Minuten

Fiir die Fillung:
300 g Apfel
1-2€L Zitronensaft

1Pck. Dr, Oetker Vanillin-Zucker

1. Fir die iillung Apfel schalen,
vierteln, Kerngehiuse entfernen,
Apfel achteln, quer in feine Scheiber
schneiden und mit Zitronensaft be
traufeln. Die gehackten Haselnuss
kerne dozugeben.

2. Sahne erwarmen und die Bonbon:
unter Riihren darin schmelzen lass¢
Dann die Masse in eine Rihrschisse|
geben. Marzipan in sehr Kleine St
cke schneiden, dazugeben und mit

Fir Giste
Kirsch-Rosen-Tarte
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backeelt: 20-25 Minuten

Filr den Hefeteig:
125 ml (1/31) Milch
50 Butter oder Margarine

mitRil gut
verrihren.

3. Fiir den Teig Mehl mit Backpul,
einer Rilhrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Quark, Milch, € und
0 hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
riihrgerat mit Knethaken auf hoch
ter Stufe in etwa 1 Minute 2u einem
glatten Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst).

4. Den Backofen vorheizen. Den

Teig auf derleicht bemehiten Arbeit
fliche zu einem Rechteck (etwa
3560 cm) ausrollen. Die Apfelschei-
ben und Nusskerne auf dem unter
Drittel der Teigplatte verteilen. Dic
Bonbanmasse darauf verteilen un
die Platte von der langeren Seite ou
aufrollen.

5. Die Rolle locker zu einer Schnecke
zusammendrehen, auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen un:
einen Springformrand oder Torten
ring (0 26-28 cm) nicht zu eng
Eigelb mit Milch ver

3ELMilch
1Ei (GroBe M)
6 €L Speised!

Zum Bestreichen:
1Eigelb (Groke M)
2€LMilch

riihren und die Schnecke damit be
streichen. Das Backblech anschiie
Bend in den vorgeheizten Backofer
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

6. Fi die Glasur Bonbons in der

3-4EL gehackte
125 g Schiagsahne

150 g Sahne Muh-Muhs
(Sahne-Toffee)

200 ¢ Marzipan-Rohmasse

Fir den Quark-01-Teig:
300 g Weizenmehl

1Pk, Dr. Oether Backin
75 g Zucker

ir di i dun Gakigti
50 Sahne Muh-Muhs (Sane-Toffee)
34 L Schlagsahne

1 €L gehackte Haselnusskerne

2-3 Stiick Sahne Muh-Muhs
(Sahne-Toffee)

Insgesamt:
€103, F: 258 g, kh: 583,
WJ: 21170, keal: 5056

Sahne unter

schmelzen lassen. Die Schnecke noch
dem Backen mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchen /0t
ziehen, noch heif it der Glosur
bestreichen und mit Haselnusske:
nen bestreuen. Bonbons in Sticke
schneiden und auf die Schnecke
legen. Die Schnécke erkalten os<
und frisch servieren.

1Pck. Dr. Octher Trockenbackhefe
1Prise Salz

50 g Zucker

16 (GroRe M)

Fir die Streusel:

260 Weizenmeh!

100 g Zucker

1igestr. L gemahlener Zimt
1€igelb (GroRe M)

125 g Butter oder Margarine

Fir die Fillung:

80g Amarettini

(ital. Mandelmakronen)
500 g frische Sauerkirschen oder
16las Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

Zum Bestreichen:
4ELAprikosenkonfitire

Insgesam:
E87g,F: 177 g, kh: 704,
1: 19983, keal: 4768

AL Fiir denTeig Milch leicht erwarmen
tind Butter oder Margarine darin zer-

ssen. Mehi in eine Riihrschissel ge-
Benund sorgfaltig mit Trockenback-
vermischen. Salz, Zucker, & und
Marme Mifch-Fett-Mischung hinzu-
ﬁnz:q. Die Zutaten mit Handriihrge-
1At mit Knethaken zundchst ouf
Aedrigster, dann auf hichster Stufe
L {#tWa 5 Minuten zu einem glatten
ig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
: lange an einem warmen Ort gehen

ﬁen, bis ersich sichtbar vergraRert

Firdie Streusel Meh mit Zucker
Zimt in einer Rihrschissel

mischen. Eigelb und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen
2uStreuseln von gewiinschter Grofte
verarbeiten.

3. Fiir die Fillung Amarettiniin einen
Gefrierbeutel fiillen, ihn verschlieBen
und die Amarettini mit einer Teigrolle
zerbroseln. Die Kirschen entstielen,
waschen und entsteinen, oder Kir-
schen aus dem Glas in einem Sieb gut
abtropfen lossen.

4. Den Hefeteig aus der Schiissel neh-
men, auf der bemehiten Arbeitsfla-
che nochmals gut durchkneten. Teig
2ueinem Rechteck (etwa 25 x 35 cm)
ausrollen und mit Konfitire bestrei-
chen, dabei einen etwa 1 cm breiten
Rand frei lassen. Die Amarettini-
Brosel auf der Konfitire verteilen und

die Kirschen darauflegen. Den Teig
von der langen Seite aus aufrollen
und in 12 dicke Scheiben schneiden.
5. Knapp die Halfte der Streusel

in eine Tarteform (0 etwa 32 cm,
gefettet) geben. Die Teigschnecken
nicht zu dicht nebeneinander hinein-
setzen und mit den restlichen Streu-
seln bestreuen. Den Teig nochmals
50 lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergrofert
hat, inzwischen den Backofen vor-
heizen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
HeiBluft: 160180 °C

Backzeit: 20-25 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Tarte in der Form
erkalten lassen.




Zum Verschenken — mit. Alkohol
Weinflasche
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backggit: etwa 10 Minuten

Fiir den Biskuittei
5 Eier (GroRe M)
2L heiRes Wasser, 75 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanilin-Zucker
50 g Weizenmeh!

20 Speisestiirke

1Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

1Beutel aus 1 Pek. Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

3. DieTeige g in2Spritzbeu- Marzipan mit Klassisch

el mit mitlrer ochtill ullen. Puderzuckerverkneten. Eine hasel- B

|m Wechsel :

ein Backblech (30 x40 cm, gefettet,  mit Kakao verkneten und daraus

mit Backpapier belegt) spritzen. Korken und ormen 60 Minuten,
HosBadkblethind e Das | ghne Teiggehzeit

d auf die Lange und Breite

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten.

4. Biskuitplatte mit einem Messer
vom Rand csen, Pltte aufein

derRolle ausrollen. Puderzucker
mit Wasser zu einem diinnflssigen
Guss verrihen. Die Rander der Rolle
gerade schneiden. Eine Flasche aus
dem Marzipan schneiden, ouf der

6

mit Zucker
stirzen, mntgebuckenes Bnckpup‘er
sorgfiiltig mit kaltem Wasser bepin-
seln und vorsichtig, aber schnell
abziehen. Platte von der langeren

(Dessertpulver)
200 g Schlagsahne
100 ml WeiBwein

auf die Biskuitrolle legen.
7. Restliches Marzipan noch etwas
dunkler farben und daraus Weintra.
ben formenund Floschenetiett

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Hefeteig:

150 mi Milch

75 Butter oder Margarine

300 Weizenmeh!

1 pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
§0g Zucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

und etwa 30

ist. Die Creme auf

Verzieren:
100 g Marzipan-Rohmasse

25 g gesiebter Puderzucker

1 Msp. Kakaopulver

griine Speisefarby

(oder 20 g fein gemahlene
Pistazienkerne)

1€L gesiebter Puderzucker
1-2TL Wasser

25 g Zartbitter-Kuvertiire

Insgesamt:
£97g,F: 148, K
1: 13199, heal: 3147

327g,

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eierund Wosser mit Handriihr-
gerdt mit Rihrbesen auf hochster
Stufein 1 Minute schaumig schlogen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2. Mehl mit Speisestarke mischen,
auf die Eiercreme geben und kurz
auf nedrigster Stufe unterrihren.
Die Hailfte des Teiges kurz mit dem
roten Gitterspeisepulver, die andere
Halfte mit dem grinen Gotterspeise-
pulver vermengen.

stellen.

Seite aus mit dem Backpapierauf-  rollen. Korken, g
rollen und erkalten lassen. mit Guss auf £ Roh
5. Fir die Fillung Dessertpulvernach 8. Zum Verzieren Kuvertiire in einem 50 g weiche Butter
abermitden  Topf im Wasserbad bei schwacher 1 €igelb (GroRe M)
angegebenen Zutaten zubereiten Hitze unter Rilhren schmelzen losser, 1/2 lischchen Rum-Aroma
ein 125 gRosinen
bis die Creme g P fillen und eine Kleine 50 ggehackte Haselnusskerne
i Ecke abschneiden. Die 25 gZitronat (Sukkade),
denBis-  beschriften und verzieren. Torte bi fein gehackt
kuitvon der langen Seite aus wieder  zum Servieren an einen kihlen Ort
aufrollen. Rolle etwa 2 Stunden kalt  stellen (nicht wieder in den Kih! Zum Bestreichen:
schrankstellen). 1Eigelb (GroRe M)
LELMilch
Fiir den Guss:
80 Puderzucker
2-3€l Zitronensaft
Insgesam:
- E8lg R 189g Kn: 527,

8
K Nm keal: 4292
L. Fiir den Teig Mil

3. Fiir n Marzi-

5o e S0 e
mit Butter, Eigelb und Aroma zu einer

ig nochmals so langt
warmen Ort gehen lassen, bis der
Teig sich sichtbor vergroRert hat,

Rosinen mit

6.Zum Be hen Eigelb und Milch

Zitronat mischen.
4. DenTeig auf der bemehlten Ar-
beitsflache nochmals gut durch-

und Butter oder

| 198sen. Meh i einer Rihrschiissel
mg mit Trockenbackhefe ver-

etwa
30x40 cm) ausrollen, Teigrechteck
mit der Marzipanmasse bestreichen,

mit der
d

verschlagen. Die Teigoberfliche
danit bestreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Mmuttn

4

b]elmmn mit Handrihrgert
PiKnethaken unachst auf nied-
1, dann nuf hechster Stufe in
 Minuten Tei

g

Mischung leicht andriicken,

5. Teig von der kiirzeren Seite aus

aufrollen. Rollein 10 etwa 3 cm
mit

7.Die uf h t
stellen, Fir den Guss Pudzrmck!v mit
Zitronensaft zu einer dickflissigen
Masse verrihren, Das Gebéick sofort
ds bestreichen

ig
ten. Den Tzlg 2ugedeckt so
feinem warmen Ort gehen
bis ersich sichtbar vergrofert

eine Springform (8 26 em, Boden

und den Kuchen erkalten lassen,

gefettet, belegt
fegen. Dazu erst den Rand und dann
die Mitte belegen, Zugedeckt den

Tipp:
Bestreichen mit abgezogenen, geho-
belten Mandeln bestreuen,



Sinfuch - schnell zubereitet
Zebrarollen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 8 Minuten
jeBackblech

Fir den Bishuitte
50.g Butter

1Pck. (330 g) Grundmischung.
Bishuitteig

4 Eier (GriRe M)

100 mi Wasser

20 g Kakaopulver

1Msp. gemahlener Zimt

Fiir die Fillung:
1 Pck. Mousse au Chocolat
(Dessertpulver)

175 ml Milch, 100 g Schiagsahne
1 Pck. Mousse & la Vanille
(Dessertpulver)

175 mi Milch, 100 g Schlagsahne

Puderzucker

Insgesamt:

& T5g,F: 158, kh: 373,
KJ: 13843, keal: 3289

1. i

3. Aus dem restlichen Teig wie be-
schrieben eine zweite Biskuitrolle

hurzauf niedrigster, dann auf hachs-
ter Stufe gut durcharbeiten. Danach
den Teig auf der Arbeitsflache zu
einer Kugel verkneten. Den Teig auf
Backpapier in einen heiRen, trocke-
en Kochtopf (vorher Wasser darin
fochen) legen und den Topf mit

Ober-/ Unterhitze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

6. Den Schichtkasestrudel lauwarm
servieren,

Teig
gtwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Fir die Fillung 70 g Butter zerlas~
senund etwos abkilhlen lassen.
Vanillin-Zucker mit Zucker, Zimt,
GrieB, Semmelbrésel und Mandeln

Ricotta-Frucht-Strudel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkihizeit
Backzeit: 354

mischen,
benund untermischen.

3. Teig auf einem bemehiten, groRen
Tuch (Kiichentuch) ausrollen, und
diinn mit ebwos Fett bestreichen.

Den denHand-

dazuge-

Zum Vorbereiten:

50 g Rosinen

200 g gemischte kandierte Friichte,
f el

ickenzu einem Rechteck (etwa 50 x
70 em) ausziehen. Teig muss durch-
sichtig sein. Den Backofen vorheizen.
e

100 mi Orangensaft

Fiir die Fiillung:

backen und
4. Firdie Fillung Mousse au Choco-
Tt nach Packungsanleitung, aber
mit 175 mi Milch und 100 g Schiag-
sahne zubereiten. Die Mousse  la
Vanille ebenfalls mit 175 i Milch

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Ruhe-, Abkihi- und Kilhlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

und 100

250g , 1 Prise Salz

Helle und dunkle Mousse jeweils in
einen Spritzbeutel mit Lochtile fiil-
len und abwechselnd Langsstreifen

.Firden  auf pritzen.
Teig Butter Beide Ingeren Seite
lassen. nach i Stun-
Packinporieing bermitden  denietellen,
taten zube- vor dem Servieren

reiten. Je die Halfte des Teiges auf
ein Backblech (30 x40 cm, gefettet,

mit Puderzu:ker bestauben.

eben und
verstreichen. Das Backblech in den

Tipp: trocknen sehr
schnell aus und brechen, wenn sie

twas 2u Fruchtiger

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backaeit: etwa 8 Minuten

je Backblech.

2. Die Bishuitplatte sofort nach dem
Backen auf ein mit Zucker bestreutes

wird s, wenn Sie die Biskuitplatten

125 ml (1/31) lauwarmes Wasser
5L Speised

Fiir die Filllung:
130 g Butter
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

warmaufdenTeigstreichen. Semmel-
‘brosel-Zucker-Mischung auf das
untere Teigdrittel streuen, dabei an
den Kanten einen etwa 2 cm breiten
Rand freilassen. Schichthdise mit
‘inem Teeloffel abstechen und
darauf verteilen.

8. Strudel mit Hilfe des Tuches von
‘der gefilllten, kurzen Seite aus auf-
rollen, Strudel mit der Noht nach
Ainten auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen. Teigenden un-
61 den trudel legen. Zum Bestrei-

120 g brauner Zucker
1/2 gestr. TL gemahlener Zimt

30 g Hartweizengriel

100 g Semmelbrosel

100 g abgezogene, gestiftelte
Mandeln

800 g Schichtkase (20 % Fetti. Tr

vor d ufspritzen der Mou:

mit jeweils 34 Essloffeln ange-
dickten Preiselbeeren bestreichen.
Ein besonders schines Zebramuster
bekammen die Rollen, wenn e

Backpapier stirzen.
Backpapier vnrs»chﬂg‘ aberschnell
der

pi
auf die dunklen Rollen legen, dann

abziehen,

mit Puds

erkalten lassen.

(foto).

20g Butter

Insgesamt:
€ l4dg, F: 324, Kh: 4328,
K): 23168, keal: 5536

1. Firrden Teig die Zutaten in ein®
Riihrschiissel geben und mit Han
rithrgerat mit Knethaken 2und

d auf den
Sxmdzr streichen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben

gabg , gehobelte
Mandeln

100 g Butter

250 Ricotta (ital. Frischkéise)
150 g Joghurt

1 gestr. L gemablener Zimt
Y/2TLDr. Dether Finesse

1. Zum Vorbereiten Rosinen mit kan-
dierten Friichten und Orangensaft
mischen und etwa 10 Minuten durch-
ziehen lassen.

2. Fir die Fillung inzwischen Man-
deln in einer Pfanne ohne Fett leicht
bréunen und auf einem Teller abkiih-
len lassen. Butter zerlassen. Ricotta
‘mit Joghurt, Zimt und Orangenschale
verrihren. Den Backofen vorheizen.
3. Teigblatter als Stapel auf ein Back-
blech (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Das obere Blatt diinn
mit Butter bestreichen und mit Sem-
melbraseln bestreuen, Dabei am
Rand 2 cm frei lassen. Ricottamasse
mit gebraunten Mandeln und einge-
weichten Friichten mischen und auf
die Semmelbrosel streichen, dabei
ebenfalls am Rand 2 em frei lassen.
4. Dos obere Blatt mit der Ricotta-
masse von der langen Seite aus ein-
ollen. Darunterliegendes Teigblatt
diinn mit Butter bestreichen und die
gefiilte Rolle darin einrollen. Wieder
das darunterliegende Teigblatt mit
Butter bestreichen und die Rolle da-
fin einrollen. Restliche Teigbliitter
auf die gleiche Weise mit Butter be-
einrollen. Die Rolle mit

1Pek. Yufkateig-Bltter
(5~

derrestlichen Butter bestreichen und
das Bockblech in den vorgeheizten

aus tiirkischen Lebensmittelliden)
40g Semmelbrosel

Insgesamt:
& 69, F: 169, Kh: 366 g,
KJ: 13415, keal: 3203

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 35-40 Minuten.

5. Das Backblech auf einen Kuchen-
roststellen, den Strudel etwas abkiih-
len lassen und lauwarm servieren.




Fettarm
Apfel-Hefekranz
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Hefete
300 ml Milch
50g Butter oder Margarine

500 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
50 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Fiir die Fillung:
500 Magerquark

100g Zucker

1Pck, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
26L Zitronensaft

abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
161 (GroRe M)

600 g Apfel (2. B: Cox Orange)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1€igelb (GraRe M)

LELMilch

20 g Pinienkeme

Insgesamt:
€ 146g, F:81 g, K
KJ: 16353, keal: 3910

1. fiirden Teig Milch leicht erwrmen
und Butter oder Margarine darin zer-
lassen. Meh in eine Rihrschissel ge-
ben und sorgfaltig mit Trockenback-
hefevermischen, Zucker, Vanillin-
Zucker und die warme Milch-Fett-
Mischung hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerdt
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
solange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergrofert
hat.

3. Fiir die Fillung inzwischen Quark
‘mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronen-
saft, ~schale und € in einer Schissel
gutverrihren.

4. Den Teig mit etwas Mehl bestau-

ben, aus der Schiissel nehmen und

auf der leicht bemehiten Arbeitsfla-
ten, Teig

sichtbar vergroRert hat. Inzwischen
den Backofen vorheizen. Restliches
igelb mit Milch verschlagen. Den
Hefekranz

2u einem Rechteck (etwa 30 x 60 cm)
ausrollen.
vierteln, entkernen

7. In die Teigoberflache mit einem
scharfen Messer etwa 4 cm lange
Kerben im Abstand von etwa 3 cm

und dann in kieine Wirfel schneiden.
Quarkmasse auf den gegangenen
Teig streichen, dabei 1 cm am Rand
freilassen, und mit den Apfelwiirfeln
bestreuen, DenTeig von der langen
Seite aus aufrollen. Die Teigenden
mit etwas verschlagenem Eigelb
bestreichen.

einvitzen. Den Hefekranz mit Pinier
ernen bestreuen. Das Backblech i
den vorgeheizten Backofen schiebe:
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten

8. Das Backblech au einen Kuchen
rost stellen. Den Apfel-Hefekranz

. Die Teig
und auf einem Backblech (mit
Backpapier belegt) zu einem Kranz
2usammenlegen. Den Kranz noch-
mals zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gefhen lossen, bis er sich

darauf erkalts d anschlie
Rend in Stiicke schneiden.

Tipp: Backen Sie den Apfelkranz
auf Vorrat, r lasst sich sehr gut
einfrieren.

Belisbt — dauert linger
Beerenstrudel

: ubereitungszeit: 70 Minuten,
‘ohne Ruhe- und Abkiihizeit
‘Backeit: etwa 30 Minuten

Fiie den Strudelteig:
175 g Weizenmeh!

‘;Vr Flaschchen Zitronen-Aroma

SLPrise Salz, 1 £i (Grige M)
LELSpeises)

S0mi oy W

75 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

1Becher (125 g) Créme double
16igelb (GroRe M)

1Pck. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack

25 g Puderzucker

1/2 Flaschchen Zitronen-Aroma
250 g vorbereitete rote Johannis-
beeren

Insgesamt:
E61g F: 1515, Khi 264,
K: 11232, keal: 2688

1. Fiir den Teig Mehl mit Aroma,
Salz, £, Speised| und Wasser i eine
Rilhrschiissel geben. Die Zutaten
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
auniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe gut durchar-
beiten. AnschiieRend den Teig auf
derleicht bemehiten Arbeitsflache
kurz 2u einer Kugel verkneten. Den
Teig auf Backpapier in einen heiRen,
trockenen Kochtopf legen (vorher
Wasser darin kochen) und mit einem
Deckel verschliefien. Den Teig etwa
30 Minuten ruhen assen.
2. Zum Bestreichen Butter zerlassen.
Teig auf einem bemehiten, groBen
Tuch (Kiichentuch) diinn ausrollen
und mit den Heinden zu einem Recht-
eck (etwa 45 50 cm) ausziehen.
Evtl. dickere Rnder abschneiden.
DenTeig mit der Halfte der zerlos-
senen Butter bestreichen und die
untereTeighlfte mit den Semmel-
braseln bestreuen. Den Backofen
vorheizen.
3. Fir die Fillung Mandeln in einer
Pfanne ofine Fett eicht briurien und
auf einem Teller erkalten lassen.
Créme double mit Eigelb, Saucen-
Pulver, Puderzucker und Aroma ver-
fiihren. Die Beeren und gebraunten
Mandeln unterheben. Die Masse auf
dem mit Semmelbrdseln bestreuten
Teigstiick verteilen, dabei am Rand
1-2 cm frei lassen.
4. DenTeig von der bestreuten Seite
aus aufrolfen, dabei die Seiten etwas
einschiagen, Die Teigrolle auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen, zu einem Ring formen, mit der
restlichen Butter bestreichen und mit
den Mandeln bestreuen. Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.

100g

Bestreichen und Bestreuen:
& Butter, 5

150 g vorbereitete rote Johannis-
beeren

200-220 °C
HeiBluft: 180-200 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Zum Garnieren die Beeren in die
Mitte des Strudels geben, den Stru-

8bgezogene, gehobelte Mandeln

00
Puderzucker

del mit auben und
louwarm servieren.



Raffiniert - mit Alkohol
Bellini-Rolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fir den Bishuitteig:
4Eier (GroBe M)

1€igelb (GroBe M)

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
Bourbon-Vanille-Aroma

75g Weizenmehl

15g Speisestarke

/2 gestr. TLDr. Oetker Backin

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Fiir die Fillung:

2Blatt weie Gelatine.

1Kleine Dose Pfrsichhften
(Abtropfgewicht 250 g)

2€L Pfirsichiikor oder Phrsichsaft
aus der Dose

1Pek. Aranca Zitronen-Geschmack
(Dessertpulver)

200 mi Sekt oder Prosecco

150 gJoghurt

250 g Schlagsahne

1Pck. Dr. Dether Sahnesteif

Verzieren:

Backblech (30 x40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
versteichen. Die Oberlache mit
das Back-

1 reifer Pfirsich
Zitronensaft

50 gweike Kuvertiire
17LSpeised!

Insgesamt:
€75g,F: 164 g, kh: 335¢,
W msv keal: 3283

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Eigelb mit Handrihr-

blech in den vorgeheizten Backofen
schiel
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backeit: etwa 10 Minuten.

5. Dessertpulver nach Packungs-
anleitung, aber mit Sekt oder
Prosecco zubereiten und joghurt
unterrihren. Sahne mit Sahnesteif
s(elfschlageu undunterheber. Die

Raffiniert
Exotische Mangorolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
‘Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiirden liilmlmi.:

Eier (Groke M)

Eigelb (GmKu M) 75 gZucku
1 Pck. Dr. Oets

streichen. Das Backblech in den vor~

§. Physalis (5 Stiick zum Garnieren

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Den Biskuit nach dem Backen
vom Rand [6sen, auf eine Arbeits-

waschen, trocken
tupfen und in dinne Scheiben
schneiden, Sahne steifschlagen
und das Mangopiiree unterheben,
Die Creme auf die Biskuitplatte
streichen und mit Mangowiirfeln
und X

125g W:lxenmeh\

1 gestr. EL Kakaopulver

fa gestr. TL Dr. Oetker Backin
20g

Back- p v
pap angeren Seit i
4. Fiir 2Stunden kalt
X stellen.
bgut 6. Vordem Bestreuen

abtropfen lassen. Die Hailfte der
Scheiben wiirfeln, restliche Mango~

Kokosraspel in einer Pfanne ohne
Fett leicht braunen und auf einem

grob Teller erkalten lassen. Zum Bestrei-
piireren. Zucker und chen Sahne mit teif-
Fir die Fillung: unterrihren. Gelatine leicht ausdrii- scmugzn die Rolle damit bestrei-
6 i Topf chen bestreuen
‘;H: und
fann die Physali

8
125 mi (1/31) Maracujanektar
26l Zucker
1 Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale
100 g Physalis (Kapstachelbeeren)
250 g Schlagsahne

Zum l-mu-n. Bestreichen
* und Garni

Sig Kaknsmspel grob
gSchlagsahne

1Pck. Dr. ether Sahnesteif

el enige frische

Creme au
te steichen, Phsichpiree dnmn!

Klecksen und mit einem Loffel etwos
in die Creme einarbeiten. Die P\u(ls

3. Nach d
mit einem Messer lisen und Platte
auf ein mit wenig Zucker bestreutes

von der lingeren Seit rollen
unddieRole etwa 2 Stunden m
stellen.

Backpapier siirzen.
Backpapier abziehen und die Platte

erkalten fassen.

6. 2um Gamieren

abtrocknen, halbieren und den Stein
entfemen. Die Halften in schmale
auf die Rolle

Stufein] gen.

. Fiir g

itronensaft

Zuckerin 1 Minute unter Riihren ein-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten

Pfirsiche in einem Sieb abtropfen
lnssen, etwas Saft dabei auffangen

un Likor oder
2 Esslffeln Saft piirieren. Gelatine

Zucker mischen,

lnmm einstreuen, dann noch

bestreichen. Zum
grob hacken, mit 01 in einem Topf
im Wasserbod bei schwacher Hitze

rihren. unter Rilhren schmelzen lassen und
2. Mehl mit Back- . 2 i e
pulver mischen, au Topf bei schwacher ein . llen. Eine kleine

niedrigster i iitven. Die Masse k Rolle mit

Stufe unterrihren. Den Teig auf ein

kalt stellen.

Kuvertilre besprenkeln.

pier belegt) geben undver-

Masse it dem estlichén Pircever-
riihren und kalt stellen.

die Rolle mit einigen fischen Man-
goscheiben belegen.




Schnell zubereitet

i enhl

Rosinen grob hacken. Den Backofen
vorheizen, Mehl und Backpulver

6. Die Fillung gleichmatig auf die
Gebaclplatestreichenund it e

Aofel-Roll
F P

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihizeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

Fir den Schiittelteig:
125 g Butter oder Margarine
50g Rosinen

150 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin

in einer fissel

von der langen Seite

(etwa 31) mit 2ucker,
und Zimt mischen. Flilssige Butter
oder Margarine, Eier und Apfelsaft
hinzufiigen und die Schiissel mit dem
Deckel fest verschlieBen.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt

aus nufmhen Die en
1Stunde kalt stellen und vor dem
Servieren mit Puderzucker bestreuen

Abwandlung: Statt einer Apfel-
rolle eine Orangenrolle zubereiten

15-30 Sekunden)

sodassall Zutaten gut vermischt.

sind.Rosinen hinaufigen und lles
Rihr-

Dafiir Apfelsaft
ersetzen, Anstellevon Apfelgelee

Orangenmarmelade und statt Zitro

mit einem
Ioffel nochmal: durch-

70 Zucker, 30g
17Lgemahlener Zimt
4ier (GroBe M)

125ml (/1) Apfelsaft

Fiir die Fillung:

400 g Doppelrahm-Frischkase
80 g Apfelgelee

1-2 €L Zitronensaft

1/2Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

Zum Bestreuen:
Puderzucker

Insgesamt:
£:92¢,F. 258, Kh: 347 ¢,
1J: 17194, keal; 4108

1. Fiir den Teig Butter oder Marga-
bhihlen los

rithren, damit trockene Zutaten vom
Rand mit untergerlihrt werden.

3. Dann den Teig auf ein Backblech
(30x40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und verstreichen.

vervenden,

Filr Gaiste

Das Backblech in g
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

4. Gebickplatte sofort nach dem
Backen vom Backblechrand lssen
und auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stirzen. AnschlieBend
Gebackplatte mit Backpapier erkal-
ten lassen.

5. Fir die Filllung Frischise mit
Apfelgelee zu einer dicken Creme
verriihren und mit Zitronensaft und

sen

Rolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Biskuittei
3 er (Grike M)
1 igelb (GroRe M), 100 g Zucker
1Pck, Dr. Oether Vanillin-Zucker
75 g Weizenmeh!

25 g Speisestiirke

1bsp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:

100 g Nuss-Nougat
1Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 250 g)
1Pck. Vanilla Tortencreme

150 ml Aprikosensaft
aus der Dose
200 g weiche Butter

Zum Bestiiuben:
etwas Kakaopulver

Insgesamt:
& 56g, F: 2615, Kh: 418,
KJ: 17973, keal: 4293

1. Den Backofen vorheizen. Fir de
Teig Eier und Eigelb mit Handrihr-

gerdt mit Riihrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Zucker mit Vanillin-Zucker mischen,
in1 Minute einstreuen, dann noch

Zucker in 1 Minute unter Riihren ein-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten

Raffiniert
Galdimas
C ino-Roll

etwa
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die iercreme
gebenund kurz auf niedrigster
Stufeunterriihren, Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten

3. Biskuit sofort nach dem Backen
Vom Rand Iasen, auf ein mit Zucker
bestreutes Backpapier stirzen und
mit Backpopier erkalten lassen.

4. Filr die Fillung Nuss-Nougat nach

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fir den Bishuitteig:
4ier (GroRe M)

1€igelb (GroRe M)

75 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
Bourbon-Vanille-Aroma

1/2gestr. TLDr. Oether Backin

Fiir die Fiillung:
105

abkihlen lassen. Aprikosen in einem
Sieb abtropfen lassen, den Saft
‘dabei auffangen und 150 m! davon
abmessen. Aprikosen in kleine Wiirfel
schnzld:n Tortencreme mit Milch,

400g Schlagsahne
1Pek. (10 ) Instant-
€

siihren.
2. Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
‘geben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
verstreichen. Das Backbiech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Das Gebiick mit einem Messer vom
Backblech lisen, dann auf ein mit
etwas Zucker bestreutes Backpapier
stirzen. Die Platte erkalten lassen
und mitgebackenes Backpapier
vorsichtig abiehe

4. Fiir die Fillung die Konfekthugeln
grob hacken. Schlagsahne mit
Cappuccinopulver und Sahnesteif

2Pek. Dr. Oetker Sahnesteif

und dieg
Konfektkugeln kurz unterriihren.
Die Creme auf die erkaltete Gebick-

Hilfe des.

derlngeren Seite

Zum Verzi Garnieren:

ﬂlng, ahes it donier 100 g Zartbitter-K P

Lutaten zubereiten. Nuss-Nougat 1EL Speised| aus aufrollen.

unterschiagen 100 Schlagsahne 5. Zum Verzieren die Kuvertire mit
5. Backpopier von 6 Schoko-N

" abziehen und die Platte mit zwei

Diitteln der Creme bestreichen.
Creme mit Aprikosenwifeln belegen
- Und die Biskuitplatte von der

fen Seite aus aufrollen. Rolle:
;ﬂtvﬁ(lxchzr Creme bestreichen. Mit

Kakaopulver

Insgesamt:
€:80g, F: 321 g, Kh: 299,
: 18448, keal: 4410

Speises! in einem Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen lassen, die Rolle damit
besprenkeln und kalt stellen. Safne
steifschlogen, in einen Spritzbeutel
mit kleiner Lochtiille geben und die
Rolle damit verzieren. Zum Garnieren

nes Teelgffels Vertiefungen L. D . Fir den
Mﬂltken Rolle kalt stellen und Teig fierund und auf der . Vor dem
mit Kakao gerat mit auf hochster Servieren die Rolle mit wenig Kakao

hen.

Stufe in 1 Minute schaumig schlogen.

bestauben



Beliebt
Hefe-Karamell-Kuchen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

‘hne Abiihl- und Teiggehzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 g Kartoffeln

Fiir den Hefetei
350g Weizenmehl

1Pck. Dr, Oether Trockenbackhefe
50 g brauner Zucker (Rohrzucker)
2 gestr. TLSalz

1€i (Groge M)

100 mi Milch

70 g weiche Butter oder Margarine

Fir den Belag:
50g weiche Butter oder Margarine
50g brauner Zucker (Rohrzucker)
2 gestr. TL gemahlener Zimt

Fiir den Guss:

100 g Butter

100 g Schlagsahne

150 g brauner Zucker (Rohrzucker)
50 g gehackte Pekannusskeme

Insgesamt:
€ 64g,F: 266, kh: 53l g,
KJ: 19947, keal: 4764

1. Zum Vorbereiten Kartoffeln griind-
lich waschen, mit Wasser bedeckt
zum Kochen bringen und zugedeckt

5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroRert hat.

3. DenTeig eicht mit Mehl bestau-

in 20-25 Minuten gar I
Die garen Kartoffein abgieen, mit

ben, aus der auf
derleicht bemehite

gelbst ist. Die Halfte des Gusses
in einer quadratischen Form,
Auflaufform (23 x23 cm, etwa 21)
verteilen und mit der Halfte der
Nusskerne bestreuen.

6. Die Teigscheiben in die Form
setzen. Restlich darauf

abtrop-
fen lassen, nach warm pellen und
etwas abkiihlen lassen. Kartoffeln
lauwarm durch eine Kartoffelpresse
oder ein Sieb driicken
2. Fiir den Teig Meh in eine Riihr-
schisssel geben und sorgfaltig mit
Trockenbackhefe vermischen. Dann
Zucker, Salz, €, Milch, Butter oder

hmat
‘einem Rechteck (etwa 35 x 60 cm)
ausrollen,

4. Fir den Belag Butter oder Marga-
rine auf den Teig streichen, dabei
rundherum einen 1 em breiten Rand
frei lassen. Zucker und Zimt mischen
und auf den bestrichenen Teig
streuen. Den Teig von der langen

warme Kartoffeln hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handrihrgerdt mit Knet-
haken zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe in etwa

und in 12 Schei-
ben schneiden,

5. Fiir den Guss Butter mit Sahne und
Zucker in einem Topf unter Rihren
aufkochen lassen, bis der Zucker

traufeln und restliche Nusskern
aufstreuen. Den Backofen vorheizen.
Den Teig nochmals zugedeckt &
10 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. Die Form auf derm
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C
Backeeit: 25-30 Minuten.

7. Den Kuchen etwa 5 Minuten
Form stehen lassen, dann aus
Form lisen und euf einem Kucf
rosterkalten lassen.

inder

 verriihren.

Mit Alkohol — d I kurzd und erkalten
lassen. Die gut abgetropften Bimnen
[ mit gemahlenen Mandeln und nach
24 it Rosenwa:
Strudel 4. DenTeig auf einem bemehiten

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohine Ruhe- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Strudelteig:
200g Weizenmehl, 1 Prise Salz

75 mi (5 €L) Wasser

50 gzerlassene Butter

oder 3 EL Speises|

Fir die Fillung:

1kg feste Bimen

125mi (/1) Rotwein, 1 €L Zucker
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

evtl. einige Tropfen Rosenwasser

Zum Bestreiche
50g Butter

Zum Bestreuen:
1-2€l abgezogene, gehabelte
Mandeln

Fir den Guss:
75 g Puderzucker
€L Rotwein oder Zitronensaft

Insgesamt:
E:d9g F 147, Kh: 359g,
W: 13364, keal: 3188

1. firden Teig die Zutaten in eine
Rihrschiissel geben und mit Hand-
fuirgerdit mit Knethaken zundchst
urz auf niedrigster, dann auf hochs-
tecStufe gut durcharbeiten. An-
schlieBend den Teig auf der Arbeits-
Mléche zu einer Kugel verkneten.
2 DenTeig auf Backpapier in einen
iBen, trockenen Kochtopf (vorher
ansm darin kochen) legen, Topf mit
<M Deckel verschlieen und den
Y2 etwa 30 Minuten ruhen lassen.
- Firdie Fillung inzwischen Birmen
!’{i‘!zgi:naln, entkernen und in
€ Stilcke schneiden. Rotwein
Zutcker aufhochen lassen, Birmen

groBen Tuch (Kiichentuch) zu einem
Rechteck (etwa 30 x 90 cm) ausrol-
len und diinn mit etwas zerlassener
Butter bestreichen. €r muss durch-
sichtig sein. Die Rander abschneiden,
wenn e dicker sind. Den Backofen
vorheizen,

len. Die Schnecke mit der Naht nach
unten auf ein Backblech (gefettet)
legen. Strudel mit zerlassener Butter
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
HeiBluft: 160-180 °C

Backaeit: etwa 50 Minuten,

6. Den Strudel sofort nach dem Ba-
cken mit der restlichen Butter be-
streichen. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett leicht brunen und auf

5. Die denTeig
streichen, dabei etwa 2 cm rund-
herum frei lassen. Rander dber die
Fiillung schlagen. Den Teig von der
langeren Seite aus aufrollen und den
Strudel zur

einem Puder-

2ucker mit Rotwein oder Zitronensaft
2ueinem streichfahigen Guss verrih-
ren. Strudel damit sofort bestreichen
und mit den Mandeln bestreuen. Den

Mallorquinisc




Fir Kinder
Quarkstrudel mit Obst

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Ruhezeit
Backzeit: 40-45 Minuten

Fiir den Strudelteig:
250 g Weizenmeh!

1Prise Salz

100 m! lauwarmes Wasser
16 (GrogesS)

1€L Speised|

Fiir die Fillung:

100 g getracknete Aprikosen
500 g sauerliche Apfel

250 g Mogerquark

1Becher (150 g) Créme fraiche

1€i (Groke M)

50 Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1geh. €L Speisestrke

1Pck. Dr. Oetker Finesse

Gerieby

1. Fiir den Teig die Zutaten in eine
Rilhrschissel geben und mit Hand-
rilhrgerit mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf
hchster Stufe gut durcharbeiten
denTeig auf der

1-2€L Zitronensaft
50g abgezogene, gehobelte
Mandeln

75 g Rosinen

Zum Bestreichen:
50g Butter

Zum Bestéiuben:
25 g Puderzucker

Insgesamt:
£97g,F: 144, Kh: 448,
1: 15394, keal: 3675

2.

bemehlten Arbeitsfléche zu einer
Kugel verkneten. Teig auf Backpapier
in einen heifien, trockenen Kochtopf
(vorher Wasser darin kochen) legen
Topf mit einem Deckel verschlieRen
Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
3. Inawischen fiir die Fillung Apri

Beliebt
Snickers-Rolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
‘ohne Abkiihi- und Kihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Filr den Biskuitteig:
&Eier (GroBe M)

2€L heiRes Wasser

75 g Lucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

kasenin feine
Apfel schalen, vierteln, entkemen
undin diinne Scheiben schneiden
Quark mit Créme fraiche, €, Zucker
Vanillin-Zucker, Speisestarke,
Zitronenschale und -saft verriihren
Aprikosenstreifen, Apfelscheiben,
Mandeln und Rosinen unterheben
Den Backofen varheizen.
4.DenStrudelteig auf einem beme
ten Tuch (Kiichentuch) diinn ausrol
Ten, ihn dann mit den Hinden zu
einem Rechteck (etwa 50x 70 cm)
ausziehen (er muss durchsichtig
sein). Die Rander abschneiden,
wenn s dickersind

5. Die Flllung auf zwei Drittel des
Teiges verteilen (an den kiirzeren
Seiten einen etwa 2 cm breiten Rord
frei lassen). Auf den unbelegten Teig
die Halfte der zerlossenen Butter
streichen, die Teigrinder auf die il
lung schlagen. Den Teig mit Hilfe des
Tuchs, mit der Fillung beginnend
aufrollen und an den Enden gut
ausammendriicken.

6. Den Strudel mit der Naht nach
unten auf ein Backblech (gefettet
‘mit Backpapier belegt) legen und mit
derrestlichen Butter bestreicher

g
20g Speisestarke

1 Msp. Dr. Oether Backin
1 gestr. £L Kakaopulver
17L Zucker

1ELMilch

Fir die Fillung:
1 Pek. Dr. Detker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

400 ml Milch

1€l Zucker

2Riegel (je 57 g) Snickers®

100 weiche Butter

100-125 g Erdnusscreme (creamy)

1 Riegel (57 g) Snickers®

Insgesamt:
£:92g, F: 237g, Kh: 310g,
W= 15493, keal: 3706

Teigind

Teiges gieBen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
b twa 200 °

Den Fir den
Teig Eier und Wasser mit Handrihr-
Berdt mit Ruhrbesen auf hachster
Stufein 1 M i

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

Zuckerund Vanillin-Zucker mischen,

i1 Minute einstreuen, dann noch
etwa 2 Mi

3. Die Bishuitpl Backblech-
rand [6sen, auf ein mit Zucker be-

4 . Mehl

Das Backblech in
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 4045 Minuten.

7. Den Strudel mit dem Backpep /e
vom Backblech auf einen Kuchenrast
ziehen. Den Strudel mit Puderzucker
bestauben und lauwarm serviere’

Tipp: Strudel mit Vanilleeis serviere

i Backpulver

Mischen, auf die Eiercreme geben

undkurz auf niedrigster Stufe
ihren,

2.Die Hilfte des
2:Die it des Teiges vorscht

streutes Backpapier siirzen und
abzichen.

Die Bishuitplatte von der langeren

Seite aus mit dem Backpapier auf-

ollen und erkalten fassen.

4. Fiir die Fillung aus Pudding-

Pulver, aber mit den hier angegebe-
d ei

in3 brei-
(‘?ﬂ Sl‘re\fen ouf ein Backblech

e ;)cm, gefettet, mit Backpapier
g B eRen. Kalao mit Zucker
A0 Milch verrihren und unter den
lichen Teig riihren, Den dunklen

inen
Pudding 2ubereiten. Pudding von der
Snickers® in

5. Butter mit (beides
Zimmertemperatur) cremig riihren
und den Pudding essloffelweise
dazugeben, dabei darauf achten,
dss Butter, Erdnusscreme und
Pudding Zimmertemperatur haben,
da die Creme sonst gerinnt.

6. Die Biskuitrolle auseinanderrollen,
2-3 Essloffel der Puddingereme in
einen Spritzbeutel mit kleiner Loch-
tiille geben, die restliche Creme auf
der Biskuitplatte verstreichen und
die Platte wieder aufrallen. Die Rolle
urz kaltstellen.

7. Die Rolle mit der restlichen Creme
‘aus dem Spritzbeutel verzieren und
anschlieBend mit einem in Scheiben

Kleine Warfel schneiden und unter-
rihren. Die Masse erkalten lassen,

Riegel Snickers®
gamieren.

dabei

g f



Beliebt
Nusskordel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir die Fillun
100 gehackte Hoselnusskerne
100 g gehackte Walnusskerne

mit

und mit

mischen. Den Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulverin
einer Rirschissel mischen. Quark,
01, Milch, £, Zucker und Vanillin-
Zucker hinzufigen. Die Zutaten mit
Handrithrgerdit mit Knethaken auf
hachster Stufe in etwa 1 Minute 2u
einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst).

3. Anschliefend den Teig auf der

Haselnusskernen bestreuen. Die
Nusskordel auf dem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Die Nusskordel halt sich gut
verpackt 2-3 Tage.

Klassisch ~ dauert langer

400ghpfel einer Rolle formen und zu einem
2L Zitronensaft Quadrat (etwa 50x 50 cm) ausrollen.  Mohnstrudel

DasTeigquadrat in der Mitte einmal i Teig  Raffiniert—mitAlk oeiMlicess G
Fiir den Quark Die Nuss-Apfel- 80 Minuten, etwa 30 Minuten ruhen lassen. kachen) legen, Topf it einem Decel
250 g Weizenmeh! Mischung auf beiden ohne Ruhe-, Quell- und Abkihizeit e di inalschenWasser. Pk Strudel e e
2gestr. TLDr. Qetker Backin verteilen, dabei am Rand jeweils Backzeit: etwa 45 Minuten ineinem Topf zum Kochen bringen iV lhstan:
125 g Magerquark etwa 2 cm frei lassen. Marzipanras- ind Mohn einriihren. Topf von der Zubereitungszeit: 50 Minuten, 2. Fiir die Fiillung Pekannusskerne

50 mi Speisedl, 50 mi Milch
1€i (GroRe M), 50 g Zucker
1Pek. Dr. Dether Vanillin-Zucker

Zum Aprikotieren und Bestreuen:
2-3€L Aprikosenkonfitiire
30 g gehobelte Hoselnusskerne

Insgesamt:
& lllg,F: 232g, kh: 419g,
kJ: 18390, keal: 4390

1. fiir die Fiillung Haselnuss- und
Walnusskerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten und auf einem Teller
erkalten lassen. Marzipan grob ras-
peln. Apfel schiilen, vierteln, entker-

pel dariberstreuen. Die Teigrecht-
ecke von der langen Seite aus auf-
rollen

4. Die Teigrollen vorsichtig nebenein-
ander auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt) le-
gen und wie eine Kordel umeinander
drehen, Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

5. Zum Aprikotieren Konfitiire durch

r den Strudeltei
250g Weizenmehl
1Prise Salz

100 m! lauwarmes Wasser
16i (GréRe S)

1€L Speiseol

r die Fillung:
375-500ml (3/s—1/21) Wasser
500 g frisch gemahlener Mohn
100 g Zucker

3L Honig, 1 &i (GroRe M)
1Pek. Dr. Oetker Finesse

ein
nen Topf unter Rilhren erhitzen.

6. Dann das Gebéick mit dem Back~
papier von dem Backblech ouf einen

nen,

ditass it Robidy

sofort mit der

Geriebene
100gRosinen
250 g séuerlche Apfel

Zum Bestreichen und Bestiuben:
50 Butter
20 g Puderzucker

Insgesamt:
€ 140, F: 285, Kh: 516 g,
kJ: 22641, keal: 5409

1. Fir den Teig die Zutaten in eine
Rihrschissel geben und mit Hond
rishrgerdt mit Knethaken zundchs
kurz auf niedrigster, dann auf hochs
ter Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschlieend den Teig auf der
Arbeitsfliche zu einer Kugel verkne™
ten. DenTeig auf Backpapier in €ine"
heiRen, trockenen Kochtopf (vorfier
Wasser darin kachen) legen, Topf it

Mok iges
deckt etwa 15 Minuten quellen

lassen. Zucker, Honig, €i, Zitronen-
schale und Rosinen unterrihren.
Apfel schalen, entkernen, grob
raspeln und unter die Mohnmasse

4. Strudelteig auf einem bemehiten
groBen Tuch (Kiichentuch) diinn aus-
rollen, ihn dann mit den Handen 2u
einem Rechteck (etwa 50 x 70 cm)
Qusziehen (er muss durchsichtig
‘sein). Die Riinder abschneiden, wenn
sie dicker sind. Den Backofen vor-
heizen,
5. Auf zwei Drittel des Teiges die
Fillung streichen und dabei an den
Kirzeren Enden etwa 2 cm Rand
frellassen. Render auf die Fillung
sthlagen. Den Teig mit Hilfe des
Tuches, mit der Fillung beginnend,
auffollen und an den Enden gut
usammendriicken,
6. Strudel auf ein Backblech (gefet-
legen und mit etwas zerlassener
Tbestreichen. Das Backblech in
denvorgeheizten Backofen schicben.
Ober-/Unterhitze: 180200 °c
HeiBlufe: 160150 <
Backeeit: etwa 45 Minuten
- Wahrend des b,

lichen

lackens mit der rest-
rbestreichen. Strudel

chen Butter
. Mach dem g
’Mﬂﬂfu\ Jossen. Den erkalteten
el mit Puderzucer bestauben

Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Strudelteig:
250 g Weizenmehl

1Prise Salz

100 m! lauwarmes Wasser
16i (6roe M)

1€L Speised|

Fiir die Fillung:
400 g gemahlene Pekannusskere
250 flissiger Honig

16i (GroRe M), 1 EineiR (GraBe M)
6-8EL weiBer Rum

1geh. Tt gemahlener Zimt

100 g kandierte Ananasstiicke,
fein gewirfelt

Zum Bestreichen und Bestduben:
1E€igelb (GroRe M), 1 EL Milch
Puderzucker

Insgesamt:
83g,F: 320, kh: 461g,
KJ: 21895, keal: 5227

1. fiir den Teig die Zutaten in eine
Riihrschiissel geben und mit Hand-
rithrgerdit mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf héchs -
terStufegutdurcharbeiten. Anschlie-
Rend den Teig auf der Arbeitsflache
2u einer Kugel verkneten. Teig auf

‘mit Honig, €, Eiweit, Rum, Zimt und
Ananas mit Handriihrgeréit mit Rihr-
besen zu einer geschmeidigen Masse
verrihren. Den Strudelteig auf einem
bemehiten groBen Tuch (Kiichentuch)
diinn ausrollen, ihn dann mit den
Handen 2u einem Rechteck (etwa
5070 cm) ausziehen (er muss
durchsichtig sein). Die Rander ab-
schneiden, wenn sie dicker sind.

Den Backofen vorheizen.

3. Zwei Drittel des Strudelteiges

‘mit der Fiillung bestreichen (an den
kiirzeren Seiten etwa 2 cm am Rand
frei lassen). Die Teigrander auf die
Fiillung schlagen. Den Teig mit Hife
des Tuches, mit der Fiillung begin-
nend, aufrollen und an den Enden
gutzusammendriicken. Den Strudel
mit der Naht nach unten halbrund
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen.

4. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verschlagen und den Strudel damit
bestreichen, Das Backblech in den
vorgeheizten Backafen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heiluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten

5. Den heiRen Strudel mit Puder-
zucker bestauben und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Anstelle van Pekannusskemen

papier , trocke-



Fiir Giste

Strudel mit Birnen
und Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohine Ruhezeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Strudelte
125 g Weizenmeh!
1Prise Salz

2€L lauwarmes Wosser
1Ei (Grage M)

knapp 2 EL Speises

Fiir die Fillung:
600 g Birnen

2-3€L Zitranensaft

16las Wild-Preiselbeerdessert
(Abtropfgewicht 175 g)

50 g gehackte Walnusskerne

1€L abgezogene, gestiftelte Mandeln
50 g Zucker

1gestr. £L gemahlener Zimt

Zum Bestreichen:
50g Butter

ehdaat o

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:34g,F: 105¢, kh: 290,
W: 9319, keal: 2224

1. Fir den Teig die Zutaten in eine
Rilhrschiissel geben und mit Hand-
riihrgerdt mit Knethaken zundchst
lurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten
AnschlieRend den Teig auf der Ar-
beitsflache zu einer Kugel verkneten,
Teig auf Backpapier n einen heifen,
trockenen Kochtopf (vorher Wasser
darin kochen) legen, Topf mit einem
Deckel verschiieRen und Teig etwa

30 Minuten ruhen assen.

2. Fiirdie Fillung inzwischen Birnen
schalen, vierteln, entkernen, in feine
Scheibenschneidenund mitZitronen-
saft vermengen. Wild-Preiselbeeren
in einem Sieb gut abtropfen lassen.

diinn ausrollen und mit den Hander
2 einem Rechteck (etwa 50 x 70 cm)
ausziehen (er muss durchsichtig
sein). Die Rinder abschneiden, wenn
sie dicker sind. Den Teig mit etwas
zerlassener Butter bestreichen. Den
Backofen vorheizen.
4. Auf zwei Drittel des Teiges die
Fillung verteilen (an den kiirzeren
Seiten etwa 2 cm am Rand frei
lassen). Teigréinder auf die Fillung
schlagen. Den Teig mit Hilfe des
Tuches, mit der Fillung beginnend
aufrollen und an den Enden gut
susammendricken. Den Teigstrudel
mit der Naht nach unten auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt

e

Fettarm
Tigerrolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
iohne Abkihl- und Kihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

irden Biskuitteig:
3 jer (GroRe M), 100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1/2Pck. Dr, Oeter Finesse
ieb

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backeeit: 10-12 Minuten
3. Biskuitplatte nach dem Backen
vom Backblechrand [osen, dann mit
dem Backpapier von der langen Seite
aus aufrollen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.
4. Fir die Fillung die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Pfirsichhilften abtropfen lassen
und fein wiirfeln, Gelatine leicht
it

§. Frischkase und Puderzucker mit
Handriihrgeréit mit Rihrbesen auf
héchster Stufe kurz cremig auf-
schlagen, Sobald die Saft-Gelatine-
Mischung beginnt dicklich 2u werden,
Frischkése unterriihren und die Pfir-
sichwiirfel unterheben.

6. Biskuitrolle vorsichtig abrollen.
Fiillung auf der Biskuitplatte ver-
streichen und die Platte von der lin-
geren Seite aus aufrollen, dabei das
mitgebackene Backpapier abziehen

100 g Weizenmeh!
2Msp. Dr. Oetler Backin
1L gesiebtes Kakaopulver

Fii die Filllung:

6 Blott weike Gelatine

1Dose Prsichhdlften, natursild
(Abtropfgewicht 250 g
2€LZitronensaft

150 ml Multivitaminsaft

200g Joghurt-Frischkase
(etwa 16 % Fett . Tr.)

40g gesiebter Puderzucker

Insgesamt:
E:62g,F: 54g, kh: 312,
Kj: 8312, keal: 1984

L. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Eier mit Handrithrgerdt mit Riihr-
besen auf hchster Stufein 1 Minute
schaumig schiogen. Zucker mit

Vanillin-Zucker und Zitronenschale
mischen, in 1 Minute einstreuen und
fach etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Efercreme geben und kur uf
fledigster Stufe unterrihren. Fiir

::u dunklen Teig ein Drittel des

legen und mit But

bestreichen. Das Backblech in den

vorgeheizten Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160°C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Wihrend des Backens den Str! ‘e'\‘
che

Walnusskernen, Mandeln, Zucker und
Zimt mischen.

3. Dann den Strudelteig auf einem
bemehiten grofien Tuch (Kiichentuch)

mit der
Den Strudel mit dem Backpapie!
Backblech auf einem Kuchenros!
kalten lassen. Vor dem Serviere:
Puderzucker bestéuben.

rvom

it

Kakaopulver
Kurz unterriihren, i
z:;rzlen Emg mit einem Essloffel in
ImaBigen Querstreifen auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
!nkmpzuhe(egt) geben. Hellen
Teigin die Teigzuischenrtume geben
SndmiteinerTeigkarte vorsichtig
ehen. Heler und dunkler Teig
dos Muster cines Tigerfells
B.ns Backblech in den vor-

in
einem kleinen Topf auflasen. Zuerst
die Halfte des Multivitominsaftes

unterriihren, dann die Mischung mit
dem restlichen

e 2Stunden kalt
stellen.

Tipp: Nach Belieben die Rolle vor
dem t

verrihren, Saft-Gelatine-Mischung
kalt stellen.

garnieren. Kalt gestellt halt sich die
Tigerrolle 2-3 Tage frisch.

~— I




Raffiniert — mit Alkohol
Schwedenrolle

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Minuten

Filr den Biskuitteig:
4 Eier (Groke M)

1igelb (GroBe M), 125 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
125 g Weizenmeh!

/2 gestr. TLDr. Oether Backin

60 g abgezogene, gehabelte Mandeln

m die Fiillung:

in 1 Minute unter Rilhren einstreuen,
dann etwa 2 Minuten weiterschlagen
2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kuz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben, verstreichen und mit den
Mandeln bestreuen. Das Backblech
inden vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 810 Minuten.

3. Den Biskuit nach dem Backen
vom Rand lsen, auf ein mit Zucker
bestreutes Backpapier stirzen,

1 Glas Apfelkompott
(Einwaage 360 g)

Backpapier abiehen
und den Bishuit erkalten assen.
4.Fiic die Fillung die Gelatine nach

von der ingeren Seite aus aufrollen
und 2-3 Stunden kalt stellen

6. Vor dem Servieren die Rolle mit
Puderzucker bestiuben

Beliebt — mit Alkohol
Schnelle Nussrolle

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Fir den Biskuitteig:

4ier (Groge M)

4L heies Wosser

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von

1Becher (500 g) Vanill -
pudding (aus dem Kuhlvtgal)
100 mi Eferlikor

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:88g F: 117 g, Kh: 405,
K): 13033, keal: 3111

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Eigelb mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hichster
Stufe in 1 Minute schaumig schiagen.

mit einer Gabel etwas.

Bio-Orange

zerdricken. Gelatine leicht ausdrii-
cken und in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze auflésen. Etwa ein
Viertel der Gelatineflissigheitin
das Apfelkompott rihren, ibrige

ungewachst)

50 g Weizenmeh

1 gestr. TLDr. Oether Backin

100 g gemahlene Haselnusskerne

it dem Vanille-
Sahnepudding verrihren und Eierli-
Korunterriihren. Creme kalt sellen,
bissie beginnt dicklich 2u werden.
5. Inder Zwischenzeit das Apfelkom-
pott gleichmaRig auf dem Biskuit
verstreichen. AnschlieBend den
Ieicht angedickten Pudding auf die

Zucker und

Die Platte

1 heizen. Fir den
Teig Eler und Wasser mit Handrihr-
gerdt mit Rihrbesen auf hachster
Stufein 1 Minute schoumi schlagen.
Zucker mit Vanillin-Zucker, z-mmr

Rhabarberstrudel

Zubereitungszeit: 80 Minuten,

in1Mi-
nute unter Rihren einstreuen und

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:

€:47¢, F:87¢, Kh: 3828,
: 10744, keal: 2566

nelle Nussrolle
7

4

2. Meh| mischen, auf

Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Strudeltei

kurz auf niedrigster, dann auf hachs-
terStufegutdurcharbeiten. Anschlie-
Bend den Teig auf der bemehiten
Arbeitsflache zu einer Kugel ver-
kneten.

2. Den Teig auf Backpapier i einen
heiBen, trockenen Kochtopf legen
(vorher Wasser darin kachen). Topf
mit einem Deckel verschiieBen und
den Teig etwa 30 Minuten ruhen
losse

3. Fiir die Fiillung Butter in einer
Pfanne zerlassen, Semmelbrosel
darin goldgelb rdsten. Rhabarber
waschen, Stielenden und Blatt-
ansitze entfernen und Stangen in
etwa 2 cmlange Stiicke schneiden.
Die Rhabarberstiicke mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Zimt und Mandeln
vermengen.

4.Teig auf einem bemehiten, groen
Tuch (Kiichentuch) diinn ausrollen,
dannmitden Handenzu einem Recht-
eck (etwa 25x 35 cm) ausziehen (er
‘muss durchsichtig sein). Die Réinder
abschneiden, wenn sie etwas dicker
sind. Den Backofen vorheizen.

5. Den Teig mit der Halfte der zerlas-
senen Butter bestreichen, zunichst

dieEfercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriifren. Hasel-

100 g Weizenmeh!
1 Prise Salz
3EL

Den

Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
' ‘gefettet, mit Backpapier belegt)

geben und verstreichen, Das Back-

Nechin d:n vorgeheizten Backofen

ﬂber ~/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiblufe: etwa 150 °C

‘Backzeit: 12-15 Minuten.

3. Die by vom Rand.

Wasser
26L Speises!

Fiir die Fiillung:

60g Butter

90 g Semmelbrasel

400g Rhabarber

60g Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

MBsenund o en mit Zucker bestreu-

imt
60 g abgezogene, gehobelte Mandeln

eichen um orieit ober
I abzie

Filr die mnung Konfitiire mit Likér

ﬂnmv:rmﬁren Die Biskuit-
sofort mit der Filung bestrei-

 on der kirzeren Seite aus

llen und erkalten lassen. Die

llevor dem Servieren mit

60g Butter

Insgesamt:
€ 36g,F: 158, Kh: 221 g,
K: 10747, keal: 2567

1. Fir den Teig die Zutaten in eine
Rilhrschissel geben und mit Hand-
fishrgera

dann
die Rhabarbermasse auf zwei Drittel
des Teiges verteilen (an den kirzeren
Seiten etwa 2 cm am Rand frei las-
sen). Die frei gebliebenen Teigrander
auf die Filllung schlagen.

6. Den Teig mit Hilfe des Tuches

von der langeren Seite aus, mit der
Fillung beginnend, aufrollen und an
den Enden gut zusammendriicken.
Teigrolle mit der Naht nach unten
auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und mit
einem Teil der restlichen Butter
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober~/Unterhitze: 180~200°C
Heifluft: 160180 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

7. Den Strudel wéhrend des Backens.
‘mit der restlichen Butter bestrei-
chen. AnschlieBend den Strudel mit
dem Backpapier vom Backblech

auf einen Kuchenrost ziehen und




Fiir Kinder

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihi- und Kihlzeit
Backzeit: 8-10 Minuten

Fir den Biskuitteig:
4Eier (GroRe M)

1¢igelb (6roRe M)

75 g Zuckes, 30 g Weizenmehl
1Pck, Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Filr die Fiillung:
4 Blatt weike Gelatine

1Kleines Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 195 g)

2€L Zitronensaft

75 ml Waldmeistersirup, 2 EL Zucker
200g Doppelrahm-Frischkiise

100 mi Stachelbeersaft aus dem Glas
225 g Schlagsahne

1Becher (125 g) Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

(aus dem Kishlregal)

Zum Bestreichen und Garnieren:
175 g Schlagsahne

1Pk, Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Becher (125 g) Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

(aus dem Kilhlregal)

einige Fruchtgummifrésche

Insgesamt:
€78, F: 222, Khi 341g,
kJ: 15487, keal: 3693

1. Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hochster Stufein 1

blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 8-10 Minuten.

Kasemasse in die Gelatine riihren,
dann die Mischung zur restlichen
Frischkéisemasse geben und gut

veriihren. Die Masse kalt stellen.
6. Wenn die Masse beginnt dicklic

FirKinder Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Paradiescreme mit 300 g Safine nach
o Heibluft:etwa 180 °C Packungsanleitung aufschiagen und

Erdnussrolle ,Mr. Tom"  sackeit: etwa 10 Minuten. ebenfalls auf die Biskuitplatte strei-

3. Biskuit sofort B chen. on der angeren
itungszeit: 40 Minuten, vom Rand losen und direkt aufdie  Seite aus auffallen,
e Abkihlzeit damit sich . Zum

::Iam:elwulﬂMmuten beim Aufrollen die dunkle Backhaut I die
l6st. Backpapier nicht it bestreichen. Zum

Fir den Biskuitteig: das Gebick erkalten lassen. Garnieren 23 Mr. Tom Mini hacken

Seier (Groke M) 4. Fiir die Fillung Erdnusskerne fein  und auf die Oberflache der Rolle

1€igelb (Groe M) hacken, mit Butter, Zucker, Vanillin-  streuen, die restlichen Erdnussriegel

100 g Zucker Zuckerund 75 g Sahne in einem klei-  diagonal halbieren und dekorativ auf

ek Dr. Octher Vanillin-Zucker ~ nen TopF aufkochen und 2-3 Minuten die Rolle legen.

100g Weizenmehl einkochen lassen. Backpapier von

10gKakaopulver der Bishuitplatte abziehenund die  Tipp: StattMr. Tom Mini kinnen Sie

1gestr. TL Dr. Oetker Ba o der Arbei auch 2-3 groRe Riegel verwenden

1EL Milch f6sen, so d und diese in . Die
wird. Die Erdnussmasse auf die Fiillung schmeckt auch mit Paradies-

Fir die Fillung: erkaltete Biskuitp i

200 g ungesalzene, gerdstete
Erdnusskerne

25g Butter, 50 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75gSchlagsahne

1 Pek. Paradiescreme Schokoladen~
Geschmack (Dessertpulver)

300g Schlogsafine

Zum Bestreichen und Garnieren:
225gSchlagsahne

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
172 Pk (125 g) Mr. Tom Mini
(Erdnussriegel)

Insgesamt:
E126g, . 387, kh: 377,
W: 23019, keal: 5494

1. Den &

3. Nach dem
I6sen, Platte auf mit Zucker bestre~

2uwerden, u
unterheben. Gotterspeise aus dem
Becherstiirzen, in Wiirfel schneid

tes Backpapier stiirzen und mitge-
backen

. Die Creme

abziehen. Erkalten lassen.
i

auf die erkaltete Gebéckplatte strei-
darauf verteilen

schlagen. Zucker in 1 Minute unter

Packungsanleitung einweichen.
in einem Sieb gut

20

btropfen | Saft dabei auf-

2. Mefl mit Pudding-Pulver und
Backpulver mischen, auf die Eier-

fangen und 100 ml davon abmessen.
Dann Zitronensaft mit Sirup, Zucker,
d

chen,
und die Platte von der langere
aus aufrollen. Die Rolle 1-2 Stunden
kaltstellen.

7. Zum Bestreichen und Garnierer
Sahne mit Vanillin-Zucker steifsch

niedrigs-
ter Stufe unterrifiren, Den Teig auf
ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und

s em

genund die
stizen;

5. Gelatine leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher
der Frisch-

in Warfel schneiden und die Rolle
mit Gatterspeisewdrfeln und Frucht=

. . Fir den
Teig Eer und Eigelb mit Handrihr-
St mit Rilhrbesen auf hochster
Stufein 1 Minute schaumig schlagen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
181 Minute einstreuen, dann noch
€Wa2 Minuten weiterschlagen.
it Kakaopulver und Back-
‘Pulver mischen, auf die Eiercreme
Eeben und mit der Milch kur auf
Mledrigster Stufe unterriihren. Den
TElg auf ein Backblech (30 40 cm,
, mit Backpapier belegt)
Verstreichen und dos Back-
i den vorgeheizten Backofen
lieben,




Fettarm

Quark-Pflaumen-
Strudel

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ruhezeit
Backeeit: etwa 35 Minuten

Fiir den Strudelteig:
200 g Weizenmeh!
1Prise Salz

1€igelb (GrRe M)
16L Speiseb!

8L warmes Wasser

Fir die Fiillung:

500g Pflaumen

250 g Magerquark

100 g saure Sahne (10% Fett . Tr.)
1€igelb (GroBe M)

60.g Zucker

2€iweif (GroRe M)

Zum Bestreuen:
1€L Hagelzucker

Insgesamt:
E:75g,F: 36g Kn: 277g,
7288, keal: 1744

Stufe zu einem glatten Teig verar-
beiten Teig anschiieRend auf der
Arbeitsflache zu einer Kugel formen.
Den Teig auf Backpapier in einen
heiBen, trockenen Kochtopf legen
(vorher Wasser darin kochen). Topf
mit einem Deckel verschlie8en und
Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Fir die Filllung Pflaumen waschen,
abtrocknen, halbieren und entstei-
nen. 400 g Fruchtfleisch abwiegen.
Quark mit saurer Sahne, Eigelb und
Zucker verrihren. Eiweif verschla-
gen. Den Backofen vorheizen.

3. Den Teig auf einem groRen bemehl-
ten Tuch (Kiichentuch) diinn 2u einem
Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrol-
len. Die Teigplatte zuerst mit der
Hallfte des EiweiRes, dann mit der
Quarkmasse bestreichen, dabei an
den Seiten einen etwa 2 cm breiten
Rand frei lassen. Pflaumenhlften
auf der Quarkmasse verteilen,

4. Die frei gelossenen Teigrander

der schmalen Seiten auf die Fillung
Klappen. Den Teig mit Hife des Tuchs

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backaeit: etwa 35 Minuten,

6. Strudel nach dem Backen etwas
abkihlen lassen und lauwarm
servieren,

Einfach
Fruchtrolle

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Bishuitte
4 Eier (GroRe M)
16igelb (GroRe M), 70 g Zucker
1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
80 g Weizenmeh!

1Msp. Dr. Oetker Backin

ung:
1Pck. Dr. Qether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

25 g Zucker

von der lngeren Seite aus aufrollen
SR e A 5

driicken.

5. Den Strudel mit der Naht nach

unten auf ein Backblech (mit Back-

pupnel hdzg‘) legen, mAl dem rest-
mit

(Passionsfruchtnektar)
50 mi Zitronensaft
3-4Kiwis.

Garnieren:

1. Fir den Teig.
Rilrschiselgebenund niHarnd-

Hugnlxuckerhesueuen Das Buck-

blechin

au! niedrigster, dann auf hoehster

schieben.

um
400 g Schlagsahne
2Pek. Dr. Oetker Sahnesteif
1EL Zucker, 1 Kii

omt:
':g,, F:167g, Kh: 330 g,

Raffiniert

hinzugeben und unter Rilhren bei
mittlerer Hitze etwa 2 Minuten
kochen lassen. Plaumenmasse
erkalten assen. AnschlieBend die
Pl

VJ: 12675, heal: 3024 Patiens
- Fiir den K
ImgberlmdElgz\bmxlﬂuwdmhlgev
héchster Stufe 30 Minuten,
Zu-  ohneAbkihizeit

inl

ker und Vanillin-Zucker mischen, in
 Minute unter Rihren einstreuen und
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
2. Mehi mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den
Teig ouf ein Backblech (30 x40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
gebenund verstreichen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft; etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Die Biskuitplatte sofort nach dem
‘Backen vom Backblechrand l6sen,
aufein mit Zucker bestreutes Siick

Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Belag:

750g Pflaumen

50 g schwarzes Johannisbeergelee

Fiir den Quark-0l

Sieb abtropfen
lossen und den Saft auffangen,

3. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver n einer
Riihrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Quark, Salz, Milch
und Speised! hinzufigen.

4. Die Zutaten mit Handrihrgerst
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe

300 Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oetker Backin

75 g Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Magerquark

1Prise Salz

6ELMilch

6 €L Speises!

Zum Bestreuen und Bestreichen:

B dcemigehakene
Backpapier unmittelbar vor dem
Filllen abziehen.

4. Fiir die Fillung aus dem Pudding-
Pulvernach Packungsanleitung, aber
mit den hier angegebenen Mengen
Zuicker, Nektar und Zitronensaft
einen Pudding zubereiten. Den Pud-
dingin eine Schissel geben, direkt
Fischhaltefoli aut den Pudding
legen, Haut bildet,

50 , gemahlene
Mandeln

4L Pflaumensaftvon den
gekochten Pflaumen

Insgesamt:
E:66g,F:97g Kn:417g,
KJ: 11918, keal: 2847

1. Fir den Belag Pflaumen waschen,
abtrocknen,

g ter
(nicht 2u lange, Teig klebt sonst)
Danach den Teig auf der bemehiten
Arbeitsfliche zu einem Quadrat
(etwa 40 x 40 cm) austollen und mit
Mandeln bestreuen. Die abgetropfte
Pflaumenmasse darauf verteilen.
Den Teig vorsichtig aufrollen und die
Rolle in 12 Stiicke schneiden.

5. Die Teigstiicke mit der Schnitt-
flache nach oben von auen nach
innen in eine Springform (6 26 cm,
Boden gefettet) setzen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

6. Zum Bestreichen Pflaumensaft

in einem kieinen Topf zum Kochen
bringen.

7. Die Form auf

bestreichen.

°gen, nen. inetwalem stellen. DenheiBen Kuchen sofort

5. D L

o crkal mals quer b A Dann den Kuchen aus der Form lasen

» derBiskuit- 2. i Topfunter  und auf einem mit Backpapier beleg~
Rand Rithren echi ten Kuchenrost erkalten lossen.

Jf" frei lassen, Kvw\s <chtlenund
eine Sticke schneiden. Kini

auf dem Pudding verteilen.

te vorsichtig von der lin-

damit garnieren.




2u einem Rechteck (etwa 70 x 50 cm)
uszehen. D Randerabschneiden,
sind. Zwei Drittel der

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Ruhezeit
Backaeit: etwa 50 Minuten

Fir den Strudelteig:
200g Weizenmeh!

1Prise Salz

75 mifauwarmes Wasser

50 gzerlassene Butter oder
Margarine oder 3 EL Speised|

Fiir die Filllung:

1-11/2 kgstiuerliche Apfel

(2. B. Cox Orange oder Boskop)
1/2 gestr, TL gemahlener Zimt
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitranenschale

75 g Butter oder Margarine

50 g Semmelbraisel

50gRosinen

100 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g abgezogene, gehackte Mandeln

Insgesamt:
£39g,F: 136g, Kh: 449g,
J: 13447, keal: 3216

1. fiirden Teig die Zutaten in eine
Rahrschissel geben und mit Hand-
rithrgerdit mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hachs-
terStufe zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig anschiieBend auf der
Arbeitsfiiche 2u einer Kugel formen.
Den Teig auf Backpapier in einen
heiBen, trackenen Kochtopf legen
(vorher Wasser darin kochen). Topf
mit einem Deckel verschiieRen und
Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
2.Fiirdie Fillung inawischen Apfel
schalen, vierteln, entkemen und in
feine Stifte schneiden. Zimt und
Zitronenschale untermischen. Den
Backofen vorheizen.

3. Butter oder Margarine zerlassen
Den Teig auf einem bemehiten gro- =
RenTuch (Kiichentuch) ausrollen,
diinn mit etwas von dem Fett be-
streichen, ifn dann mit den Handen

urd o S

ler!nssenen Bnntrudev Margarine
auf den Teig streichen und die Sem-
melbrasel daraufstreuen (an den
Seiten etwa 3 cm frei lassen).
4. Nocheinander Apfelstifte, Rosi-
nen, Zucker, Vanillin-Zucker und
Mandeln darauf verteilen. Die frei
gelassenen Teigrdinder der kurzen
Seiten auf die Fillung klappen. Den
Teig mit Hilfe des Tuches von der lan-
geren Seite aus aufrollen und an den
Dann

etwas zerlassener Butter oder Marg
rine bestreichen. Das Backblech in

denvorgeheizten Backofen schieber,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

5. Nach etwa 30 Minuten Backzeit
den Strudel mit der restlichen zer-
lassenen Butter oder Margarine
bestreichen. Nach dem Backen den
Strudel auf dem Backblech auf
einem Kuchenrost erkalten lassen
oder lauwarm servieren.

it der

Tipp:
die

Vanillesauce,

den Strudel

Naht nach unten auf ein Backblech
(30 x40 cm, gefettet) legen und mit

Kénnen. Backen Sie statt eines gro
Ren Strudels zwei kleine Strudel

Fi Gste — mit Alkohol
Biskuitrollen-Schnitten

Jubersitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkizeit
Backaeit: etwa 32 Miniiten

Fi den Biskuitteig:
Agier (Groe M)

lﬂlgelh (Gmrse M)

70gZu

1pck. n: DeterVaniin-Zucker
80g Weizenmehl

" Isp. Dr. Qetker Backin

Zum Bestreichen:
etwa200 g Johannisbeergelee

Fiir den All-in:
250 g Weizenmeh

3gestr. TLDr. Octher Backin
150 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
riebene Orangenschale
150 Butter oder Margarine
4ier (Groe M)

Fiir den Belag:
3Pek, backfeste Puddingcreme
750 ml (/1) Milch

Fiir den Guss:

3 Pck. Tortenguss, klar
6€LZucker

- 750ml (¥/41) Weibwein

belegt) geben und gut
verstreichen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Biskuitplatte vom Rand 6sen, auf
eine Arbeitsfliche stiirzen und mit

geben . Das Back-

blech bei niedrigerer Backtempera-
turin den heiien Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

5. Das Backblech au einen Kuchen-
rost stellen und

Zum Bestreichen Gelee verriihren.

erkalten lassen. fiir den Belag back-
feste Milch nucb

o
ssen, Backpapi
evtl.

. Filr

dem i

und Eigelb mit
it Rahrbesen auf
er Stufe in 1 Minute schoumig
chlogen. Zucker und Vanillin-Zucker
€n, in 1 Minute unter Riihren
Mstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
n":mchingm.

verstreichen. Die gut

und von der léngeren Seite aus fest
aufrollen.
4. Fir den All-in-Teig Meh mit Back-

pulverin einer Riihrschiissel mischen.

Y ek ot smsioh
28Scheiben) und auf die Pudding-
creme legen.

6. Den Guss aus Tortengusspulver,

Restliche Z
mit Handrahrgerat mit Rihrbesen
1 Stufe in etwa 2 Minuten

ucker und Packungs-
anleitung, aber mit den ier angege-
benen Zutaten zubereiten. Den Guss

auf
n Kuchen

'T:ugnumn Backblech (30 x

Jem, gefettet, mit Backpapier

xe Bockblech (30 x40 cm, gefe:m)
stellen. Den Teigin

indsters 50 Mioueeh knnsullm.




Fiir Kinder
Konfetti-Rolle

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkhlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fettarm — mit Alkohol

lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat.

7. Den Teig von derltingeren Seite
aus aufrollen. Die Rolle in etwa 3 cm

: 4. Firdie Fillung g breite .
Leichter 4 creme mit Milch e neben-
uletzt Creme  einanderin eine Springform (0 28 e,

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Einweich- und eiggehzei

légére unterrihren.
§. Den Teig leicht mit Mehl bestdu-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
der

@
‘mit Backpapier belegt) legen. Den
Teig zugedeckt nochmals solange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis

Backeeit:

Zum Vorbereiten:
50¢gRosinen, 1 ELRum

Fiir den Hefeteig:
150 mifetarme Hich (15 % Fm)
50 g Halbfettbutter (39 % Fett)
375 g Weizenmeh!
1Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
100 g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
Pk Dr. Qether Finesse
e Orangenschale
LEi (GroRe M)

Fir den
mg Eier, E»gzlh und Wasser mit
it Riihrb ¢

5. Gelati
einweichen. Sahne steifschlogen

1 i
schlagen, Zuckerund Vanilln-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und

einem kleinen Topf

Hitze indem Orangensaft auflosen

Von der Sahne 3 Esslffel abnehmen
d Jatine-

noch etwa
2. Meh!

1Pck. backfeste Puddingcreme
250mi (/4 I) fettarme Milch
(1,5 % Fett)

150g Er:me Iégere

2rote Apfel (etwa 350 g)

und Back-

4ier (GroRe M)

1 Eigelb (GréRe M)

4 ELheies Wosser

125 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestiirke

1gestr. TLDr. Oether Backin

i die Fiillung:
200 Marzipan-Rohmasse

pu , auf
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und ver-

Sahne ruhren.
6. Mitgebackenes Backpapier vor-
sichtig vom Biskuit abziefien. Die
Biskuitplatte mit glattgerifrtem

i und

streichen. vor-
geheizten Backofen s:mmn.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Die Gebackplatte sofort nach
dem Backen vom Rand 6sen, auf ein

L

6T ELAhornsirup

Insgesam

1

ET5g,F 61, K 65
W: 14608, keal: 3488

2wei Drittel der
chen. Marzipanrollen auf die Lange
der Rolle schneiden (Reste zum Gar-
nieren beiseitelegen), in wechseln

und! Butter darin zerlassen. Mehl in

den Farben in etwe
§ cmin die Sahne legen und etwas
eindriicken.

7. Die Biskuitplatte von der angeren
Seite aus aufrollen, mit der restli-
chen Sahne bestreichen und mit Hfe
eines Tortenkamms oder einer Gabel

ote, gelbe, g mit Zuck
4Blatt weiBe Gelatine stiirzen und mit dem Backpapier
500 g Schiogsahne erkalten assen.
2L Orangensaft 4. Fiir die Fillung Marzipan n 3 gleich
4L johannisbeergelee grofe Stilcke teilen, jedes Stiick

. arben, 2u
Insgesamt: 2bleistiftdicken Rollen (4045 cm
£:85g, F: 261g, Kh: 360g, Lange) formen und mit Frischhalte-

J: 17258, keal: 4121

folie bedecken.

verzieren, Marzipan
stiicke in diinne Scheiben (Konfett))
schneiden, die Rolle damit garnieren
und 1-2 Stunden kalt stellen.

ftig mit Trockenbackhefe vermi-

sehen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz,

enschale, € und die warme

an einem warmen Ort gehen

inen mindes-
tens 30 Minuten in Rum einweichen.
2. Fir den Teig Milch leicht erwarmen

ersich sichtbar in-
hart dan ook

Is gut cinem
Rechteck (etwa 50 x 30 cm) aus-
rollen.

6. Den Hefeteig mit der Pudding-
masse bestreichen. Apfel waschen,
abtrocknen, vierteln, entkernen und

Die Form auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

8.0

den. Apfelwirfel mit den Rosinen
mischen und auf der Puddingmasse
verteilen, dabei am Rand etwa 1 em
freilossen.

der Form lasen

und auf einen mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost legen. Sofort mit
einem Pinsel mit Ahornsirup bestrei-
chen und erkalten lassen,




Fettarm

Mandarinen-
Rol

3. Die Biskuitplatte vom Rand I3sen,
auf eine Arbeitsflache stirzen und
mit dem Backpapier erkalten lassen.
auckpupm abzichen und die Biskui

Zubereitungszeit: 30 Minuten,

, evtl. dunkle Back-
ot vollstind gertfemien
4.Fiir die Fillung Mandarinen gut

Fruchtig
Schnelle Orangenrolle
Zubereitungszeit: 35 Minuten,

ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

Backeeit: etwa 10 Minuten fangen, 100 mi fir die Filllungund  Fiir den Biskuitteig:
2Teeloffelfiirden Guss davon abmes- 50 g Butter
Fir den Bishuitteig: sen. 16 Mandarinen zum Garnieren 4 Eier (GraRe M)
4 Eier (GroBe M) beiseitelegen. 1¢€igelb (GroRe M), 75 g Zucker
1€igelb (GroRe M) 5. Quark mit Saft und Vanillin-Zucker 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
65 Zucker geschmeidig rihren und in einen 125 g Weizenmeh!
1Pck, Dr. Oetker k /2 gestr. TLDr. Oether Backin
80gWeizenmehl Ralbecher geben. Dessertpulver
1Msp. Dr. Oether Backin me nach g
Pa:kungsnnlmtung in2-3Minuten  3-4 Orangen
Fir die Fiillung: aufschlogen. Zuletzt Mandarinen 340 g Orangenmarmelade
1 groRe Dose Mandarinen unterheben. 1/2Pek. Dr. Oether Finesse
(Abtropfgewicht 480 g) 6.DieC
250 g Mogerquark Bishuitplatte vereiln, duhe\ an
100 mi Mandarinensaft aus der Dose ~ den kurzen oberen  Zum
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker langen Seite einen Rond fri lassen. 400 Schlagsahne
Pk, Mousse Zi langenSeite 1 Pek. Saucen-Pulver Vanille-
(Dessertpulver) aus aufrollen. Geschmack, ohne Kachen
mitSaft 50
Fiir den Guss: 2u einer dickflissigen Masse ver-
3 €L Puderzucker rithren, in einen Gefrierbeutel flllen  Insgesamt:
etwa2TL und eine k k d £65g,F:218g, Kn: 517¢,

aus der Dose

Insgesamt:
E:83g,F:40g, Kn: 354g,
KJ: 8976, keal: 2144

1. Den Backofen vorheizen. Firden
Teig Eier und Eigelb mit Handriihr-
gert mit Rirbesen in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu~
ten weiterschlagen.

2. Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe untercilhren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und verstreichen. Das Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heikluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

Den Guss im Zickzack-Muster auf
die Biskuitrolle spritzen. Beiseite-

1: 18100, keal: 4319

Stufein1 ig schlagen.

bestreichen. Schoko-

Zuckerund Vanillin-Zucker mischen,

lade mit einem Sparschaler schaben
und die R

in1 Minute unter %

Die

inetwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden, Eine
Schiissel (8 20-22 cm, Inhalt 21)

2. Mehimit Backpulver mischen,
auf die Eiercreme geben und kurz

Kalt ste

it Alkohol

a 8

Zuletzt die flissige Butter kurz

unterrihen. Den Teig auf ein Back-

‘blech (30 x40 cm, gefettet, mit

&ckpnpler hmgt) geben verstrei-
Kbl

gelegte
und vorsichtig in den Guss dricken.
Mandarinen-Zitronen-Rolle etwa

1 Stunde kalt stellen.

1. Fir den Teig But
ablihlen lassen. Den Backofen vor
heizen. Eier und Eigelb mit Handrifr-
gerat mit Rihrbesen auf hachster

h in den vor-
heizten Bnckofﬂ\ schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: 10-12 Minuten.
3. Den Gebackrand mit einem Messer
I

Tiramisu-Charlotte

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit

Fiir den Boden:

mit gen. Die
Gebickscheiben dicht aneinander
hineinlegen (einige Scheiben zum
Belegen der Creme beiseitelegen).
2. Fir die Fillung die Gelatine nach
Packungsonleitung einweichen.
Dessertpulver mit den hier angege-
benen Mengen Milch und Safne zu-
bereiten. Mascarpone und Amaretto
unterriihren.

3. Gelatine leicht ausdriicken, in

mit
fillung (je 300 g, fertig gekouft)

aufein mit

Topf|
Hitze aufigsen und mit etwas von der
Creme verrihren, dann die Mischung
mit der restlichen Creme verrhren.

4Blatt

Papier siirzen und mitgebackenes
Backpapier abrichen.
4 & Furdie ullung Orangen so schi-

2Pek Creme Tiramisu
(Dessertpulver)
200 mi Milch, 200 g Schlagsahr

die Masse in die Schiissel fillen und
glattstreichen. Die Creme mit den

‘mit entfernt
rduna die Orangen filetieren.

rischhase)

Die Ct 45Stunden (am

g P . Fris
4EL Amaretto (Mandellikér)

ale verrihren, auf die Geback-

und die Biskuitrolle damit

€
(tal.

besten ber Nacht) kalt stellen.
4. Die Charlotte auf eine Torten-

Zum Bestiuben:
1-2TL Kakaopulver

Insgesamt:
€:30g, F- 468, Kh ity
KJ: 29414, keal:

folie abziehen. Charlotte mit Kakao
bestiiuben

Tipp: Anstelle der Gebiickrollen kén-
nen auch aufgetaute TK-Biskuitrol-
len verwendet werden. Die Charlotte
mit Schlogsahne vergieren (Foto).



Fruchtig

Topfen-Marillen-
Strudel

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Strudelteig:
200 g Weizenmeh!
1prise Salz

50 m| lauwarmes Wosser
LEi (Grae M)

2L Speisedl

1€L Zitronensaft

Fiir die Fiillung:

1Dose Aprikosenhiiften
(Marillen, Abtropfgewicht 240 g)
500 g Magerquark (Topfen)
2€ier (Groke M)

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

50 ¢ abgezogene, gemahlene
Mandeln

Witices DBt N AR )

Zum Bestreichen und Bestreuen:
75 g Butter

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

etwas Puderzucker

Insgesamt.
€:129g,F: 157, Kh: 376 g,
kj: 14611, keal: 3489

1. Fiir den Teig Meh| mit Salz, Wasser,
&, 0l und Zitronensaft in eine Rilhr-
schiissel geben und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zu-
niichst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut

Pudding-Pulver und Mandeln ver
riihren und zuletzt die Aprikosen-

Raffiniert
Triiffelrolle

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Fir die Fillung:
350 g Zartbitter-Kuvertiire
250 Schlagsahne
50 g weiche Butter

Fir den Biskuitteig:
50 Butter

4 Eier (GroRe M)

1 Eigelb (GroBe M)

3ELheites Wasser

125 ¢ Zucker

1Peck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!

20g Speisestirke

1Msp. Dr. Oetker Backin

20 g Kakaopulver

Zum Betréufeln:
2gestr. €L Zucker

wiirfel unterheben.

4. Den Backofen vorheizen. Strude!
teigin 3 gleich groRe Teile schneids
Jedes Teil auf einem leicht bemel
Tuch (Kiichentuch) ausrollen, mit

was zerlassener Butter bestreichen,
vorsichtig mit den Héinden zu einer
Rechteck (je etwa 30 x 40 cm) au

ziehen und mit Mandeln bestreuer
. Jeweils ein Drittel der Quarkfl

daraufstreichen, dabei am Rand
1cm frei lassen, Teigrander zur
hineinschlagen, die Strudel von dz

2. AnschlieBend den Teig auf der
Arbeitsfliche zu einer Kugel kneten.
Kugel auf Backpapier in einen heiRen,
trockenen Kochtopf (vorher Wasser
darin kochen) legen, Topf mit einem
Deckel verschliefien und den Teig
etwa 30 Minuten ruhen lassen, da-
mitsich der Teig entspannt.

3. Fir die Fillung inzwischen Apriko-
senhalften in einem Sieb gut abtrop-

einander in eine rechteckige Auflouf

form (gefettet) legen. Strudel mit

etwas zerlassener Butter bestrei

und die Form auf dem Rost in den

vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten

6. Den Strudel wahrend der Backzelt

mehrmals mit zerlassener Butter
i

fenlassenund ei
wiirfeln. Quark mit Eiern, Zucker,

bestreichen. Die erkalteten Strud
mit Puderzucker bestauben

1/2Pek. Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale

Zum Bestiuben:
Kakaopulver

Insgesamt:
E:74g, F:317, kh: 464,
K 21131, keal: 5066

L. Fir die Fillung Kuvertire hacken.
Sehlagsahne zum Kochen bringen
tind von der Kochstelle nehmen,
Kavertiire in die Sahne geben und
darin unter Rihren schmelzen lassen,
Bis eine glénzende Masse entstanden
ISL. Die Schokoladensahne unter
Belegentlichem Riihren abkihlen
{assen und 1~ Stunden kalt stellen
(die Schokoladensahne solite noch
Weich sein)
2 Fiir den Teig inzwischen die But-
Setzerlassen und obkiihlen lassen.
Backofen vorheizen Eier, Eigelb und
la5ser n eine Rihrschissel geben
Und mit Handriihrgerdt mit Rihrbe-

sen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit dem
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten weiterschlagen.

3. Mehl mit Speisestarke, Backpulver
und gesiebtem Kakao mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf

5. ZumBetréufelnZucker it Orangen~
saft und Orangenschale aufkochen,
Solange riihren, bis sich der Zucker
gelost hat. Orangensirup abkiihlen
lassen. Vom Biskuit das mitgebacke-
ne Backpapier vorsichig abiehen
Orangensirup mit einem Pinsel auf
dem Biskuit verteilen.

niedrigster Zer-
lassene Butter ebenfalls kurz unter-
riihren. Den Teig auf ein Backblech
(30x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und verstreichen.
Das Backblech safort in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten,

4. Den B nach dem

6 mit Handriihr-
gerat mit Riihrbesen kurz aufschla-
gen, bissie lacker st. Die Butter
cremig rihren, auf die Schokoladen-
sahne geben und kurz unterriiren.
7. Knapp zwei Drittel der Creme auf
dem Biskuit verteilen und verstrei-
chen. Biskuit mit Hilfe des Backpa-
piers von der langen Seite aus auf-
ollen. Die Rolle mit der restlichen
Creme bestreichen, mit einem Tee-

Backen mit einem Messer vom Rand
f6sen und auf ein mit Zucker bestreu-
tes Backpapier stirzen. Den Biskuit-
boden mit dem Backpapier erkalten
lassen.

Traffelrol

I6ffel ein wellenartiges Muster in
die Schokocreme driicken. Die Rolle
mindestens | Stunde kalt stellen. Die
Triiffelrolle kurz vor dem Servieren
mit Kakao bestauben.




Fettarm
Tiramisu-Rolle

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Ablihl- und Kiihizeit
Backeeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4ier (6raBe M)

1 6igelb (GroRe M), 65 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
80g Weizenmeh!

1 Msp. Dr. Oetker Backin

1geh. €L Kakaopulver

1 Portionstiitchen (2g)
Instant-Espressopulver

Fiir die Fillung:
200 g fettarmer Frischkdse
(etwa 16 % Fett i.Tr.)

250 mf (1/41) fettarme Milch
(1,5 % Fett)

250 g Magerquark

2Pek. Tiramisu (Dessertpulver)

Zum Bestiuber
1 geh. EL Puderzucker
1-2TL Kakaopulver

Insgesamt:
E110g,F: 88 g, k- 285g,
: 9968, keal: 2384

1.Den

gerdt mit Rihrbesen auf hichster

mit Hilfe des Backpapiers aufrollen,

Stufein1 hlagen.
Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch

dabei das Backpap
Iosen. Biskuitrolle mindestens
15tunde kalt stellen.

etwa2
2. Mehl mit Backpulver, Kakao und

6.DieTi dem Ser-
vieren mit Puderzucker bestauben.
Kakao

mischen, auf die
d kurz auf nied-

rigster Stufe unterrihren. Den Teig
auf ein Backblech (30 x 40 cm, ge-
fettet, mit Backpapier belegt) geben
und verstreichen. Danach das Back-
blechin

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 10 Minuten.

3. Biskuitplatte vom Rand l6sen, auf
eine Arbeitsfliche stiirzen und mit
dem Backpapier erkalten assen,
AnschlieBend die Biskuitplatte

mit dem Backpapier wenden, evtl.
dunkle Backhaut entfemen.

4. Fiir die Fallung Frischkase mit
Milch und Quark in einen mit heiBem
Wasser ausgespiilten Rihrbecher
geben und verrihren, Dessertpulver
hinaufiigen und mit Handrihrgerit
mit Riihrbesen zuntichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in 2-3 Minuten aufschlagen.

5. Die Biskuitplatte gleichmafig mit

Erfrischend
Zit Dot
creme-Rolle

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
4 ier (Groe M)

1 €igelb (GroRe M)

4ELheifes Wasser

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oeter Vanilin-Zucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestiirke

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Fillung:
250 g Schlagsahne
400 g Zitronenjoghurt

t

2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Teig auf ein Backblech
(3040 cm, gefettet, mit Backpa-

Toffifee-Zopf

Zubereitungszeit: 40 Minuten,

pier beleg . Backblech in

und Ruhezeit

Nougat-Creme im heiRen Pudding

verrihren und den Pudding erkalten

lassen, dabei gelegentlich umrihren.

2. Fir den Teig Mehi in eine Riihr-

schiissel geben und mit Hefeteig

Garant vermischen. Restliche Zuta-
M,

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 130 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten.

3. Den Bishuit sofort nach dem Ba-
‘ckenvom Rand I6sen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen
und mit dem Backpapier erkalten
lassen,

Backzeit:

Filr die Fiillung:

1Pek. Dr. Oeter Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

375 ml (/3 1) Milch

125 g Nuss-Nougat-Creme

Fiir den Hefetei

b
Joghurt in eine Riihrschiissel geben,
Dessertpulver hinzufiigen und mit

Handrhvgers mit Rivbesen nach

der Creme bestreichen, dabei an
denk und.

1Pck.

g
1Pek. Hefeteig Garant

70g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
100 mi Milch

. Fiir den
Teig Eier und Eigelb

langen rei 3
ishui langen Seite

Geschmack

Zum Verzieren und Garnieren:
50 g Zartitter-Schakolade
oder Zartbitter-Kuvertire
inige hauchdiinne
Schokotafelchen

Insgesamt:
£70g,F: 157, Kh: 399,
1 13846, keal: 3304

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Biskuitteig Eier, Eigelb und Wasser
mit Handrhrgert mit Rihrbesen 21f
hochster Stufe in 1 Minute schaum &
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute unter Riihr
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu~
ten weiterschiagen.

* 6.2um Verzieren Schokolade oder

8. Mitgebackenes Backpapier vor-
sichtig vom Biskuit abziehen. Zwei
Drittel der Creme auf der Gebick-

platte verteilen und verstreichen.

Biskuit mit der Fillung von der lange-

f&nSeite aus aufrollen, die Rolle

Ulten mit der restlichen Creme be-

Sireichen und mindestens 1 Stunde
len.

ire in kleine Stiicke brechen

g
2Eier (GréRe M)
1 Eiweit (GriRe M)

Zum Bestreuen und Bestreichen:
100 g gehobelte Hoselnusskerne
10 Stiick Toffifee

1€igelb (GroRe M), 2 EL Milch

Zum Bestiiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€ 106g, F: 210, kh: 549 g,
1J: 19006, keal: 4536

1. Fii die Fillung Pudding-Pulver
nach Packungsanleitung, aber mit

und alles mit Hond-
rihrgerdt mit Knethaken in etwa

2 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten.

3. Den Teig auf der leicht bemehi-
ten Arbeitsflache zu einem Rechteck
(etwa 30 x40 cm) ausrollen, den
erkalteten Pudding darauf verstrei-
chen, dabei am Rand 1 cm frei s~
sen. Den Pudding mit Nusskernen
bestreuen. Toffifee klein hacken und
ebenfalls daraufstreuen.

4. Die Teigplatte von der langeren
Seite aus aufrollen und der Lange:
nach einmal senkrecht durchschnei-
den. Beide Halften mit der Schnitt-
flache nach oben umeinanderflech-
ten, so dass ein Zopf entsteht. Den
Zopf auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen und die Enden
etwas einschlagen. Eigelb mit Milch
verriihren, den Zopf damit bestrei-
chen und etwa 15 Minuten ruhen
lassen, inzwischen den Backofen vor-
heizen. Das Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200°C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Das Gebick mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen. Vor dem

G
und ohne Zucker zubereiten. Nuss-

ZopFmit
Puderzucker bestauben.



Kapitel

Rezepte 601700

Fiir Kinder
Erdbeer-Muffins

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
200 g Erdbeeren

1. Zum Vorbereiten Erdbeeren put-
zen, waschen, abtropfen lassen, ent
stielen und in Stiicke schneiden.
Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Ol mit Zucker, Vanille-
Zucker und Zitronenschale i einer
Rilhrschiissel mit Handrilhrgerdt

mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rilhren. So lange rihren,
bis eine gebundene Masse entstanden
ist. £ier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa 1/2 Minute).

80 mi Sonnenblumendl

120 Zucker

1Pck. Or. Qether Bourbon~
Vanille-Zucker

/2 Pk, Dr. Oether finesse
Geriebene Zitronenschale
2Eier (GroBe M)

150 g Weizenmeh!

11/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1Prise Salz

3. Mehl mit Backpulver und Salz
mischen und in 2 Portionen abwech -
selnd mit Hoferflocken und Butter-
milch auf mittlerer Stufe unterrih-
ren, Zuletzt Erdbeersticke vorsichtiz
unterheben.

4. Teigin eine Muffinform (fur 12 Muf-
fins, gefettet, gemehit) geben und
verstreichen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
etwa 180 °C

70g
100 mi Buttermilch

Zum Verzierer

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Muffins etwa § Minuten in de
Form stehen lussen, donn aus der
d auf einem Kuchen:

rrieren:
2Riegel gut gekihite Erdbeer-
ghurt-Schokolad

Insgesamt:
E:48g,F: 108, Kh: 312,
W: 10176, keal: 2424

fost etwas abkiihlen lassen.
6. ZumVerzieren Schokolade grob
raspeln. Die noch warmen Muffins
damit bestreuen, erkalten lassen.

Beliebt

Eberswalder
Spritzkuchen

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zum Ausbacken:
Ausbackfett

Fir den Brandteig:
250ml (1/41) Wasser

50 ¢ Butter oder Margarine
150 g Weizenmehl

30g Speisestirke

25g Zucker

1Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

56 Eier (GroRe M)

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

Fir den Guss:

300g Puderzucker
etwa 3 €L Zitronensaft
heiRes Wosser

Insgesamt:
E:50g, F: 150, kh: 475 g,
KJ: 14800, keal: 3525

1. Zum Vorbereiten Backpapier in
Quadrate (etwa 10 x 10 cm) schnei-
den und fetten. Ausbackfettin
einem Topf oder einer Fritteuse auf
etwa 180 °C erhitzen. Die Temperatur
ist erreicht, wenn sich um einen in

ter Stufe unter den Teig arbeiten,
Das letate €i verquirlen und nur so
viel unter den Teig arbeiten, bis e
stark glanzt und in langen Spitzen an
einem Loffel hingen bleibt. Back-
pulver erst unter den erkalteten Teig
rithren,

4.Teig portionsweise in einen Spritz-
beutel mit groBer Sterntile fillen
und in Form von Krdnzen auf das

das Fett gehaltenen
Blaschen bilden
2. fiir den Teig Wasser mit Butter

papierspritzen
(ergibt etwa 25 Stiick). Durch in-
tauchen der Papiere in das siedende

oder Margarine in Topf

. Topf -
stelle nehmen. Mehl mit Speisestéirke
mischen und auf einmal i die heiRe
Flissigheit geben. Alleszu einem
glatten Teighlo verrihren, donn
etwa 1 Minute unter standigem Riih-
ren erhitzen (abbrennen) und in eine:
Riihvschussel geben.
3. Zucker und Van

-Zucker mit
t

ind auf
beiden Seiten hellbraun backen
Spritzkuchen mit einem Schaumlo-
fel herausnehmen, auf Kiichenpapier
gutabtropfen lassen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

5. Fir den Guss Puderzucker it
Zitronensaft und so viel heiRem
Wasser glattriihren, dass eine dick-
fssige M ht, und die

ihren. 5€iernacheinandermitHand-
riihrgerat mit Knethaken auf hochs-

Eberswalder Spritzkuchen damit
bestreichen.



Schnell zubereitet
Muffi

2. Zwei Drittel des Teiges in eine
Mufﬁnform (Fir 12 Muffins, gefettet,

g fins
Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihizeit

Backeeit: etwa 25 Minuten

Fir denTe

1 0 DetkerBackmisching
Zitronenkuchen

150 g Butter oder Margarine
3Ejer (GroBe M)

100 mi Milch oder 100 g Joghurt

AuBerdem:
175 g rote Konfitire (z. B. Erdbeer,

(h:nausge\egt) geben. Jeweils

der Backmischung kénnen Sie auch
einen Rilhrteig aus 125 g Butter oder
Margarine, 125 g Zucker, 1 Péckchen
Vanillin-Zucker, 3 Eiern (GraRe M),

1Teeloffel
und den restlichen Teig darau ver-
teilen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

3. Die Muffins etwa 5 Minuten n der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen oder heben und auf einem

g ,
Teelsffeln Backin, 100 g Zitronen-
joghurt und 1 Packchen Finesse
Geriebene Zitronenschale zubereiten
Fir Kinder
Himbeerbrocken

30 Minuten,

hine Abkiihl

4 Sieb
streichen und in einem kleinen Topf

Kirsch o

Insgesant:

unter
Jeweils in die Mitte der Muffins einen
roten Konfitirenklecks setzen.

Backzeit: 20-25 Minuten
jeBackblech

Fiir den All-in-Teig:

€48, F: 156, Kh: 540g, 5. Zitronenguss aus der Packung 170 g Weizenmeh!
4: 15864, keal: 3756 bereiten. 1 Pck. Rote-Griitze-Pul
Die Muffins damit bestreichen,je-  Himbeer-Geschmack
Frden  dochdiek 2gestr. TLDr. Oeter Backin
mitButter M kalten lassen. 40g Semmelbrsel
oder Margarine, Eiern, Milch oder 100g Zucker, 2 Eer (Groe M)
joghurt i iezum 80 g Butter oder Margarine

aber mit den hier angegebenen
Zutaten zubereiten.

Py e E e

Ful\an uucwzwens 1Teeloffel Nuss-
Nougat-Creme verwenden. Statt

2€L Schlagsahne
150 g TK-Himbeeren

Fir die Fillung:

200 Schlagsahne

16 gesiebter Puderzucker

1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
150 g Himbeerjoghurt

- Zum Bestiiuben:
Puderzucker

48, F: 156 g, Kh: 348 g,
212588, kcal: 3000
1. De

3. Den Teig mit einem Essloffel in
12 Haufchen mit etwas Abstand
voneinander auf Backbleche

Einfach
Knusper-Muffins

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit (Mini-Muffins):
etwa 20 Minuten

Backzeit (groBe Muffins):
etwa 25 Minuten

Fir den All-in-Teig:

225 g Weizenmeh!

2gestr, TLDr. Oetker Backin
1Pek. Saucen-Pulver Vanille-
Geschmack

125 g Zucker

2Eier (Groe M)

100 mi Speised

100 ml Buttermilch

Zum Bestreuen:
100 g Knuspermiisi

Insgesamt:
&5lg F:134g, Kh: 387,
KJ: 12315, keal: 2937

1. Den Backofen vorheizen. Fiir
denTeig Mehl mit Backpulver und

(gefettet, inei

ertellen;DieBocblechenachein-  mischen. Zucker, i Speiseblund

ander (bei in Die Zutaten
mit Rifhrbesen

B
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech.

4.Die Himbeerbrocken mit dem Back-
papier von den Backblechen auf

. Filr den

Kalten

Backpulver in einer Riihrschiissel
hen. Semmelbrasel, Zucker, Eier,
utter h

5. Fiir die Fiillung Sahne mit Puder-
2ucker und

zunéchst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 1 Minute
2ueinem glatten Teig verarbeiten.
2. DenTeig in einer Mini-Muffinform
(fiir 12 Muffins, gefettet, gemehlt)
und in einer groRe Muffinform (fiir
& Muffins, gefettet, gemehit) ver-
teilen. Knuspermisli daraufstreuen.
Die Formen nebeneinander auf dem
Rost B Backof

Von den Him-
beerbrock iFeinenl

Deckel Jeweils
etwas von der Joghurtsahne hinein-
fiillen und den Deckel wieder auf-
legen i

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit (Mini-Muffins):

etwa 20 Minuten;

gen.
zucker bestauben.

etwa 25 Minuten.
3. Die Muffins etwa § Minuten in den
F d d

Himbeer-

inter den Teig heben.

erkalten lassen.



Fruchtig

Limetten-Mohn-
Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Fir den Riihreig:

175 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pek Dr. Qether Vanillin-Zucker
2Eier (GroRe M)

230 g Weizenmeh|

3 gestr. TLDr. Oether Backin
Vagestr. TL Natron

75ml (6 £L) Milch

oder 75 g Schlagsahne
1Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst]

100 g gemahlener Mohn, 1 EL Honig
25 g weiche Butter

2 geh. EL Zitronenmarmelade

Fiir den Guss und zum Garnieren:
18io-Limette (unbehandelt,
ungewachst)
100-150 g Puderzucker

Insgesamt:
€ 60g, . 252¢, Kh: 468 g,
KJ: 18672, keal: 4464

l Den Backofen vorheizen. Fiir den

mit Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lossen.

6. Fiir Guss und Garnierung Limette
waschen und abtrocknen. Schale
mit einem ZestenreiRer in Streifen
abziehen oder mit einem Messer in
feine Streifen scheiden. Den Saft
auspressen. Puderzucker mit Limet
tensaft zu einer dickflissigen Masse
verriihren und mit Hilfe eines Pinsels
auf die Muffins streichen. Limetten-
schale auf den noch

die Pfanne geben und unter Rihren
schmelzen lassen. Honig, Butter,
Zimt und die gersteten Mandeln
untercihren. Die Krokant-Masse
auf Backpapier geben und etwas
abkihlen lassen.
2. Far den Teig Mehl mit Backpulver
ineiner Rirschissel mischen.
Quark, Milch, 01, Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Zitronenschale und
Die Zut

5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen oder heben und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Fruchtig

Murzlpun-
Wei Mug

mit Kneth

streuen.

Raffiniert

Mandel-Krokant-
Muffins

Teig mit
Hondrgerst ot Ribesen coF

héchster Stufe geschmeidig rihren
Nach und nach Zucker und Vanillin-

50 Minuten,
ohne Abkilhizeit
Backzeit: 2025 Minuten

bis eine gebundene Masse entstan-
denist.

100 g abgezogene, gestiftelte
Mandeln

hechster Stufein etwa 1 Minute zu
einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig hlebt sonst).

3. AnschlieBend den Teig auf der
Jeicht bemehiten Arbeitsfliche zu
einer Rolle formen und zu einem
Rechteck (etwa 36 x 25 cm) aus-
rollen. Den Backofen vorheizen.
Krokant grob zerstoRen, auf dem Teig
verteilen und den Teig von der langen
Seite aus fest aufrollen. Teigrolle
in12 etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden.

4. Die Teigscheiben mit der Schnitt-
flache nach oben in eine Muffinform
(fir 12 Muffins, gefettet, gemehlt

2. Eier nach und
(jedes i etwa /2 Minute). Mehl

‘mit Backpulver und Natron mischen
und in 2 Portionen abwechselnd mit
Milch oder Sahne auf mittlerer Stufe
unterriihren.

3. Den Teig halbieren. Die Limette
waschen, abtrocknen, Schale mit
einer Kiichenreibe abreiben und den

100 g Zucker

26l flissiger Honig
50 Butter

1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir den Quark-0l-Teig:
200 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
125

. Eine Telg
Limettenschale und -saft verrihren,
unter die andere Teighalfte Mohn,
Honig, Butter und Zitronenmarme-
lade rihren.

3 EL Milch

4 €L Speises!

50g Zucker

1Pk Dr.OetherVanillin-Zucker

(fiir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
fiillen und Jen Limet-

3
1/2 Pk, Dr. Oether Finesse
Terat

tenteig darauf verteilen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backseit: 20-25 Minuten

5. Die Muffins nach dem Backen etwa
5 Minuten in der Form stehen lassen,
dann herauslosen und auf einem

1PriseSalz

Insgesamt:
£72g,F: 168 g, Kh: 348,
WJ: 13344, keal: 3192

1. Filr die Krokant-Masse Mandeln i1
einer Pfanne ohne Fett unter Wenden

rosten und herausnehmen. Zucker 11

od aus-
gelegt) legen. Von der Krokantmasse
evtl. ibrig gebliebene flssige Butter
darauftrdufeln. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben,
0ber-/Untemnze etwa 180 °C

Bluft:

Bachzz 20-25 Minuten.

Tassen-Muffins (1 Tasse = 200 mi)
Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den i

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Butter oder Margarine zerlassen
und abkiihlen lassen. Den Backofen
vorheizen. Mehl mit Backpulverin
einer verschlieRbaren Schissel
(etwa 31) mit Zucker und Varnillin-
Zucker mischen, Eier, Butter oder
Margarine und Milch hinzufigen.
Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schiieBen.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
50dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Marzipan in sehr kleine Wfel
schneiden und hinzugeben. Alles mit
einem Schneebesen oder Rihrloffel
nochmals sorgftig durchriihren,
damit trockene Zutaten vom Rand

1/2 Pk, (125g) Butter

oder Margarine

21/2Tassen (250 g) Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

V2 Tasse (75 g) Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3 Eier (Grose M)

3/4Tasse (150 ml) Milch

¥/2Pek. (100 g) Marzipan-Rohmasse

Fir den Belag und zum Bestiiuben:
250g kernlose griine oder blaue
Weintrauben

261(30 g) Puderzucker

Insgesamt:
E170g,F: 166, Kh: 386 g,
K: 14444, keal: 3449

mit untergeriihrt werden.
3. Den Teig in einer Muffinform

(iir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
verteilen.

4. Fiir den Belag die Weintrauben
waschen, abtropfen lassen, trocken
tupfen und entstielen. Je nach GroBe
2-4 Weintrauben in den Teig driicken
und anschlieBend die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lésen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Muffins mit

Puderzucker bestiuben,




Klassisch —fiir Kinder

Kleine
Streuselschnecken

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Fiir den Quark-0I-Teig:

400 g Weizenmehl

1Pck, Dr. Oetker Backin

200g Mogerquark

100 m Milch

100 mi Speises!

60 g Zucker

1Pck. . Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Insgesamt:
€118, F: 312g, K: 6725,
kJ: 24834, keal: 5930

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rilhrschissel mischen. Quark,
Milch, Speisesl, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Hnndruhrgemt

6. Teigscheiben auf 2 Backbleche

(mit Backpapier belegt) legen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heit-

luft zusammen) in den vorgeheizten l
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

e Backblech.

mit
niedrigster, dann auf hachster Stuf:
in etwa I Minute zu einem Teig ver-
arbeiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). Den Backofen vorheizen.

3. DenTeig halbieren und jeweils eine
Halfte auf der bemehiten Arbeits-

uui Kuthenwstz ziehen und erkalten

z

Fiir Kinder |

(etwa 35 x 20 cm) ausrollen.
4. Fiir die Streusel Meh|in eine Riihr-
schiissel geben, mit Mandeln und

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

30 Minuten,

Den Backofen vorheizen. Die auf-
getauten Quadrate diagonal durch-
schneiden und mit Milch bestreichen.
Schokoladenstreusel mit Mandeln
vermischen und auf den Bltterteig-
dreiecke verteilen,

2. Die Dreiecke auf 2 Backbleche
(mit Backpapier belegt) verteilen
und die Backbleche nacheinander
(bei HEIKM! 2usammen) in den
schieben,

Fiir die Streusel: Zucker mischen und Butter hinzufii-  Backeeit: 20-25 Minuten Teig auf der

200 g Weizenmeh! gen. Die Zutaten mit Handriihrgerdt Besfache e verneten

70 g abgezogene, gemahlene von Fiir den K heizen. DenTeig ~ Schokokil

Mandeln ‘gewiinschter GréRe verarbeiten 200 g Weizenmehl uui der leicht bemehiten Arbeits-

100 g Zucker 5. Teigstreusel auf denTeigrecht- 25 g Zucker

150 g weiche Butter ecken verteilen und mit den Schoko- 1 Prise Saz 2736 cmausrollen. Quadratevon  ohne Auftau- und Abkiihizeit

. DieTeig- (Topfen) etwa 9x9 cm daraus schneiden. Die  Backzeit: etwa 10 Minuten
um : rechtecke von der [angeren Seite aus 10 g Bter odes Hargarine Tugmndu mit Milch bestreichen. e Backblech

100 g grob gehackte aufrollen und jeweils in 2022 etwa b il die Fillung Beerencocktail in

Vollmilch-Schokol 1 hneid Zum Bestrei im!m Sieb gut abtropfen lassen, 1Pck. (450 g) TK-Blatterteig
Milch ‘etwas Saft ( i

3 2Teelsffel davon zum Verzieren 3EL Milch

i die Fillung: ‘obmessen 50 g Schokoladenstreusel
1Keine Dose Beerencocktail 4:Dicbeerenin e Mitte derTeig- 100 g abgezogene, gehobelte
(Abtropfgewicht 180 g) quadraten verteilen und zu Drej- Mandeln

ecken zusammenschlagen. Die Teig-

fander gut andriccken. Die Teighipferl

auf ein Backblech (mit Backpapier
legen. Das Backblech in den

Zum Verzieren:
50g Puderzucker
2TL Fruchtsaft aus der Dose

Auerdem:
1 Kleine reife Mango

uney—/ummm.- etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeit: etwa 10 Minuten

je Backblech.

3. Das Gebéick mit dem Backpapier
auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen. AnschiieRend die Bltter-
teigdreiecke waogerecht durch-
schneiden.Di Mango waschen,

Fiir die Fillung:
1Pck.

Geschmack (Dessenpulvlr)
1Pek. Paradiescreme Schokoladen-

Fruchtfleisch
schalen und fein wifeln,
4. Filr die Fullung die Dessertpulver

Jmemen Backofen schieben.
Zum Bestéuben: (Ober- Unterhitze: etwa 180 °C
Puderzucker etwa 160 °C
20-25 Minuten.
Insgesamt: *Die Kipferl mit d

m Backblech auf einen Kuchenrost
en. Kipfer| erkultzn lassen.

Zum Verziere

€:36g, F: 84, Kh: 252g,
1): 8184, keal: 1956

Geschmack
400 g Schiogsahne
200 mi Milch

2

G
anleitung, aber mit je 200 g Schlog~
sahne und je 100 mi Milch zubereiten.

1. Fiirden Teig Mehl mit Zucker, 5912
Quark und Butter oder Margarine 0
eine Rihrschissel geben. Danach e
Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
rigster, donn auf hachster Stufe 205

icktsaft zu einem dickflissigen
S verrihen, Den Guss in ein

abschneiden. Die Kipferl mit
icker bestauben und mit
d

Insgesa
ETgr mg, Kn: 376g,
KJ: 19555, keal: 4665

Unter

Schokoladenstreusel rihren.
5. Cremes jeweils in einen Spritzbeutel
mit groBer Lochtdle fiflen und die
Unterteile der Kissen abwechselnd
mit dicken Cremestreifen filen.

durcharbeiten. AnschiieBend den

L. fii che




Fiir Gaiste

Fir 8 Kirschharnchen:
100 g abgetropfte Sauerkirschen
dem Glas)

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ahne Kilhl- und Ablihizeit
Backzeit: 20~25 Minuten
jeBackblech

Fir den
250 g weiche Butter

200 g Doppelrahm-Frischkase
2Pck. Dr, Oether Vanillin-Zucker
80g Schmand (Sauerrahm)

250 g Weizenmehl

Fir 9 Pflaumenkissen:
18 Pflaumen, 1 Nektarine
50g Loffelbiskuits

30

50g fein gehackte Cappuccino-
Schokolade

Zum Besprenkeln:
50 g aufgeloste Cappuccino~
Schokolade

Insgesamt (Pflaumenkissen):
€:36g,F: 162, Kh: 189g,
KJ: 10197, keal: 2439
Insgesamt (Kirschhornchen):
£32g,F: 184, Kh: 192g,
KJ: 11048, keal: 2640

1. Fiir den Teig Butter mit Handriifr-
gerat mit Rihrbesen auf hochster

unterkneten. Den Teig in Folie gewi-

chelt etwa 30 Minuten kalt stellen

2. Fiirdie Pfloumenkissen knapp.

die Hallfte des Teiges auf der leicht
it

Fir Kinder
Streusel-Calzone

60 Minuten,

Quadrat (etwa 30 x 30 em) ausrollen
und anschlieend in 9 Quadrate
(etwa 10 x 10 cm) schneiden. Quad-
rate leicht versetzt auf ein Backblect
(mit Backpapier belegt) legen.

3. Den Backofen varheizen, Obst
waschen, trocken tupfen und ent-
steinen, Loffelbishuits fein zerbrs

ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
jeBackblech

Fiir die Streusel:
100 g Weizenmeh

§0g Zucker

/2 gestr. TL gemahlener Zimt

seln, Brésel mit ver-
mischen und auf den Teigquadraten
verteilen. Quadrate mit Pflaumen

halften und

Fir den Hefeteig:

gen, dabei etwos Rand frei assen
4. Eigelb mit Milch verschlagen, die
Teigrander damit bestreichen und
mit Hagelzucker bestreuen. Das
Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160180 °C

Backzeit: 2025 Minuten.

5. Gelee unter u

1Pck. Hefeteig Garant
50g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1/2Fldschchen Butter-Vanille-
Aroma

75 ml Milch

75g Speiseal

1Becher (125 g) Creme double

die Friichte direkt nach dem Backen
damit bestreichen. Das Geback
erkalten lassen.

6. Fiir die Kirschhomhen inzwischen
restlichen Teig zu einem Quadrat

1 Becher (125 g) Créme double
1 ek Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker

(etwa28x28 3
anschlieBend in 4 Quadrate (etw:
14x14 cm) schneiden und diese

diagonal in 8
In die Mitte jeweils 23 Kirschen und
gehackte Schokolade geben
7. Teigstiicke von der breiten Seite
aus zu Homchen aufrollen, auf
ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und mit Eigelbmilch
bestreichen. Das Backblech in den
heien Backofen schieben und die
Kirschhormchen bei gleicher Back-
temperatur 20-25 Minuten backer:
8. Die Harnchen vom Backpapier

Iten lassen. Hormehen

Zum Bestreichen:

1-2€( Hagelzucker
16Ljohannisbeergelee

P R G e g

riihren. Nach und
nach Frischkise, Vanillin-Zucker
und Schmand hinzufiigen. So lange
ridhren, bis eine gebundene Masse

mit Schokolade besprenkeln und
Schokolade fest werden lassen.

Fiir die Obstfillung:

S00g Obst (z. B. Apfel,
Bananen, Weintrauben)

200 gemahlene Hoselnusskerne
100 g Zucker

16 (Groge M)

B4 L Wasser

Insgesam (Obstfillung)-
E52g,F: 128, kh: 288,
10224, ical: 2448

amt (Nussfiillung):
&6, F: 256, kh: 336 g,
M 16184, keal: 3872

ALl die Streusel Meh in eine iihr-
Sehissel geben, mit Zucker und Zimt
'en und Butter hinzufigen. Die

entstanden st. Die Halfte des Mehls  Tipp:
uf mittlerer frisch om
Restliches Mehl auf der Arbeitsfiéiche besten.

85en 2undchst kurz auf nied-
" dann auf hochster Stufe zu

Streuseln von gewiinschter Grofe
verarbeiten

2. fiir den Hefeteig Mehl in eine
Rilhrschiissel geben und sorgféitig
mit Hefeteig Garant vermischen,
Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma,
Milch, Speiset! und Créme double
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
iihrgerdt mit Knethaken zunachst
urz auf niedrigster, dann auf hachs-
ter Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig in
2Portionenteilen. Jede Teigportion
auf der leicht bemehiten Arbeitsfla-

4. Jeweils die Halfte jeder Teigplatte
mit Créme double bestreichen. Die
Obst- oder Nussfillung darauf ver-
teilen. Die nicht belegte Teighalfte
jeweils dariberschlagen und den
Rand gut andriicken. Die Teigtaschen
mit Wasser bestreichen, Streusel
darauf verteilen.

5. Den Backofen vorheizen. Teigta~
schen zugedeckt etwa 15 Minuten
ruhen lassen und anschlieBend auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei Heifluft zusammen) in den

je 8 runde Platten
(8 etwa 12 cm) ausstechen

3. Zum Bestreichen Créme double
mit Vanille-Zucker verriren. Fir
die Obstfillung das vorbereitete
Obst klein schneiden oder fii die
Nussfiillung , Zucker,

% schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten
jeBackblech.

6. Das Gebiick mit dem Backpapier

€ und Wasser zu einer geschmeidigen
Masse verrifren.

von den Back Kuchen-

roste ziehen. Streusel-Calzone
erkalten lassen




Raffiniert
Milchkaffee-Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Al
200 g Weizenmeh!

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

125 g Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 ier (GroRe M)

150 g weiche Butter oder Margarine
125ml (1/61) Milch

Fir den dunklen Teig:
Kaffeepul

Insgesamt:
E:48g, . 192¢, kh: 372g,
KJ: 14280, keal: 3408

1. Firden Teig Mehl it Backpulver
ineiner Ruhrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eer, Butter
oder Margarine und Milch hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerit
it Rilhrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. in Drttel
des Teiges abnehmen und beiseite-
stellen.
2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
dunklen Teig Kaffeepulver mit Wosser
d bhhlen |

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form l6sen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

5. Fitrden Guss Schokolade in Sticke
brechen und mit Speised in einem
Ideinen Topf im Wosserbad schmelze
lassen. Etwas Guss auf jedem Muffi
verteilen und mit je 1 Mokkabohne
garnieren. Guss fest werden lassen
Muffins mit etwas Kakao bestauben

Fiir Kinder

Muffins
mit Sch

P
3€L heibes Wasser

15 g gesiebtes Kakaopulver
17L Zucker

Fiir den hellen Teig:
50.g aufgeliste weike Schokolade

Fir den Guss und zum Garnieren:
50 g weike Schokolade

2T Speised|

12 Mokkabohnen

Kakaopulver

hkaffee-Muffin:

{3sung mit Kakao und Zucker
unter die groRere Teigmenge iihren
Den Teig in eine Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit) geben
und verstreichen
3. Fir den hellen Teig die Schokolade
unter den beiseitegestellten Teig
iihren und auf dem dunklen Teig
verteilen. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

den All-in-T
200 g Weizenmehl
75 g Speisestiirke
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

¥

Insgesamt:
£ 60g,F: 192¢, Kh: 336¢,
: 14544, keal: 3480

1. Den Backofen vorheizen, Fiirden
Teig Mehl, Speisestarke und Backpul-
Verin einer Ruhrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und
Butter oder Margarine dazugeben
unddie Zutaten in etwa 2 Minuten
mit Handriihrgerdt mit Rilhrbesen
aueinem glatten Teig verarbeiten.

2. Die Schokolade grob hacken und
2wei Drittel davon unter den Teig
heben. Den Teig mit Hilfe von 2 Tee-
[offeln in einer Muffinform (fiir

12 Muffins, gefettet, gemehlt oder
mit Papierbackformchen) verteilen.
3. DenTeig mit der estlichen Schoko-
lade bestreuen. Die Muffinform auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft; etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

4, Muffins nach dem Backen etwa

5 Minuten in der Form stehen lassen,

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck
4 Eier (GroRe M)

175 g weiche Butter oder Margarir
75 g Zartbitter-Schokolade

der Form losen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen,

Fiir Kinder

Sesam-offne-dich-
Amerikaner

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten
JeBackblech

Fir den Riihrteig:

80g Butter oder Margarine

100 g 2ucker

ek Dr. Oetker Vanillin-Zucker

LPrise Sql,

2Eier (Groge M)

fll’gweiunmehl

;hck. Dr. Oether Pudding-Pulver

ne-Geschmack

" TLDr. Oether Backin

geschalte, gerostete
en

Fir den Guss:
140 g Schiagsahne

mit Backpapier belegt) setzen. Die
Haufchen evtl. mit einem Messer

50 g gerbstete Sesamsamen

Insgesamt:
€ 48g,F: 168 g, kh: 348,
W: 13176, keal: 3144

1. Den Backofen vorheizen. Fir
denTeig Butter oder Margarine mit
Handrhrgerat mit Rihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz untercihren. So
lange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes €i etwa /2 Minute). Mehl
‘mit Pudding-Pulver und Backpulver
mischen und in 2 Portionen auf
mittierer Stufe unterriihren. Sesam
unterrthren.

nacheinander (bei Heifluft zusam-~
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten

je Backblech

4. Die Amerikaner mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenrosteziehen.

. Filr den Guss Sahne mit Puderzu-
cher in einem Topf unter Rihren zum
Kochen bringen und so lange unter
Rilhven bei mittlerer Hitze kochen
lassen, bis der Guss dicklich wird.
Den Guss sofort auf die glatte Seite
der warmen Amerikaner streichen
(Achtung, der Guss st sehr heig!)
und sofort mit den gerbsteten
Sesamsamen bestreuen. Anschiie-

. einem Ess-
Isffel auf 2 Backbleche (gefettet,

e
kanererkalten lossen.



Raffiniert
Malzbier-Muffins

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
150 g Weizenmeh!

1 gestr. TLDr. Oether Backin

2 gestr. TL Natron

75 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

Vagestr. Tl gemahlener Zimt
2ier (GroRe M)

75 g weiche Butter oder Margarine
175 ml Malzbier

Fiir die Fillung:

100 g entsteinte Trockenpflaumen
50g (etwa 1 Scheibe) Schwarzbrot
50gRosinen

Fiir den Belag:
etwa 50 g entsteinte
Trockenpflaumen

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
2 EL Malzbier

Insgesamt:
E:36g, F:84, Kn: 4565,
KJ: 11772, keal: 2808

O

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver und Natron

Beliebt

M aadanai

n einer mischen. Rest-
liche Zutaten hinzufiigen. Alles mit

Muffins

25 Minuten,

hachster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten.
2.Fiir die Fillung Trockenpflaumen
und Schwarzbrot in kleine Wirfel
schneiden und mit den Rosinen
unter den Teig rilhren

3. DenTeig in eine Muffinform (fir
12 Muffins, gefettet, gemehit) filllen
und die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Form stehen lassen, dann vorsichtig
aus der Form losen und auf einen

mit Backpapier belegten Kuchenrost
stellen

. fiir den Belog Trockenpflaumen in
groBe Stiicke schneiden und auf die
warmen Muffins legen.

6. Fir den Guss Puderzucker mit Malz-
bier zu einer dickflissigen Masse ver-
rihren und die Oberflache der noch
warmen Muffins und die Trocken-
pflaumen damit bestreichen.

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Riihrteig:
125 g leicht gesalzene, gerostete
Macadamia-Nusskerne

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pek, Dr. Qetker Bourbon~
Vanille-Zucker

2 ier (GroRe M)

100 g Maismehl

2 gestr. TL Dr. Oether Backin

3 €L Orangensaft

Fiir den Guss und zum Garnieren:

50g Puderzucker
1€L Orangensaft
6 Beleghirschen

Insgesamt:
£:36g,F: 180g, Kh: 252¢,
K: 12180, keal: 2904

und nach Zucker und
unterrithren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
Jst. Eier nach und noch unterriihren
jedes Ei etwa /2 Minute)

3. Maismehi mit Backpulver mischen
undin 2 Portionen abwechselnd mit
dem Orangensaft auf mittlerer Stufe
unterrihren. Zuletzt zwei Drittel der
Macadamia-Nisse unterriihren.

4. DenTeig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, mit Papierbackformchen
ausgelegt) vmz-ren Die restlichen

1Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

50 g abgezogene, gehackte Mandeln
50 g Butter oder Margarine

Fiir den Riihrteig:
100 g Butter oder Morgarine
100 g Zucker

1/2 Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene

oder gen. Di
Zutaten mit den Handen zu Streuseln
von gewiinschter Grofe verarbeiten,
Den Backofen vorheizen.

3. iir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker unter-
riihren. So lange rihren, bis eine

bilidene M

16i (GroRe M)
1 Prise Salz
150 g Joghurt

Mo f denTeig
streuen. Die Form nui dem Rost in

den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

5. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
form stehen lassen, dann mit den
Papierbackformchen aus der Form
nehmen und auf einem Kuchenrost
etwas obkihlen lassen.

6. Fiirden Guss Puderzucker it
Drangensat zu einer dickflissigen
Masse verrinren und mit Hilfe eines
Teelffels auf den noch lauwarmen
Mufins verteilen. Die Belegkirschen
halbieren oder vierteln und auf die
Muffins in den feuchten Guss setzen.

Tipp: Anstelle von Macadamia-
Nusskernen eignien sich auch Hasel-
fusskere oder Paranusskerne.
Fruchtig
Himbeer-Streusel-
Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
‘Backzeit: etwa 30 Minuten

v!lhuhell'
125 frisch

1. FirdenTTeig
kerne grob hacken. Den Bn(koﬂ
vorheizen,

0derTK-Himbeeren

Tipp:
konnen fur den Belag Rosinen ver-
wendet werden:

2. Butter oder Hand

ridhrgerat mit Rishrbesen auf hochs~
ter Stufe geschmeidig rihren. Nach

g Weizenmen

'8 Brauner Zucker (Rohrzucker)

g
2gestr. TLDr. Oetker Backin

Insgesamt:
€:48g, F: 168, kh: 348,
1 12888, keal: 3072

1. Zum Vorbereiten Himbeeren ver-
lesen, evtl. abspilen und trocken
tupfen. TK-Himbeeren nebenein-
ander auf Kichenpapier auftauen
lassen.

2. Fiir die Streusel Meh in einer
Rilhrschissel mit Zucker, Vanille-
Zuckerund Mandeln mischen. Butter

ist.
4. Zitronenschale, Ei, Salz und
Joghurt unterrihren. Meh! mit Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe unterrihren.
Himbeeren vorsichtig unterheben.
5. Den Teig in eine Muffinform (fir
12 Muffins, mit Papierbackformchen
ausgelegt) geben und verstreichen.
Streusel darauf verteilen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober-, /umrmm ol 180°C
Heifluft: etwa 160

Backzeit: etwa EDMmuten.

6. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form heben und auf einem Kuchen~
rost erkalten lassen.



Fiir Kinder

lange rihren, bis eine gebundene
Masse entstandenst.
3. Eier nach und nach unterrifren

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Fiir den Rilhrteig:
150 Himbeeren

1kleine Dose Aprikosenhiiften
(Abtropfgewicht 130 g)

100 Butter oder Margarine

75 g Zucker

2Eier (GroBe M)

150 Weizenmehl

12 gestr. TLDr. Oether Backin
1Pck. GrieBbrei Klassische Art

(jedes i etwa 1/2 Minute). Meh!

Raffiniert

Himbeerschnitten

mischen und in
2 Portionen abwechselnd mit dem
GrieBbreipulver auf mittlerer Stufe
unterriihren,
4. Den Teig halbieren, Unter eine
Halfte das Himbeermus, unter die
andere Halfte dos Aprikosenpiree

5. Waffeleisen erhitzen und evt, leicht
fetten. Aus dem Teig etwa 6 Waffeln
backen, dazu je Waffel etwa 2 Tee-
I5ffel von jeder Teigsorte in Klecksen
oder Kreisen in das Waffeleisen ge-

45 Minuten,
ohne Auftau- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Filr den Teig:
6 quadratische Platten
(etwa 12 x 12 cm) TK-Bléitterteig

200 g Himbeerkonfitire
200 Schlagsahne
1Pck. Dr. Oetker Sohnesteif

Zum Bestéuben: ben. D 1Pk, Dr. Oether k

Puderzucker un 16
einzeln auf einem Kuchenrost erkal-

Insgesamt: ten lassen. Die Waffeln nach Belieben Fiir die Glasur:

E:3Bg, F:98g, Kh: 2998, mit Puderzucker rieren.  100g

J: 9395, keal: 2238 etwa 2 EL Zitronensaft oder Wasser
Tipp: Dazu Sie  25gZarthy

1. Firden k der auch

zerdriicken und durch ein Sieb pas-
sieren. Aprikosenhlften n einem

Sieb abtropfen lassen und pirieren.
2. Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerat mit Rihrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rihven. Nach
und nach Zucker unterrihren. So

aufgetaute TK-Himbeeren nehmen.
Statt Himbeeren konnen Sie auch
Erdbeeren verwenden, diese dann
einfach abspiilen, abtropfen lassen,
putzen und piirieren. Sie farben den

Insgesamt:
€36, F: 168, kh: 432,
: 14196, keal: 3384

1. Zum Vorbereiten Blitterteig nach
auftauen. Den

g g
Himbeeren,

Backofen vorheizen.

2. Jede Teigplatte mit einem Sige-
messer halbieren und die 12 Halften
auf 2 Backblechen (gefettet, mit
Wasser besprenkelt) verteilen. Plat
ten mehrmals mit einer Gabel ein
stechen und die Backbleche nach
einander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schiben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech.

3. Die Blatterteigplatten vom Back~
blech 6sen und auf einem Kucher
rost erkalten lassen. Jede Platte vor
sichtig mit Hilfe eines Sagemessers
waagerecht durchschneiden.

4. Fiir die Fillung Himbeerkonfiti®
glattriihren und auf die untere Hal&
der Gebacke verteilen. Sahne mit
Sahnesteif und Vanillin-Zucker st
schlagen, Himbeergeist unterrihr

cif-
en

undin einen Spritzbeutel mit Stern-
e fillen. Die Sahne ouf die mit
Konfitire bestrichenen Gebickteile
n.
5. Puderzucker mit Zitronensaft oder
Wasserzu einer streichféihigen Glasur
Netrihren und die oberen Gebéick-
haften damit besprenkeln.
6. Kuvertiire in einem kieinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Rihren schmelzen lassen. Die Kuver-
e n einen kleinen Gefrierbeutel
fillen, eine kleine Ecke abschneiden
tind i Streifen auf den gerade fest
Werdenden weiRen Guss spritzen. Die
e et

Fiir Gaste
Amarettini-Waffeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Fir den Riihrteig:
150 g Amarettini
(ital

schlieBen und das Geback mit einer
Teigrolle zerkleinern. Kaffeepulver
im Wasser unter Rilhren auflasen und

erkaltenlassen

2. Butter oder Margarine mit Hand-
rithrgerat mit Rihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
nach Zucker und Vanille-Zucker
unterrihren. So lange rihren, bis eine

2geh. TL(4g)

3. ier nach und nach h

125 ml (1/e ) heiBes Wasser
100 g Butter oder Margarine
50g Zucker

1Pck. Or. Oetker Bourbon-

setzen,

Tipp: Sie konnen auch einige frische
\'mumn aufdie mit Himbeer-

Onfitire bestrichenen Gebckteile
Verteilen (Foto).

lung: Fiir Kirschschnitten
NenSie die Himbeerkonfitire
n Him-

3 €ier (GroRe M), 150 g Weizenmeh!

Zum Bestreuer
etwa 40 g Hagelzucker

Insgesamt:
E4Bg, F: 108g, Kh:334g,
1 10471, keal: 2492

1.Fir den ineinen
geben, in ver-

(jedes i etwa /2 Minute). Mehl in
2Partionen abwechseind mit den
Amarettini-Brdseln und dem Kaffee
auf mittlerer Stufe unterrihren.

4. Woffeleisen erhitzen und evt!
leicht fetten. Aus dem Teig etwa

7 Waffeln backen, dazu je Waffel
etwas Hogelzucker in das Waffelei-
senstreuen und etwa 2 Essloffel Teig
daraufgeben, etwas verteilen und
die Waffel goldbraun backen, Die
Waffel herausnehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Dazu Coppuccino oder Latte

grofen



Beliebt
Apfel-Zimt-Schnecken

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohine Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Quark-Hefeteig:
100 ml Milch

400 g Weizenmeh

1Pck. Dr. Ogtl«erlo:kenhuckhefQ
80.g Zucker

100 mi Speises!

200g Magerquark

Fiir die Fillung:
400 g Apfel

508 Zucker

Vagestr. TL gemahlener Zimt
1€LZitronensaft

Zum Bestreichen:
30g Butter
Kondensmilch

Insgesam.
: 84, F: 140, Kh: 476 g,
KJ: 14280, keal: 3416

1. Fiir den Teig Milch leicht erwar-
men. Mehlin eine Rihrschissel
geben und sorgfaltig mit der Hefe
vermischen. Zucker, warme Milch,
Speisedl und Quark hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zunachst auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen

nochmals gut durchkneten. Den Teig
2u einem Rechteck (etwa 30 x40 cm)
ausrollen und mit zerlassener Butter
bestreichen. Apfelwiirfel darauf
verteilen.

5. Den Teig von der liingeren Seite
aus aufrollen. Die Rolle vorsichtig in
14 etwa 3 cm dicke Scheiben schnei-
den. Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen und
nochmals zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
sie sich sichtbar vergraRert haben.

6. Inzwischen den Backofen vorhei-

lassen, bis er

zen. Teigs
bestreichen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in

ichtbarverg
hat.

3. Fir die Fillung inzwischen Apfel
schalen, vierteln, in

Kleine Wirfel schneiden, Apfelwiirfel
mit ucker, Zimt und Zitronensaft
mischen und in einem Topf bei
schwacher Hitze etwas andinsten
ossen. Apfelwirfel etwos abkihlen
lassen.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der bemehliten Arbeitsflache

2
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

7. Die Apfelschnecken vom Backpa-
pier (6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lossen.

Tipp: Die Schnecken schmecken
frisch am besten.

Schnell zubereitet
Cookie-Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit (Mini-Muffins):
etwa 20 Minuten

Backzeit (groRe Muffins)
etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:

100 g Mokka- oder Edelbitter-
Schokolade

175 g helle Cookies (Murbeteigkelse)
mit Nusskernen

Fir den All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

1Pk Dr. Oetker Pudding-Pulve
Schokoladen-Geschmack

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Zucker, 3 Eier (GroRe M)
4ELSpeisedl

1Becher (150 g) Créme frafche
100 mi Milch

18 abgezogene, ganze Mandeln
oder Hoselnusskerne

Insgeso!
£ 708, (4 zung‘ Kh: 439,
g 16078, kcal: 3844

1, Zum Vorbereiten Schokolade fein
eiben, Cookies in einen Gefrierbeu-
tel geben. Beutel verschlieBen und

die Cookies mit der Teigrolle zerbro~

Backzeit (groRe Muffins):

etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in den

Formen stehen lassen, dann aus den

Formen lésen oder heben und auf
lassen.

Fiir den Guss:
125 g gesiebter Puderzucker
etwa 2 €L Kaffeelikor

Zum Garnieren:

Tipp: Sie konnen die Muffins auch

seln. Den Ba
2. Fir den Teig Mehl mit Pudding-
me. und Backpulver in einer

mit
dafir 100 g gesiebten Puderaucker
mit etwa 2 EsslGffeln Orangen- oder

Geriebene
Bl 2urher e Speised,
Gréme fraiche und Milch hinzufiigen
DieZutaten mit Handriihrgerit
mit Rilhrbesen zundchst kurz ouf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
inetwa 2 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Die Keksbrosel
unterheben
3. Den Teig in eine Muffinform (fiir
& Mufins, gefettet, gemehit oder
mit Papierbackformchen ausgelegt)
undin eine Mini-Muffinform (fir
12 Mumns. gefettet, gemehit ader

1)

einer dickflissigen

einige

Insgesart.
€48, F:60g, Kni d68g,
KJ: 12036, keal: 2868

1. Den Backofen vorheizen, Fir den
Teig Mehi mit Backpulver n einer

Masse verriihren. Die Muffins sofort
nach dem bestreichen
Mit Alkohol
Espresso-Muffins
Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Abkihizeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den All-in-Te

vzrt:ﬂ!n und mit je 1 Mandel ud:r
THaselnusskern be-legen. Die

g Weizenmeh
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g brauner Zucker

auf dem
Rost n den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit (Mini-Muffins)

etwa 20 Minuten;

1Pck. Dr. Oetker Bourbon~

75 ml Kaffeeliker
50 mi Speisedl

raunen
Zucker, Vanille-Zucker, Eier, Espresso,
Kaffeelikr und Ol hinzufiigen und
mit Handrihrgerdt mit Rihrbesen in
etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten,

2. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit) ver-
teilen und die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

3. Gebick nach dem Backen etwa

5 Minuten n der Form stehen lassen,
dann aus der Form lasen und ouf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fir den Guss Puderzucker mit
Kaffeelikor verriihren, so dass eine
dickflissige Masse entsteht. Muffins
damit dick bestreichen und mit
Mokkabohnen garnieren.




Fir Kinder
Apfeltaschen
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Teiggeh- und Ablihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Keine Apfelstii-

Backofen

cke mit Rosinen, Zucker und Butter

schieben.

unter erkal-
ten lassen.

4.Teigleicht mit Meh| bestauben,
aus der Schisssel nehmen und auf

etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backh\ech

it dem Back-

nochmals gut durchkneten. Den

Fiir Giiste
Kuchenduett
Zubereitungszeit: 80 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backeit: etwa 20 Minuten

je Backblech pnpmnm Seideeh utenen jeBackblech
Teig 14 Kreise

Fir den Hefeteig: (812 cm) ausstechen. Die Fillung 7. Fifrden Guss Puderzucker mit Fiir den Quark-Hefeteig:

200 mi Milch auf einer Halfte jederTeigplatte Zitronensaft zu einer dickflussigen 100 ml Milch

50g Butter oder Morgarine verteilen. Den Rand jeder Teigplatte  Masse verriihren. Butter zerlassen, 400 g Heizenmehl

375 g Weizenmehl mit Milch bestreichen, dieandere  unterridhren, dos heifte Gebiick 1 Pek, Dr. Oether

1Pek. Dr. Oether d ofort d erkal-

50 Zucker Rander mit einer Gabel odereiner tenlassen. 805 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Teighate gutndetclen 1pck. Dr. Octher

1Prise Salz Milch bestrei- Bereiten Sie fiir Ap- Vanillin-Zucker

16i (GroBe M)

Fiir die Fillu
500 Apfel (2. B. Jonagold, Eistar)
50gRosinen

40g Zucker

20 g Butter

Zum Bestreichen und Bestreuen:
Milch
abgezogene, gehobelte Mandeln

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
16l Zitronensaft
10g Butter

Insgesamt:
€:56g,F: 84, Kh: 560 g,
kj: 13818, keal: 3304

1. Fir den Teig Milch [eicht erwdrmen
und Butter oder Margarine darin zer-
lassen. Mehl in eine Rilhrschiissel
geben und sorgfiiltig mit Trocken~
backhefe vermischen.

2. Ubrige Zutaten fiir den Teig und die
warme Milch-Fett-Mischung hinzufii-
genund die Zutaten mit Handriihrge-
rat mit Knethaken kurz auf iedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa

5 Minuten zu einem glatten Teig verar-
beiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
biser sichsichtbar vergrofert hat.

3. Fiir die Fillung Apfel waschen,
schalen, vierteln, entkemen und in

chen. nach Belieben mit Mandeln
bestreuen und auf 2 Backbleche.

feltaschen aus Quark-l-Teig einen
Quork-O1-Teigaus 300 g Weizenmer|

gt) legen. Die
Apfeltaschen nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis

Teeloffeln Backpul-
ver, 125 g Magerquark, 100 mi Milch,
75 mi Speiseo, 80 g Zucker und

Tnkiihendl

1Péickchen Vanillin-Zucker zu. Dan
di b Punkt 3im

AnschlieBend die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen)

Rezept, aber ohne Gehzeit zubereiten
und backen

—u

100 mi Speises
200 g Magerquark

Filr die Zimtrollen:
16 (GroRe M)

1€ Milch

40 g2imt-Zucker

3. Fir die Zimtrol

Teighifte
auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einem Quadrat (etwa 35 x 24 cm)

(etwa 40 x40 cm) ausrollen und in
9 leinere Quadrate (etwa 13x
13.em) schneiden.

7. Jeweils 1 Teelsffel Mandeln mit:

Firdie Aprikosenbriefe: ausrollen. € mit Milch verschiagen
1Dose Aprikosenhilften und die Teigplatte mit etwas von der
(Abtropfgewicht 240 g) Eiermilch imt-

50gabgezogene, gemahlene
Mandeln

Insgesamt (Zimtrollen):
E36g - 0g, Kh: 2281,
W: 6600, keal: 1572

4. Die Teigplatte von der kurzen Seite
aus fest aufwickeln. Die Rolle in
12 etwa 2 cm breite Scheiben schnei-

indie
Mitte der Teigquadrate geben und mit
2 Aprikosenhalften belegen. Teigrin-
der mit etwas von der restlichen Eier-
milch der Zimtrollen bestreichen.

(mit Backpapier belegt) legen und
hen

te legen und
}emh!endmzken TighrieFemit
etwas von d

Insgesamt
E:56g, F:100 g Kh:272g,
'KJ: 9363, keal: 2236

L. it denTeig Milch leicht erwiirmen.

Mehlin eine Rihrschissel geben und
Sorgfaltig mit Trockenbackhefe ver-
- Mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen
" ind mit Handriihrgerst mit Knetha-
2unéchst auf niedrigster, dann
hachster Stufe in etwa 5 Minuten
Weinem nTeig verarbeiten. Den Tgvg

bis
aben Irokischen den Sachofen
vorheizen. Die Teigscheiben mit

ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen.
. Restlchen abgenommenen Teig zu

bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

einem
(etwa 18 x2cm), dannin 9 Quadrate
(2x2cm) schneiden. Jeweils ein
Quadrat zum Garnieren in die Mitte
der Briefe legen und mit der restli-
chen Eiermilch bestreichen.

9.Die olange

d auf Kuch

bisiesichsichtbarverget Faben

lﬂlusszn bisersich sl:h(bnr

%&e

erkalten lassen.
6. Fiir

Das Backblech

™ l"fd:rbemehlt:n Arbeitsfla-

Siebgut  ofen und die Briefe u.
P glei
d klein hacken. etwa 20 Minuten backen.
Teighdlfte 10. Di Backpa-

Restlichen Teig auf der bemehiten

pier
erkalten lassen.



Muffii

1. Zum Vorbereiten Aprikosen an der
Seite etwa 1 cm uefemsmnmen
erkneten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
12 getracknete Soft-Aprikosen
75 g Marzipan-Rohmasse

Fiir den Tei
175 g Butter oder Margarine
200 g Weizenmehl

2gestr, TLDr. Oetker Backin
175 g Zucker

2TL Lebbuchengeniirz
1Prise Salz

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

und 12 Kugeln daraus formen;Die
Aprikosen mit dem Marzipan fiilen.
Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lassen. Dos
Mehl mit Backpulver in einer ver-
schlieBbaren Schisssel (etwa 31)

mit Zucker, Lebkuchengewirz, Salz

Form f6sen und auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen,
Muffins erkalten lassen.

6. Zum Verzieren beide Kuvertiiresor
ten getrennt in Sticke hacken und
jeweils in einem kieinen Topf im
Wasserbad unter Rilhren schmelzen
lassen. Kuvertilre getrennt in je ein
Papiertiitchen oder kleine Gefrier-
beutel geben und eine kleine Ecke
abschneiden. Die Kuvertiire spiral-
formig auf Guss

einander (bei HeiBluft zusammen) in

fiillen. Die unteren Gebiickteile mit

abu - lnterhitze: 200-220 °C
-200 °C
etwa 15 Minuten.

, mit Sahne-
masse bespritzen und die oberen
Gebackteile darauflegen.

. Backblech
{osen und auf einem Kuchenrost er-
Kalten lassen, donn einmal waage-
recht durchschneiden.

3. Fiir die Fiillung Melone lings hal-
bieren, Kerne herausschaben, die

in diinne Spalten

fest werden lassen.

Fruchtig

Melonen-Limetten-
Tortchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ahne Auftau-, Ruhe-, Abdihl- und
Quellzeit

Backzeit: etwa 1§ Minuten

1Pck. (300 g) TK-Blatterteig
etwas Zucker

die Fiillung:
1kleine Kantalup-Melone

schrieiden, auf Kiichenpapier legen
und trocken tupfen.

4, Gelatine mit Wasser in einem Kei-
en Topf anrihren und etwa 10 Minu-

Tipp: Kantaly sehr
aromatische Keine Melonen it
rauer, gerippter Oberflache.

Fruchtig

Mais-Muffins
mit Heidelbeeren

5. Kuvertiire in einem Kleinen Topf
m Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Melonenspalten
aur Halfte damit bestreichen und
Kuvertiire auf einem Stiick Back-
papier fest werden lassen.

6. Limette heif abwaschen, abtrock-
nenund die Schale auf einer Kichen-
teibe abreiben, Schale mit Zucker
indie gequollene Gelatine geben

und unter Riren erwarmen, bis
alles gelost ist. Limette auspressen,
Saft hinaufiigen und verrihren. Die
Flissigheit obkihlen lassen.

701 i

35 Minuten,
ohne Quell- und Ahhuhhert
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 frische oder TK-Heidelbeeren
250 mi (1/41) Milch

1Prise Salz

50.g Butter

120 g Polenta (MaisgrieR)

Firden Riihrt
100 g Butter oder Margarine

100 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1Pck. Dr. Qetker Bourbon-

2 gestr. TL gemohlene,

und Eier,
Omngsr\snﬁ Butter oder Margarine
und Milch hinzufiigen. Schissel mit
dem Deckel st verschlieen.

3. Schitssel mefrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Riihrlsffel nochmals sorgfaitig
durchriihren, damit trockene Zutaten

2Eier (GroBe M)
125 g Weizenmehl
2 gestr. TLD. Oetker Backin

2€L kaltes Wasser faststeifschlogen, die abgekiihlte
50 g Zartbitter-K Gelatinelosung unter Schiagen hin-
1Bio-Limette uf

ungewachst), 20 g Zucker steifscogen

500 Schlagsahne

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Insgesarmt
£33, F: zsag,Kn«ZZVg.
1: 14431, keal: 3451

3 Ejer (GréRe M) vom Rand mit untergerihrt werden. 1. i nach
Saftvon 1 Orange 4.DenTeig fir au
100 mi Milch 12 Muffins, gefettet, gemehit) fillen.  Danach den Backofen vorheizen.
Je 1 Aprikose in die Mitte des Teiges  Die Platten aufeinanderlegen, ou®
Zum Verzieren: geben. Die Form auf dem Rostinden  der bemehiten Arbeitsflache knapp
50g weiBe Kuvertiire vorgeheizten Backofen schieben. 1/2.cm diinn ausrollen und 12 run
s0g etwa 180 °C Platten (B etwa 10 em) ausstecher:
HeiBluft: etwa 160 °C Platten auf 2 Backbleche (gefettet
Insgesamt: Backzeit: etwa 25 Minuten. ‘mit Wasser besprenkelt) legen, ™’ ‘m

0g,F: 231 g, Kh: 455 g,
kj: 18055, keal: 4314

5. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen fassen, dann aus der

Zucker bestreuen und etwa 3 Min:
ruhen lassen. Die Backbleche noc!~

in einen Spritzbeutel mit Lochtillle

2L Puderzucker

Insgesamt:
E:48g, F: 152g, kh: 312g,
KJ: 11952, keal: 2856

1. Zum Vorbereiten Heidelbeeren
verlesen, abspillen und trocken
tupfen. Milch mit Salz und Butter

in einem Topf zum Kochen bringen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen
Polenta unter Rilhren einstreuen
und etwa 10 Minuten quellenfassen,
Polenta durchriihren und etwas
abkihlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine, Zucker
und Vanille-Zucker in einer Rihr-
schiissel schaumig rihren. Polenta
essloffelweise unterrihren, Eier nach
und nach unterrihren (jedes €i etwa
V/2Minute)

3. Mehl mit Backpulver mischen und
unterrihren. Zuletzt Heidelbeeren
(TK-Heidelbeeren unaufgetaut)
vorsichtig unterheben

4. Den Teigin eine Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit oder
mit Papierbackformehen ausgelegt)
geben und verstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen oder heben und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Muffins
mit Puderzucker bestauben.




Fiir Kinder
Pink Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abihizeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Firden Riihrteig:
200 g Butter oder Margarine
200g Zucker

2 ier (GroRe M)

60g Himbeergelee

250g Weizenmehl

2 gest. TLDr. Oether Backin
etwas rote Speisefarbe

Zum Bestreichen:
Saftvon 1 Zitrone
26L Himbeergelee

Zum Garnieren:
100 g Marzipan-Rohmasse
25 g gesiebter Puderzucker
etwas rote Speisefarbe

lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden st

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes i etwa /2 Minute). Himbeer-
gelee unterrihen. Meh mit Back-
pulver mischen und in 2 Portionen

Beliebt

Schoko-Muffins
mit Gliihweinsirup

auf mittlerer
3. Teig mit etwas Speisefarbe rosa
firben und gut vermischen. Den Teig.
in einer Muffinform (fiir 12 Muffins,
mit Papierbackformchen ausgelegt)
verteilen, Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

4. Zum Bestreichen Muffins sofort

25 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Riihrteig:
150 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (Grofe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oether Backin

Zitronen-

saftmit Himbeergelee verrihren,
¢ d e

10g

chen. Die Muffins mit Papierbackfarm-
chen aus der Muffinform nehmen und
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Glii i

250 ml (1/41) trockener Rotwein
125 g Zucker

1Zimtstange

1Pck. Dr. Oetker Fint

12 ucker die Masse Geriebene Orangenschale
halbieren. etwas t un

Insgesamt: gemal

& 60g, F: 216, Kh: 552, rosa farben und zu?2 diinnen Rollen

1d: 18984, keal: 4536 formen. Diese umeinanderwickeln  Insgesamt:

und zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie
52 4 Manior

L Firden
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rilhrgert mit Rihrbesen auf hachs-
ter Nach

muster entsteht. Dann 12 Kreise

E:48g, F: 180 g, Kh: 444 g,
: 15468, keal: 3696

Fiar de:

(Betwa auf
. In jeden Muffin

o e ettt So

1kleinen Lolli stecken.

1.Den
Teig Butter oder Margarine mit Hand-
hac

terStufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. So lange riifiren, bis
eine gebundene Masse entstanden
jst. Eier nach und nach unterriihren
(jedes €i etwa /2 Minute)

2. Meh mit Backpulver und Kakao
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
ferer Stufe unterriihren. Raspelscho-
kolade unterriihren.

3. DenTeig in eine Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit) geben
und verstreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieber
ﬂhu»/ﬂntemrm etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Formstehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
fost erkalten lassen.

§. Fir den Gliihweinsirup Rotwein mit
Zucker, Zimtstange, Orangenschale,
Nelken und Kardamon in einem brei-

/2 gestr. Tl gemahlener Zimt
75 g Zucker

3. Den gekihiten Teig halbieren. Jede
Teighalfte auf der leicht bemehiten

tenTopf zum

mittlerer Hitze unter Rihren etwa

1| O Minuten sprudelnd einkochen os-
en Sirup

1Pck. Dr. Oether k
100 g weiche Butter oder Margarine

Zum i

=rka1:=n lassen und zu den Muffins
reichen.

Gut vorzubereiten

R -Muffins

it Glidhy

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kihizeit
eit; etwa 25 Minuten

Fir den Knettei
225 g Weizenmehi

1 gestr. 7L Dr. Oether Backin

758 Zucker

1Pek pr, D!ﬂ(:rVﬂmlhn Zucker
VaHaschchen Bu

Vanille-Aroma

nsxw:lche ﬁuner oder Margarine
L (Gro.

die Streusel:
125 ¢ Weizenmeh!

tr. EL Kakaopulver

4€L Schlogsahne
25g Butter

Insgesamt:
& 48, F. 228, Kh: 420 g,
1: 16476, keal: 3936

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulverin
einer Rihrschissel mischen. Ubrige
Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und
alles mit Handrihrgerat mit Knet-
haken zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe zu einem
Teig verarbeiten und anschlie8end
it den Handen kurz zu einer Kugel
formen. Teig i Frischhaltefolie gewi-
chelt etwa 30 Minuten kot stellen.

2. Firdie Streusel Mehi it Kakao-
pulverin eine Rihrschiissel geben,
mit Zimt, Zucker und Vanillin-Zucker
mischen und weiche Butter oder Mar-
garine hinzufiigen. Alle Zutaten mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen zu
Streuseln von gewiinschter GraRe ver
arbeiten. Den Backofen vorheizen.

(etwa 30x 20 cm) ausrollen. Dann die
Rechtecke mit Hiffe eines Backpinsels
mit Wasser bestreichen und jeweils die
Halfte der Streusel darauf verteilen
Die Teigrechtecke von der langeren
Seite aus aufrollen und die Rolle in
etwa § cm dicke Réllchen schneiden.
4. Die Rollchen n eine Muffinform
(fiir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
legen und vorsichtig etwasin die
Form drilcken, so dass Rosetten ent-
stehen. Die Form auf dem Rostin den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

5. Zum Bestreichen Safne mit Butter
in einem kleinen Topf kurz aufkochen
lassen und die Muffins sofort nach
dem Backen damit bestreichen. Die
Muffins nach etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Tipp: Stellen Sie die Rosetten-
Muffins 2um Servieren in Papier-
backformchen.



Firden Guss:
75g Zartbitter-Schokolade
1L Speised|

Zum Bestreuen:
frische oder getrocknete
Kokos-Chips

Insgesamt:
E60g,F: 288, Kh: 336,
1(: 17268, heal: 4128

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Butter oder Margarine zerlassen
und abkihlen lassen. Mehi mit Back-
pulverund Kakao in einer Rihrschiis-
sel mischen. Kokosraspel, Zucker,
Zimt, Eier, Butter oder Margarine,
Buttermilch und Schokoladenstiick-
chen hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handrihrgerat mit Rihrbesen zu-
niichst kurz auf niedrigster, dann

1. Den . Filr den einen einen auf hochster Stufe in etwa 1 Minute
Teig Butter oder Marg i g 3
iihrgerdit mit hachster  Ecke abschneiden. Die Mffins dam ig in einer Muffinform (fur
ridhren. Nach und fest 12 Muffins, gefettet, gemehit) ver-
schwarz-weiR nach Zucker und Vanillin-Zucker werden lassen. teilen. Die Form auf dem Rost in den
unterrihren. So lange rihen, bis eine: vorgeheizten Backofen schicben.
denist. Tipp: d i : etwa 180 °C

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Riihrteig:

150 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pek. . Oether Vanillin-Zucker
3 Ejer (GroRe M)

125 g Weizenmeh

50 g Speisestarke

1 Pek. Dr. Dether Pudding-Pul

2. Eier nach und nach unterrhren
(jedes Eietwa /2 Mmute) Meh! mit.

mit Orangensaft statt Rotwein und

Kokos-Schokolade oder weifier
I

Speisestrke, , Kakao
und Backpulver mischen und in 2 Por-
tionen abwechselnd mit dem Rot-
wein auf mittlerer Stufe unterrhren.
Beide Schokoladen grob hacken und
unterheben.

3. DenTeig n einer Muffinform (fir
12 Muffins, gefettet, gemehit oder

Raffiniert
Schoko-Kokos-Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
e Ablihl

Schokoladen-Geschmack
1-2 £L Kakaopulver

2 gestr. TL Dr. Oether Backin
100 mi Rotwein

100 g Edelbitter-Schokolade
100 g weiRe Schokolade:

Fir den Guss:
100 ¢ Zartbi

verteilen. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4, Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form Iasen oder heben und auf einem

Backzeit: etwa 20 Minuten

50 weile Kuvertiire
In:

g zSZg, Kh: 468,
11863, keal 452

| €29 Kininanhinl Und Miffne

lassen.
5. Fir den Guss Kuvertire in Stiicke
hacken und getrennt in einem Kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Die Muffins

Fir den All-in-Tei
150 g Butter oder Margarine

175 g Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

20 g Kakaopulver

125 g Kokosraspel

50 (Rohrzucker)
2 gestr. TL gemahlener Zimt

3 Eier (Groge M)

100 m Buttermilch
Zartbitter-

‘mit dem dunklen Guss bestreichen.

g
Schokolade

HeiBluft: etwa 160 °C
‘Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form Idsen und auf einem Kuchen-
rosterkalten lassen.

4. Fir den Guss Schokolade in
Stiicke brechen und mit Speisedl in
einem kleinen Topf im Wasserbad
unter Riihren schmelzen lassen. Die
Muffins damit bestreichen und mit
Kokos-Chips bestreuen. Guss fest
werden lassen.

Einfach
7i 1

Zum Bestreichen:
26LMilch
26l Hagelzucker

Insgesamt:
€495, F:T4g, Kn: 442,
K: 11219, keal: 2682

1. Milch leicht erwarmen und Butter
oder Margarine darin zerlassen,
Zitronat fein hacken. Mehl in eine
Rilhrschiissel geben und sorgfaltig
mit der Hefe vermischen. Zucker,
Zitronenschale, Zitronat und die
Milch-Fett-Mischung dozugeben,
2.0

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:
200 mi Milch

75 g Butter oder Margarine

100 g Zitronat (Sukkade)

375 g Weizenmeh!

1Pk, Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 Zucker

1/2Pek. Dr, Oetler Finesse
Geriebene Zitronenschale

-

mit Knethaken erst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa
§Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
lange an eirem warmen Ort gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroRert
hat (etwa 20 Minuten).

3. Teig und Arbeitsfliche mit Mehl
bestéuben. Den Teig aus der Schilssel
nehmen und auf der Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten. Den Teig
2ueiner Rolle formen und in 12 Schei-
ben schneiden.

4. Aus den Scheiben Rollen (je 32 cm
Linge) formen, In die Mitte jeder
Rolle einen lockeren Knoten machen
und die Rollen-Enden unter den
Knotenlegen, dabei den Knoten
etwas auseinanderziehen.

5. DieZitronenknoten auf 2 Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen
und zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis se sich
sichtbar vergréRert haben (etwa

15 Minuten). Inzwischen den Back-
ofen vorheizen.

6. Zitronenknoten mit Milch bestrei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen.
Die Backbleche nacheinander (bei
Heigluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten
je Backblech.

7. Die Zitronenknoten von den Back-
blechen auf Kuchenroste setzen und
erkalten lassen.



Filr Kinder — dauert langer
Plunderecken

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne
Ruhe-, Kiihi- und Abkihlzeit
Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech

Fir den Plunderteig:
500 g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
25 g Zucker

1 Prise Salz

2Eier (GroBe M)

250 ml (1/41) Milch

250 g halte Butter

die Fiillung:
250 g Magerquark

1 (Groe M)

50g Zucker

1Pck. Or. Oether Vanillin-Zucker
1EL Speisestarke

Zum Aprikotieren:
150 g Aprikosenkonfitire
261 Wasser

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
2€L Zitronensaft

Insgesamt;
£ 115g, F.239 ¢, kh: 676,
J: 22636, keal: 5411

1. Fiirden Teig Meh i eine Riihr-
schissel geben und sorgfaltig mit der
Hefe vermischen. Zucker, Salz, Eier
und Milch hinzufiigen und alles mit

3. Das Teigpaket mit der breiten Seite
aur Arbeitsflichenkante legen und
wieder zu einem Rechteck (etwa
20x50 cm) ausrollen. Rechteck von
derkizeren Seite aus ur Mitte so
ausammenklappen, doss die Teig-
kanten aneinanderstofien. Teig noch-
mals von der langeren Seite so tber-
schlogen, dass 4 Teiglagen entstehen.
DenTeig zugedeckt etwa 15 Minuten
kaltstellen.

4. Das Teigpaket mit der breiten
Seite zur Arbeitsflachenkante legen,
I, wie unter Punkt

Knethaken kurz
auf niedrigster, dann auf hochster
Stufein etwa § Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig
augedeckt 5 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen.

2. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache zu einem Rechteck
(etwa 25 25 cm) ausrollen. Kalte
Butter n diinne Scheiben schneiden.”
Die Hailfte der Teigplatte damit
belegen, die andere Halfte dariber
Klappen und leicht andriicken.

Sbeschrieben, ausrollen und 2usam-
menschlagen. Den Teig nochmals
‘etwa 15 Minuten kalt stellen.

. Filr die Filllung den Quark mit £,
Zucker, Vanillin-Zucker und Starke
verrhren

6. Den Teig zu einem Rechteck
(etwa 30 x40 cm) ausrollen und

12 Quadrate (etwa 10.x 10 cm) aus-
schneiden. Die Fillung jeweils in die
Mitte derTeigquadrate geben. Die
Teigquadrate zu Drelecken zusam-

menklappen. Die Réinder mit einer
Gabel andriicken. Den Backofen
vorheizen.

7. Dann die Teigecken mit Abstand
auf 2 Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen und nochmals etwa

15 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. Die Backbleche nac
einander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
Heifluft: 180-200 °C

Backaeit: 15-20 Minuten

je Backblech.

8. Konfitirre durch ein Sieb streichen
und mit Wasser in einem kleinen 107
unter Riihren gut aufkochen las:
Die heiRen Plunderecken sofort
dem Backen damit bestreichen v
erkalten lassen.

9. Fir den Guss Puderaucker mit
viel Zitronensaft verriihren, dos:
dickflissiger Guss entsteht. Die
Plunderecken mit dem Guss bespr®
Keln oder bestreichen. Guss troc
lassen.

Fiir Gste

fchen

Teig darber abrollen und mit der
Teigrolle dariiber rollen, so dass die

gutverrihren. Ei hinzufiigen Die
Masse unter standigem Schlagen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backeeit: etwa 10 Minuten

Fiir den Knetteig:
215 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oether Backin

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
16i (GroRe M)

1/2€L Milch

150g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:

dem Teig gefiilt
sind. Teig evtl, mit den Handen
nachformen aufein

der Kochstelle nehmen. Kirschwasser

Backblech setzen. Das Backblechin
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

3. Die

lassen. Créme-froiche-Masse n den
Schiffchen verteilen und verstreichen
6. Beeren verlesen, evtl. waschen
und gut abtropfen lassen. Die Beeren
auf den Schiffchen verteilen. Fiir den

aus den Formehen lasen. Schiffchen
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

4. Zum Bestreichen Schokolade mit
Kokosfett in einem Kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen lassen. Die Schiff-

10g Kokosfett

Fir die Fillung:

1gestr. TL Speisestarke

1€L Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Becher (150 g) Créme fraiche
L€ (6roRe M)

3€L Kirschwasser

250g gemischte Beeren

Fir den Guss:

1Pck. Tortenguss, kiar
40 Zucker

250 ml (1/41) Wasser
oder Fruchtsaft

Insgesamt:
E:60g, F: 204 g, Kh: 432,
16380, keal: 3912

. Fiir den Teig Meh! mit Backpulver in
‘Einer Rishrschiissel mischen. Ubrige
Zutaten hinzufiigen. Die Zutaten
Mt Handriihrgerdit mit Knethaken
2ntchst kurz auf niedrigster, dann
‘ufhochster Stufe gut durcharbei-
fzf:. AnschlieBend den Teig auf der
Iicht bemehiten Arbeitsflache kurz
neten. Den Backofen vorheizen,

2 Dann den Teig auf der bemehiten
Wbeitsflache dinn ausrollen. Etwa
& Schifichenformen (gefettet,
Mehit) auf der Arbeitsfiiche
Mebeneinanderstellen. Den

en.

Schokolade fest werden lassen.
5. Fir die Fillung Speisestarke,
Zucker, Vanillin-Zucker und Créme
fraiche n einen Topf geben und

Guss aus T , Zucker
und Wasser oder Fruchtsaft (dann
weniger Zucker verwenden) nach
Packungsanleitung einen Guss zube-
reiten. Den Guss auf den Beeren ver-
teilen und fest werden fassen.

Tipp: Die Schiffchen konnen schon
etwa 8 Tage vor dem Verzehr geba-
ckenund in einer gut schiieBenden
Dose aufbewahrt werden. Sie missen
die Schiffchen dann am Tag des
Verzehrs nur noch fillen.




Fiir Gaste
Ananas-Marzipan-
Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Riihrtei
1 Dose geraspelte Ananas
(Abtropfgewicht 265 g)

100 g Marzipan-Rohmasse

200 g Butter oder Margarine

75 gbrauner Zucker (Kandisfarin)
1Pck. Dr. Oeter Bourbon-
Vanille-Zucker

3 ier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Octher Backin

50 mi Milch

Insgesamt:
€ 66g,F: zsxg, Kn: 342g,
: 16405, keal: 3920

1. Fir den Teig Ananasraspel in
einem Sieb sehr gut abtropfen lassen
(evtl. mit Kiichenpapier trocken
tupfen). Marzipan in kleine Wiirfel

2. Butter oder Margarine zum Marzi-
pan geben und alles mit Handrihr-
gerat mit Rihvbesen geschmeidig
rithren. Braunen Zucker und Vanille-
Zucker unterrihren. Eier nach und
nach unterrihren (jedes € etwa

/2 Minute).

3. Mehlund Backpulver mischen und
in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Ananasraspel und Milch
unterheben.

4. DenTeig in eine Muffinform

(fir 12 Muffins, gefettet, gemehlt)
fiillen. Die Form auf dem Rost n den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten.

5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehenlassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Tipp: Die Muffins konnen bereits
1Tog vor dem Verzehr gebacken
werden. Sie kinnen auch eingefroren
werden. Sie dann evtl. vorher kurz
aufbacken. Sie konnen die Muffins
nach Belieben auch mit aufgelster
Kuvertiire besprenkeln oder mit

Fiir Giste

Erdbeer-Joghurt-
Tortchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fiir den Schittelteig:
100 g Butter oder Margarine
125 g Weizenmeh!

1 gestr. TL . Oether Backin
75 g Zucker

1Pck. Dr. Oether !

Insgesamt:
E:47g, F: 115, Kh: 3565,
W: 11526, keal: 2750

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
gerlassen und abkiihlen lassen. Meh!
mit Backpulver in einer verschlie-
baren Schiissel (etwa 3 1) mit Zucker
und Vanillin-Zucker mischen. Eier,
Butter oder Margarine und Milch
hinaufiigen. Die Schissel mit dem
Deckel fest verschiieRen. Den Back-
ofenvorheizen.

2. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kiifig schitteln, so

dass alleZutaten gut vermischt ind.

2Eier (GroRe M), 3 €L Milch
4 Riegel (50 g) Erdbeer-
Joghurt-Schokolade

Fir die Fiillung:
300 g Erdbeeren
300gJoghurt

1Pck. Quarkfein Erdbeer-Geschmack

(Dessertpulver)

Zum Garnieren und Bestiuben:
einige Riegel Erdbeer-Joghurt-
Schokolade

evtl.

geben. Den Backofen vorheizen.

garniert servieren.

- v

Puderzucker

g
Mirfel schneiden und hinzugeben.
Alles mit einem Schneebesen oder
Riloffel nochmals sorgfaltig durch-
sihren, damit trockene Zutaten vom
Rand it untergerihrt werden

3. Mit einem Essloffel den Teig i ins-

gesamt 12 runde nicht
2udicht auf 2 Backbleche (gemm

dem Servieren ganz nach Belieben

verteilen. Die

waschen und trocken tupfen. Dann
den

(bei Hei-
luft 2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech,

4. Dos Gebiick vom Backblech [6sen

und einzeln auf einem Kuchenrost
 erkalten lossen,

. i die illung Erdbeeren waschen,

abtropfen lassen, entstielen und in

Heine Wurfe schneiden (34 €rd-

Klassisch - einfach
Heidelbeer-Muffins

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

250 g frische oder
2008 TK-Heidelbeeren

Fiir den All-in-Teig:

lm) Joghurt mit Dessertpulver gut
g Thun und Erdbeerwiirfel unter-

6. me  Helfte der Erdbeermasse auf

300g Weizenmehl
3 gestr. TLDr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 pck. Dr. Oether Bourbon-

mit den
wvchan 6 Gebickteilen belegen.
Me!hche Erdbeermasse darauf ver-

)lum Garnieren die Tortchen mit

nittenen Erdbeeren und den

Scheiben geschnittenen Erdbeer-
rt-Riegeln garnieren. Die Tort-
etwa 30 Minuten kalt stellen.

1Prise Salz

1€ (Groge M)

250mi (1/41) Milch

4 €L (etwa 50 mi) Speises]
(2. 8. Rapsél)

Insgesar
49g,F- 60, Kn: 437g,
iJ: 10813, keal: 2681

2. Fir den Teig Mehl und Backpulver
in einer Rilhrschissel mischen.
Zucker, Vanille-Zucker, Salz, €, Milch
und 01 hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handrihrgerat mit Riihrbesenin
etwa 2 Minuten zu einem glatten Telg
verarbeiten

3. Heidelbeeren (TK-Heidelbeeren
unaufgetaut) vorsichtig mit einem
Teigschaber unterheben (nicht zu
stark rihren, die Frichte farben
sonst den Teig violett).

4. DenTeigin einer Muffinform

(fiir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
verteilen. Die Form auf dem Rostin
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Muffins etwa § Minuten in der Form
stehen lassen, aus der Form lésen, auf
einem Kuchenrost erkalten lassen,

Tipp: Anstelle der Heidelbeeren
kénnen auch Himbeeren oder Johan-
nisbeeren (frisch oder TK) verwendet
werden. Geben Sie zusatzlich 75 ¢
gehackte Mandeln in den Teig.



riihren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz unter-

Belicbt
Schmand-Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Riihrteig:
125 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oeter Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 2 Eier (Grofe M)

175 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack (1 gestr. £L davon
fur

rithren, So lange rihen, bis eine
B denis

2. Eier nach und nach unterriiiren

(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl

mit Pudding-Pulver und Backpulver

mischen und in 2 Portionen auf

mittlerer Stufe unterrihren. Den Teig

in eine Muffinform (fiir 12 Muffins,
)

Einfach
Knusperkissen

Zubereitungszeit;: 30 Minuten,
ohne Auftau- und Abiihizeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1/2 Pek. (225 g) TK-Blatterteig

mit g
eben, so dass die Formchen zur
Halfte mit dem Teig gefilt sind,

und verstreichen.

3. Den Backofen vorheizen. Frische
Johannisbeeren verlesen, abspiilen,
gut abtropfen lassen und entstielen,
4.Fiir di mit

1gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 frische rote Johannisbeeren
oder TK-Johannisbeeren

Fiir die Schmandcreme:

1Ei (Grose M)

50gZucker

150 g Schmand (Souerrahm)
2 €L aby

Zucker, Schmand und dem abge-
nommenen Pudding-Pulver gut
verriihren.

5. Johannisbeeren auf dem Teig

Zum Bestrei
1€igelb, 1ELMilch

Fiir die Streusel:
175 g Weizenmeh!
75 g Zucker

100 g weiche Butter

Fiir die Fillung:
250g Schlogsahne

25 g Puderzucker

1Pck Dr. Qether Sahnesteif

verteilen
unaufgetaut auf den Teig geben).
Schmandcreme darauf verteilen und
mit Mandeln bestreuen. Die Form

auf dem Rost

Insgesamt:
48g,F: 168, Kh: 360,
KJ: 13248, keal: 3168

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdit mit Riihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

6. Die Muffins etwa § Minaten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form heben und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

150 g Vani g
(aus dem Kahlregal)

Zum Bestduben:
etwos Puderaucker

Insgesamt:

€: 48, F: 240 g, Kh: 384g,

KJ: 16272, keal: 3888

1. Zum Vorbereiten Blatterteig noch
Packungsanleitung auftauen lass#n:
Dann den Backofen vorheizen.

2. Die Platten aufeinanderlegen und
auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einer Platte (etwa 40 x 20 cm) aus-
follen. Daraus mit einem scharfen
Messer & Quadrate (etwa 10 10 cm)
schneiden und auf ein Backblech
(gefettet, mit Wasser besprenkelt)
legen. Eigelb mit Milch verrihren und
die Quadrate damit bestreichen.

3. Fir die Streusel Mehl in eine Rihr-
schiissel geben. Zucker und weiche
Butter hinzufiigen und mit Handrihr-
gerdt it Rihrbesen zu Streuseln von
gewiinschter Grofe verarbeiten. Die
Streusel gleichmanig auf den Teig-

len, die Deckel auflegen und die
Knusperkissen mit Puderzucker be-
stiuben.

Fiir Kinder

Konfetti-Muffins

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Riihrteig:

125 g Butter oder Margarine
100 g Marzipan-Rohmasse

‘platten verteilen und danach das 75 g Zucker
1Pck, Dr. Oetker
ofenschieben. 1 Prise Salz
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 4 Eier (GraRe M)
Heifluft: etwa 180 °C 125g Weizenmeh!

Backeeit: etwa 20 Minuten.

4. Die Knusperkissen auf einem
Kuchenrost erkalten lassen und

Von jedem Gebick vorsichtig mit
einem Sagemesser einen Deckel
abschneiden.

8. Firdie Filllung Sahne mit gesieb-
tem Puderzucker und Sahnesteif
steifschlagen und den Vanille-
Pudding unterheben. Die Creme mit
einem Essloffel oder einem Spritz-
beutel auf

1gestr. L Dr. Oether Backin
150 g Mini-Schokolinsen

Insgesamt:
E:64g,F: 189, kh: 325,
: 14163, keal: 3383

1. Den Backofen vorheizen, Filr den
Teig Butter oder Margarine mit kiein
M

schmeidig riihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
unterrihren. So lange rilhren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist,

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterriihren,
Zuletzt die Schokolinsen kurz unter-
heben.

3. DenTeig in einer Muffinform (Fir
12 Muffins, gefettet, gemehit) ver-
teilen und die Form auf dem Rostin
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 20 Minuten,

4. Muffins nach dem Backen etwa

§ Minuten i der Form stehen lassen,
aus der Form Iasen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Fiireine lustig bunte Variante
die Muffins nach dem Erkalten mit
etwa 100 g aufgelaster Kuvertiire
bestreichen und einige Schokolinsen
auflegen. Man kann auch Schokolin-
sen in normaler GroRe nehmen und
etwas zerhacken, damit sie nicht

mit

im Teig Wer es knackiger
mag, k tzlich 50 g gehackte

hochster Stufe ge-

Mandeln unter den Teig rihren,




Fiir Kinder

Mandarinen-
Milchreis-Muffins
Zubereitungszeit: S0 Minuten,

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Quark-l-Tei
200 Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oether Backin

125 g Magerquark

3 ELMilch, 4 EL Speised

50g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Fir den Belag:
1Pek. SiiRe Mahlzeit Milchreis
nach klassischer Art

400 mi Milch

1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

2 ier (Groke M)

1Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Milch
etwas Zimt-Zucker

Insgesamt:
E:72g,F: 84, Kni 288,
WJ: 9492, keal: 2268

1. Filr den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Rilrschissel mischen. Quark,
Milch, 01, Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz hinzufiigen. Die Zutaten

mit Handrithrgerat mit Knethaken
auf hochster Stufe in etwa 1 Minute
2u einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst).

2. AnschlieBend den Teig auf der be-
mehlten Arbeitsfliche knapp /2 cm
diinn ausrollen, 12 Kreise (B etwa

9 em) ausstechen und in eine Muffin-
form (fiir 12 Muffins, gefettet, ge-
mehit) legen. Dabei den Rand etwas =
hochdriicken.

3. Restlichen Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsflache zu einem

Rechteck von etwa 12 x 14 cm aus-
ollen und daraus 24 Streifen (etwa
14cm Lange und /2 cm Breite) mit
einem Teigradchen oder einem
scharfen Messer ausschneiden.
Jeweils 2 Streifen miteinander ver-
knoten und beiseitelegen.

4. Firden Belag Milchreis nach
Packungsanleitung, aber mit der hier
angegebenen Menge Milch zubereiten
und unter Riihren abkihlen lassen.
Den Backofen vorheizen. Zitronen-
schale und Eier unter den lauwarmen
Milchreis rshren. Mandarinen auf
einem Sieb gut abtropfen lassen und
unterheben.

5. Die Milchreismasse auf dem Teigin
der Muffinform verteilen und jeweils
mit einem Teighnoten belegen. Teig-
knoten mit Milch bestreichen, mit
Zimt-Zucker bestreuen und die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

6. Muffins nach dem Backen etwa

5 Minuten in der Form stehen lassen,
dann vorsichtig aus der Form lasen
und auf einem mit Backpapier be-
legten Kuchenrost erkalten lassen.

Einfach

mit Kirschen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
1 leines Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 185 g)

Fir den Riihreig:

80 Butter oder Margarine
80 Zucker, 2 Eier (GroRe M)

1Becher (200 g) Milchreis mit Zimt

180 ¢ Weizenmeht
40 g Speisestarke

2 gestr. TLDr. Oether Backin
2 gestr. TLNatron

1 gestr. TL gemahlener Zimt

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
26L Sauerkirschsaft aus dem Glo

Insgesam:
E:48g,F:96g Kh:420g,
: 11244, keal: 2688

ns mit Kirschen

1. Kirschen n einem Sieb abtropfen
lossen, etwas Saft dabei auffangen.
Den Backofen vorheizen.
2. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig
silhren. Nach und nach Zucker unter-
filhren. Eier nach und nach unter-
riren (jedes Ei etwa 1/2 Minute).
Milchreis hinzugeben
3. Mehl mit Speisestarke, Backpulver,
Natron und Zimt mischen und dann
in2Portionen auf mittlerer Stufe
Unterriihren, Sauerkirschen vorsichtig
Untecheben.
4. Den Teig in eine Muffinform (fiir
12Muffins, gefettet, gemehlt) geben
tind verstreichen. Die Form auf dem
Rostinden vorgeheizten Backofen
Schieben,
1Ober- /Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
| Backzeit; etwa 25 Minuten.
8- Die Mufins etwa 5 Minuten in der
* Form stehen lnssen, dann aus der
Fom losen und auf einem Kuchen-
B3t erkalten [assen,
Fiir den Guss Puderzucker mit Saft

A€iner dickfiissigen Masse verriih-

ie Muffins damit bestreichen
den Guss fest werden lassen.

Einfach

Mghren-Walnuss-
Muffins
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

r den All-in-Teig:
100 g Mahren

100 g Walnusskerne

300g Weizenmehl

1Pck. Dr. Oetker Backin

150 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 gestr. TL gemahlener Ingwer

150 mi Speised!

200g saure Sahne

2 ier (GroRe M)

261 Zitronensaft

Fir den Guss:
125 g Puderzucker

1€L Zitronensaft
1-2TL Wasser

12 Walnusskernhilften

Insgesamt:
&2, F: 276 g, Kh: 528 g,
KJ: 20380, keal: 4920

1. Fir den Teig die Mohren waschen,
schiilen und fein raspeln, Die Wal-
nusskerne mahlen oder fein hacken.

Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
ineiner Riihrschissel mischen. Geras-
pelte Mohren, gemahlene oder ge-
hackte Walnusskene und die Ubrigen
Zutaten fir den Teig hinzufiigen

und alles mit Handriihrgerdt mit
Rilhrbesen kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten

3. Den Teig gleichmafig in einer
Muffinform (fiir 12 Muffins, gefettet,
gemehlt) verteilen und die Form

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

4. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

. Fir den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft und Wasser zu einem
dickflissigen Guss verrihren. Den
Guss dekorativ auf den Muffins
verteilen und die Muffins mit den
Walnusskemhlften garnieren.



1. Den Backofen vorheizen. Fr den

Teig Butter oder Margarine mit Hand-

iihrgerdt mit Rihrbesen auf hichster
cher,

Amerikaner

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

je Backblech

Fiir den Riihrtei
125 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1Pek. Or. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

200g Weizenmeh

1Pck. Gala Pudding-Pulver
Schokolade

2€L Kakaopulver.

2gestr. TLDr. Oether Backin

Zum Garnieren und Versieren:
150 g Puderzucker

3gestr. €L Kakaopulver

34 EL heiRes Wasser

Popcorn

Insgesamt:

E 48, 132, Kh: S04 g,

4: 14304, keal: 3408

= e e e

Vanillin-Zucker und Salz unterrihren
Solange rihen, bis eine gebundene
Masse entstanden st.

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes € etwa 1/2 Minate). Meh,
Pudding-Pulver, Kakao und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe unterrihren.

3. Von dem Teig mit einem Esslffel
12 Haufchen auf 2 Backbleche
(gaf:nct mit Backpapier belegt,

fel in einen ki

fillen. Die Amerikaner auf der fla-
chen Seite dick mit der restlichen
Masse bestreichen und mit je einem
Essloffel Popcorn bestreuen

7. Vom Gefrierbeutel eine kleine
cke abschneiden, das Popcorn mit
der Mosse verzieren und fest werden
lassen.

Befiebt

g Den
Teig zugedeckt so lange an einem
Warmen Ort gehen lassen, bis ersich
sichtbar vergroRert hat.

3, Firdie Fillung inzwischen aus
Pudding-Pulver, Milch und Zucker
fiach Packungsanleitung, aber nur
mit 750 ml (3/4 1) Milch einen Pudding

dem bestreichen.
Die Puddingschnecken anschlieRend
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: Die Puddingsehnecken eignen
sich gut zum Einfrieren. Sie kannen in
die Filllung zusdtzlich 150 g gewilrfelte

dabei
gelegentlich umriihren. AnschlieBend
die Rosinen unterriihren.
4. Den Teig leicht mit Meh bestéu-
ben, aus derSchisselnehmen und

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:
125 mi (1/s1) Milch

100 g Butter oder Margarine

500g Weizenmehl

1pck. Dr. Oetker Trackenbackhefe
50.g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Eier (Grofe M)

Fiir die Fillung:
2Pek. Dr. Dether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750 ml (3/41) Milch

80 g Zucker

100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
&

setzen. Haufchen mit einem esser
evtl. etwos kuppelférmig streichen.
4, Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

je Backblech.

2EL Wasser

Insgesamt:
€100, F 140, Kh 700,
1: 18500, keal: 4420

1. Fir den Teig die Milch leicht erwar—
men und Butter oder Margarine darn
zerlassen. Mehl in eine Rilhrschisssel

der Hefe

5.0; dem Backpa~
pier von den Backblechen auf Kuchen~
roste ziehen und erkalten lassen.

~ 6.2um Garnieren und Verzieren
Puderzucker mit Kakao und Wasser

vermischen.
2, Restliche Teigzutaten und die
warme Milch-Fett-Mischung hinzu
fagen, mw(Hnndmhvgem(muKmu
dann auf

w -
rihren, Von der Masse etwa 2 Esslof~

Hachster Stufen ebwa s inuten 24

phenuthmnlsg\ltdumhkncten Den
etwa 60 x

Raffiniert

Quark-Marmor-Muffins

40 cm) ausrollen und mit dem Pud-
ding bestreichen. Den Teig von der
kurzen Seite aus aufrollen.
5. Die Rolle in 20 etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden und die Scheiben
auf2 Backbleche (mit Backpapier
belegt)vzr!zr{en Die Scheiben noch-
iem warmen Ort

50 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:

1Bio-Orange (unbehandelt,

ungewachst

100 g Zartbitter-Schokolade
ELSchlagsah

gehen lossen, bis se sich sichtbar

1. Zum Vorbereiten Orange heig
abwaschen, abtrocknen und die
Schale mit einer Haushaltsreibe
abreiben, Orange halbieren, aus
einer Hilfte den Saft auspressen
(etwa 50 mi). Schokolade in Stiicke
brechen, mit Sahne in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Rilhren schmelzen und
abkiihlen lassen.

2. Fiir den Teig O mit Zucker und
Vanillin-Zucker in eine Rihrschiisse!
‘geben und mit Handriihrgerdt mit
Rilhrbesen gut verrihren. € unter-
rihren. Orangenschale und Quark
ebenfalls unterriren.

3. Den Backofen vorheizen, Meh mit
Backpulver und Salz mischen und in
2Portionen abwechselnd mit dem
ausgepressten Orangensaft auf
mittlerer Stufe unterrihren. Den Teig
in einer Muffinform (fFr 12 Mufins,
gefettet, gemeht) verteilen,

4. Die aufgelste Schokolade mit
einem Teeloffel jeweils in die Mitte

vergrofert haben. Inzwischenden  Fiir den Rilhrteig: des Teiges geben. AnschlieBend mit
X 100mi einem 35 Halbkreise

nacheinander (bei Heifluft zusam- 120 Zucker aiehen, so dass die Muffins an der

men) in den vorgeheizten Backofen 1 Pck. r, iert sind.

schieen
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech,

6. 2um Aprikotieren Konfitire durch
ein Sieb streichen, mit Wasser unter
Rilfren etwas einkochen lassen und
die Puddingschnecken sofort nach

LEi (Groe M)

250 g Speisequark (20 % Fett . Tr.)
250 g Weizenmeh!

11/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1Prise Salz

Insgesami
€725, .1 7 g Kh:372¢,
kJ: 13692, keal: 3264

Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lésen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen,




Klassisch

Windbeutel mit
Schoko-Sahne-Creme
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

250 mi (1/41) Milch
25 g Butter oder Margarine

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Filllung:
250g Schlogsahne

1Pck. Dr. Oether Sahnesteif
150g Schololaden-Pudding
(aus dem Kithlregal)

Zum Bestauben:
1£L Puderzucker
1L Kakaopulver

Insgesamt:
E64g, F:144g, Kh: 144g,
1: 9152, keal: 2192

L Firden TeigMich it Butter

2. Mehl auf einmal in die von der

unterheben. Die Creme in einen

Kochstelle
Kiok

schitten,
ridhren und unter Rifren etwa

1 Minute erhitzen.
3. Den heiflen KloB sofort in eine
Rihrschissel geben. Nach und nach
ier mit Handriihrgerat mit Knet-
haken auf hochster Stufe unterar-
beiten. Die Eiermenge hangt von der
Beschaffenheit des Teiges ab, er
muss stark glanzen und so von einem
Loffel abreiBen, doss lange Spitzen
héingen bleiben, Backpulver n den
erkalteten Teig arbeiten.

4. Mit 2Essloffeln oder mit einem
Spritzbeutel mit groker Sterntiille

16 Teighaufchen auf ein Backblech
(gefettet, gemehlt) setzen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backaeit: etwa 20 Minuten.

5. Wahrend der ersten etwa 15 Mi-
nuten Backzeit die Backofentiir
nicht offnen, da dos Geback sonst
usammentlit.

6. Die Windbeutel vom Backblech
6sen. Sofort von jedem Windbeutel
mit einem scharfen Sigemesser
einen Deckel abschneiden. Windbeu-

in einem
sue\wpnum Knchzn brmgen Den

7. Fiir die Fillung Sahne mit Sahne-
teif Den Pudding

Deckel darauflegen.
8. Die Windbeutel mit Puderzucker
und die Sahnefiillung mit Kakao
bestauben.

Exotisch

Kokos-Bananen-
Muffins

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Filr den Rihrteig:
100 g Kokosraspel

1Banane (etwa 75 g)

1€L Zitronensaft

250 g Weizenmeh!

2 gest. TLDr. Oether Backin
1Msp. Natron

100 g Kokossirup

2Eier (GroRe M)

75 mi Speises!

150 g saure Sahne

Fiir den Guss:
125 g Puderzucker
1€LZitronensaft

evtl. etwas Wasser

Muffins:

Ingesamt:
E:55g, F: 200g, kh: 421 g,
KJ; 15930, keal: 3806

1. Fiir den Teig Kokosraspel in einer
Pfanne ohne Fett rosten und auf
einem Teller abkiihlen [assen. Banane
schilen,in sehr kleine Stiicke schnei-
denund mit Zitronensaft betréufeln.

* Den Bockofen vorheizen.

2, Mehi mit Backpulver und Natron
ineiner Ruhrschiissel mischen.
Kokossirup, Eier, 01 und saure Sahne

hinzufiigen. Kokosraspel (1 Essloffel

gr den Guss auriicklassen) hinzu-
fligen und alles mit Handriihrgerat

it Rihrbesen kurz 20 einem Teig
rbeiten. Bnnan:nstuck: 2uletzt

5. Fiirden Guss Puderzucker mit
Zitronensaft und Wasser zu einer

glatten Mosse verrihren. Die Muffins
damit

Zum Verzieren:
100 g Puderzucker
1-2€L Zitronensaft

Insgesamt:

€:72g, F: 96 g, Kh: 456,
K): 12936, keal: 3072

1. Fir die Fiillung Zwieback reiben
oderin einem Gefrierbeutel mit der
Teigrolle fein zerbroseln und in eine
Rilhrschissel geben. Hoselnuss-
Keme, Zucker, Vanillin-Zucker und
Milch hinzufigen. Die Zutaten gut
verrithren,

2. fiir den Teig die Grundmischung
nach Packungsanleitung mit €,
Butter oder Morgarine, Milch und
Zitronenschale 2ubereiten. Den Teig
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ortgehen lossen, bis ersich sichtbar
vergraert hat. Den Teig halbieren.
Jede Teighiifte auf der bemehiten
Arbeitsflache zu einer runden Platte
(0 etwa 30 cm) ausrollen.

3. Teigplatten wie eine Torte mit

mit den
zuvuckgeluss:nzn Kokosraspeln
bestre

Fir Kinder
Gefiillte Nusshrnch

inje 12 Stiicke
einteilen. Auf die breite Seite jedes
Stiicks 1 Teeloffel von der Filllung
geben. Den Teig von der breiten Seite.
‘auszu Hornchen aufrollen.

4. Die 24 Homchen auf 2 Backbleche
(mit Backpapier belegt) verteilen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fiir die Fillung:
32wieback

€nUnd die Form auf dem Rost in
IVorgeheizten Backofen schieben.

ie Mufins etwa 5§ Minuten in der
Stehen lassen, dann aus der
s

50g Zucker
1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
75 ml Milch

i den Teig:
1Pck. (357 g) Grundmischung Hefe-
teig, 1 €i (GroRe M)

50 g Butter oder Margarine

150 mi Milch

lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
sie sich sichtbar vergréRert haben.
Inzwischen den Backofen vorheizen.
Die Backbleche nacheinander (bei
HeiRluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech,

5. Die Homchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
rosteziehen. Harnchen erkalten

6. Zum Verzieren Puderzucker mit

Zitronensaft zu einer dickflussigen

Masse verriihren, i ein Papiertit-

chen geben und eine kleine Ecke
bschneid

od einem
Ost erkalten lassen.

1Pck. Dr.
Geriebene Zitronenschale.

verzieren. Guss trocknen lassen.



Mit Alkohol
Gliihwein-Muffins

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 35 Minuten

Fir den Riihrteig:
S g Zarth

Abwandlung: Fis Glihwein-Muffins
mit Trockenpflaumen (Foto oben)
2usatzlich 150

3. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa /2 Minute). Mehi
kpulver mischen und in

Trockenpflaumen unter den Teig

2Portionen abwechselnd mit dzm

heben. 50 ¢ Pud 26
iffcin Gliwein inem dick
flissigen Guss verriiren, erkaltete
Muffins mit dem Guss besprenkeln

Fruchtig

Haselnuss-
Aprikosen-Muffins
Zubereitungszeit: 30 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir Kinder

Kokos-Amerikaner

Mllr.h mlf mlmemv Stufe unlumh‘
en, Haselnusskeme unterrihren.

4. Den Teig in eine Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit oder

40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 2025 Minuten

Zum Vorbereiten:

gebenund verstreichen. Die Form
quf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backeeit
5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen oder heben und auf einem
Kuchenrost eralten lassen.

beischwacher Hitze unter Rihren ~ Zum Vorbereiten: 6.7ur
00g ft-Aprikosen einem kleinen Topf erhitzen und durch
fassen. Den 100ml g Muffins mit der

2. Butter oder Margarine in einer
Rahrschiissel mit Handrihrgerat mit
Rilhrbesen geschmeidig rihven. Nach
und nach Zucker, Vanille-Zucker,
Orangenschale und Gewirze unter-
tiihren, So lange rilhren, bis eine
entstanden ist.

Zartbitter-Schokolade

175 g Butter oder Margarine
175 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Bourbon~
Vanille-Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

je 1 Msp. Zimt, Nelken und
Kardamom (alles gemahlen)
3 Eier (GroBe M)

150 g Weizenmehl

30g Speisestirke

3 gestr. TLDr. Oether Backin
100 m! Glhwein

Zum Bestiuben:
etwas Puderzucker

Insgesamt:
E:48g,F:192g, Kn: 372g,
j: 14364, keal: 3432

3. Eier auf hochster Stufe unterrif-
ren (jedes i etwa /2 Minute). Mehl
it Speisestarke und Backpulver
mischen und in 2 Portionen abwech-
selnd mit dem Glih Fmittlerer

(von 1-2 Orangen)

Fiir den Riihrteig:
75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
2€ier (Grofie M)

125 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1-2€LMilch

T5gg

Stufe unterrihren.

4. Zuletzt die flissige Kuvertire oder
Schokolade unterrihren, Den Teig

in einer Muffinform (fir 12 Muffins,
gefettet, gemehit) verteilen und

auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

5. Die Muffins nach dem Backen etwa
5 Minuten in der Form stehen lassen,
dann aus der Form 6sen und auf

Zum Aprikotieren:
etwa 100 g Aprikosenkonfitire

Insgesamt:
€:48g, F: 132g, ki 312g,
J: 10812, keal: 2580

1. Zum Vorbereiten Aprikosen grot
zerhleinern und mit Orangensaft I
einem Riinrbecher fein pirieren. 01
Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine

6. Nach Belieben Streifen oder
beliebige Schablonen (z. B. Sterne)

mit &
auf hiachster Stufé geschmeidiz

rihren. Nach und nu(hlud«evu 1ge

aus Papier auf die
I

1. fiieden Teig
kolade grob hacken, im Wussevbnd

bestauben.

riihren, bis
entstanden ist.

Konfitiire bestreichen und Konfitiire
fest werden lassen.

Tipp: Den Teig kinnen Sie statt mit
Soft-Aprikosen und Orangensaft
auchz. B. mit 200 g grob geriebenen
Apfeln, gewiirfelten Aprikosen oder
Phrsichen zubereiten.

g P
100 mi Wasser

Fir den Riihrteig:

65 g Butter oder Margarine

90 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2€ier (GroRe M)

250 Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octker Backin

50 ml Kokossaft von den Raspeln

Insgesamt:
€ 60g,F: 188, kh: 355¢,
: 14401, keal: 3441

1. Zum Vorbereiten Kokosraspel mit
Wasser in einem Topf einige Minuten
gut aufkochen und donn erkalten
lassen. Kokosraspel i einem feinen
Sieb gut abtropfen lassen (evtl. mit
einem Lsffel ausdriicken), Saft auf-
fangen und 50 m! davon abmessen,
Den Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach and nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unterrihren, So
lange rifren, bis eine gebundene
Masse entstanden st

3. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-

2€LMilch

Fiir den Guss:
100 g weiRe Kuvertire
20 g Kokosfett

Zum Bestreuen:
50 g Kokosraspel

mit dem Kokos-
saft auf mittlerer Stufe unter-
arbeiten.

4. Mit 2 Essloffeln etwa 12 Teightuf-
chen nicht zu dicht nebeneinander
auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen und mit
einem feuchten Messer kuppelartig
formen, Dos Backblech in den vor~
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160~180 °C

Backzeit: 20-25 Minuten.

5. Nach etwa 15 Minuten Backzeit die
Gebickoberflache mit Milch bestrei-
chen. Nach dem Backen das Gebick
vom Backpapier [isen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

6. filrden Guss Kuvertire in Kleine
Stiicke schneiden und mit dem Kokos-
fettin einem kleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze unter Rih~
ren schmelzen lassen. Das Geback
auf der Unterseite mit der Kuvertire
bestreichen.

7. Kokosraspel in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten, etwas abkiihlen
lassen und auf die noch feuchte
Kuvertiire streuen.

Tipp: Die Kokos-Amerikaner schme-
chen frisch am besten.



Fir Kinder
Kuh-Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abihizeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir die Creme:
1Pck. Saucen-Pulver
Vanille-Geschmack
200 ml Milch

100 Sahne Muh-Muhs
(sahne-Toffee)

Fir den Schiittelteig:
150 g Butter oder Margarine

200 g Weizenmeht

3 gestr. TLDr. Oether Backin
30 Kakaopulver, 100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 er (GroRe M)

Zum Garnieren:

100 g Marzipan-Rohmasse
40 g gesiebter Puderaucker
etwas grilne Speisefarbe
siiBe Schaumzucker-Kiihe
(2.8, von Trolli)

evt. einige Zahnstocher

Insgesamt:
€72g, F: 204, Kh: 480,
W: 17700, keal: 4224

1. Fiir die Creme Saucen-Pulver it
etwas von der Milch anrihren. Rest-
liche Milch mit klein geschnittenen
Sahne Muh-Muhs zum Kochen brin-
gen, angeriihrtes Saucen-Pulver
unterriihren und alles unter Rihren
aufkochen lassen. Creme abkihlen
lassen, dabei gelegentlich umrifren.
Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkiihlen lassen. Meh!
mit Backpulver und Kakao mischen,
in eine verschlie8bare Schiissel (etwa
31) sieben und mit Zucker und Vanil~
lin-Zucker mischen. Eier und Butter
oder Margarine hinzufiigen, Schissél
it dem Deckel fest verschlieBen
und mehrmals kraftig schiitteln (ins-
gesamt etwa 30 Sekunden). Alles mit

einem Schneebesen oder Riihrloffel
nochmals sorgfaltig durchrifren,
damit trockene Zutaten vom Rand
mit untergeriihrt werden.

3. DenTeig in einer Muffinform (fir
12 Muffins, gefettet, gemehit) ver-
teilen. Die erkaltete Creme in einen

Schnell zubereitet
Roll-Muffins

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

in die Mitte des Teiges spritzen, dabei
die Lochtale fast bis zum Férmchen-
boden in den Teig driicken.

4. Die Muffinform auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten

5. Gebick nach dem Backen etwa

§ Minuten in der Form stehen lassen,
dann aus der Form [6sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.
6. Zum Garnieren Marzipan mit
Puderzucker und etwos Speisefarbe
verkneten, durch eine Kartoffel-
presse oder ein Sieb driicken und als
Wiese auf den Muffins anrichten.
Injede Wiese | Schaumzucker-Kuh
stellen, dabei evtl. mit einem Zahn-
stocher stiitzen.

Tipp: Bl etwas von der Creme ibrig,

Fir den Q1

400 g Weizenmet
1Pk, Dr. Oetker Backin

200 g Magerquark

6EL(75 ml) Milch

6EL (75 ml) Speisedl, 75 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1prise Salz

i die Fiillung:
200 g Pflaumenmus
50g Rosinen

Fir die Form:
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Insgesamt:
€74, F.83g, Kh:519g,
1: 13718, keal: 3277

1. Den Backofen vorheizen. filr der
Teig Mehi mit Backpulver in einer

. Quark, Milch,

2. Die Zutaten mit Handrilhrgerdt

ten der Muffi
Puddingvertiefung gespritzt werden.

01, Zucker, Ker und Sa
hinzufgen

etwa 1 Minute verarbeiten (nichtzu
lange, Teig klebt sonst). Anschlie-
Bend den Teig auf der Arbeitsflache
2uiner Rolle formen.

3. DieTeigroll

Mit Alkohol
Mohn-Hefe-Waffeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten

(etwa 36 x45 cm) ausrollen, mit
‘Pflaumenmus bestreichen, mit Rosi-

100 g Butter
275 g Weizenmeh|
1pck

1. Fir den Teig Butter zerlassen und
etwas abkiihlen lassen. Mehl in eine
Rahrschilssel geben und sorgfltig mit
Hefeteig Garant mischen. Salz, Zucker,
Eier, zerlossene Butter, Schlagsahne
und Mohnback hinzufigen und die
Zutaten mit Handrihvgerdt mit Rihr-
besen zunachst auf niedrigster, auf
hochster Stufe gut verrihren. Zuletzt

| Seite aus aufrollen.

4 Rolle n 12etwa 3 cm dicke Schei-
schneiden und diese in eine
inform (fiir 12 Muffins, gefettet,

it Mandeln ausgestreut) legen.
Form auf dem Rost in den vorge-
n Backofen schieben.

it: etwa 30 Minuten.
$Bie Mutfins etwa § Minuten inder
stefen lassen, dann heraus~
en und auf einem Kuchenrost
ten lassen,

1 Prise Salz, 100 g Zucker

2¢ier (GroBe M), 250 g Schlagsahne
1Pck. (250 g) Mohnback
(backfertige Mohnfiillung)

1Pck. (125 g) Rumrosinen

Fiir die Beilage:
Puderzucker

1Becher Vanillesauce
(aus dem Kiihlregal)

Insgesamt:
£:79g, F: 221 g, Kh: 512,
1J: 18570, keal: 4429

2. Waffeleisen erhitzen und evtl.
leicht fetten, Aus dem Teig etwa

10 Waffeln backen, dozu je Waffel
etwa 2 Essloffel Teig in das Waffel-
eisen geben und etwas verteilen. Die
Waffeln goldbraun backen, anschlie-
Rend herausnehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

3. Die Waffeln nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen und Vanille-
sauce dazureichen.

Tipp: Dazu Preiselbeerkompott
reichen.



Klassisch — i Kinder
Schweinedhrchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ahne Auftau- und Abkihizeit
Backeeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

1/aPek. (225 g) TK-Blatterteig
Zum Bestreichen und Bestreuen:
25g Butter, 50 g Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker

AuBerdem:
etwas Zucker
Insgesamt:

€ 14, F-78g, Kh: 174g,
i 4090, eal 1455

1. Blitterteig nach Packungsanlei-

Fiir Kinder

Rhabarber-
Erdbeer-Muffins

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkibhizeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Zum Vorbereiten:
150 gjunger Rhaborber
150g Exdbeeren

Fiir denSchilttelteig:
175 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmeh!

Klassisch Zitronenschale n einen Rilhrbecher 1Pck, Dr. Oetker Pudding-Pulver
geben, mitdem piriren. Vanille-Geschmack
Rosiaelischnecken 2. Fir den Quark-Ol-Teig Meh! mit 3 gestr, TLDr. Oether Backin
i Backpulverin einer Rilrschi 120 g gesiebter Pu
mit 2Pck. Dr. Oether Bourbon-

50 Minuten

er
Teigin die Schiissel geben, Die Zutater

2. Butter in einem Topf zerlassen und
etwas abkiihlen lassen, Teigplatten
aufeinanderlegen, auf der bemehl-

Backzeit: etwa 25 Minuten

auf hichster Stufe etwa 1 Minute
verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). AnschlieBend den Teig auf der

(etwa 55 22 cm) ausrollen und mit
der Butter bestreichen
3. Dann Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen. Den Teig gleichmaRig
damit bestreuen. Teig von den
beiden langen Seiten aus zur Mitte
hinaufrollen, so dass die Kanten
aneinanderstoRen, und fest zusam-~
mendriicken. Den Teig so lange kalt
stellen, bis er schnittfest geworden
ist.
4. Den Backofen vorheizen. Knapp
Lem dicke Scheiben von dem Teig
abschneiden und mit Abstand auf
ein Backblech (gefettet, mit Wasser
besprenkelt) legen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten je Back-
blech (nach 10 Minuten Backzeit
das Gebéck umdrehen).
5. Die Schweinechrchen vom Back- =
blech ldsen, noch heif mit etwas
Zucker bestreuen und auf einem

I

Rolle formen.

s0g
16i (GroRe M)

1Pek. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

Fir den Quark-l-Teig:

3. Den Teig auf der bemehiten
Arbeitsflache zu einem Rechteck
(etwa 3240 cm) ausrollen. Die
Marzipanmasse auf dem Teig
verteilen und verstreichen, dabei

0 g Weizer '
1Pek. Dr. Oether Backin, 75 g Zucker
150 g Magerquark

6ELMilch

6L Speisel (2. B. Rapsa)

Zum Bestreuen:
100 g Rosinen
50g gehackte Haselnusskerne

Fir den Guss:
100 g Puderzucker
1-2 €l Zitronensaft

Insgesamt:
£80g,F:179g,Kh: S17¢g,
kj: 16917, keal: 4043

L inkleine

fassen. Rosinen und Nusskere auf
die bestrichene Fldiche streuen.
DenTeig von der kurzen Seite aus
aufrollen.

4. DieTeigrolle mit einem Sagemes
serin8 etwa 4 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf ein
Backblech (mit Backpapier bel
legen. Das Backblech in den vorg:
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Das Backblech auf einen Kuc
rost stellen. Puderzucker mit Zitro
nensaftzu einem dickflissigen GUsS
verriihren. Den Guss auf das hell'®

it Butter, i und

erkalten lassen,

Vanille-Zucker

1 Prise Salz, 3 Eier (GréRe M)
100 mi Milch

50g Kokosraspel

Semmelbrosel

Zum Verzieren:
200g Schlagsahne

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Garnieren:
100 g Ercbeeren

Insgesamt:
£:55g,F: 263g, Kh: 333,
1J: 16888, keal: 4036

s dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Kokosraspel hinzugeben, Alles
mit einem Schneebesen oder Riihr—
offel nochmals sorgfaltig durch-
riihren, domit trockene Zutaten vom
Rand mit untergerihrt werden,

4. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, mit Semmel-
bréseln ausgestreut) verteilen.
Rhabarberstiickchen und Erdbeeren
jeweils auf die Mitte des Teiges
geben. AnschlieRend die Form auf

L.2um it
waschen, Stielenden und Blattansétze
entfemen, Stangen in etwa 2 cm
lange Sticke schneiden. Erdbeeren
waschen, abtropfen lassen und ent-
stielen.

dem Rostin geheizten Back-
ofenschicben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C

Euckzelt 20-25 Minuten

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abiihlen lassen. Meh!
it Pudding-Pulver und Backpulver
in einer verschlieBbaren Schiissel
(etwa 31) mit Puderzucker, Vanille-
Zucker und Salz mischen Eier, Butter

5 Minuten in der
Folm stehen lossen, dann aus de
Form losen und auf einen Kuchenrost
erkalten lassen.

6.2um Verzieren Sahne mit Vanillin-
Zucker und Sahnesteif steifschlagen
und i einenSpitzbeutel mit Loch-

1 Morg
gen. Schilssel mit dem Deckel fest
verschlieRen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schilteln,

tiille fiillen. Die My ver-
zieren. Zum Garnieren Erdbeeren
waschen, abtropfen lassen, entstie-
len und halbieren. Muffins mit den
Erdbeeren garnieren.




Einfach
Saure Zitronenkanten

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihizeit

Backeeit: 25-30 Minuten

je Backblech

Fiir den Rithrteig:

50 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
16i (Groke M)

70 g Schmand (Sauerrahm)
250 g Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Walzen:
50 g Zucker

Fir den Belag:
180 g Schmand (Sauerrahm)
einige saure Stabchen oder

saure Pommes (Weingummi)

Insgesamt:
€:36g, F: 108, Kh: 348,
I 10596, keal: 2532

unterrihren. Solange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden

ist.
2. € unterriihren (etwa /2 Minute).
Schmand hinzufiigen. Mehl mit Back-
pulver mischen und in 2 Portionen
Den

Raffiniert

Zitronen-Muffins
mit Baiser-Haubchen

Teig halbieren.

3. Eine Teighlfte auf einer mit
Zucker bestreuten Arbeitsfliche mit
angefeuchteten Handen zu einer
quadratischen, etwa 24 cm langen
Stange (etwa 4 x4 cm) formen. Diese
in 6 Wirfel schneiden. Teigwirfel in
dem Zucker walzen und mit groRem
Abstand zueinander auf ein Back-
blech (mit Backpapier belegt) legen.
Iweite Teighalfte ebenso verarbeiten
und die Teigwiirfel auf ein zweites
Backblech (mit Backpapier belegt)

legen.
4. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiRluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben

- etwa 180 °C

50 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereite
11/2Bio-Zitronen (unbehandelt,
ungewachst

3 Eiweit (GroBe M)

140 g Zucker

Fir den Riihreig:
100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1Pk, Or, Oetker Vonillin-Zucker
3€igelb (GroRe M)

130 g Weizenmehl

2gestr. TLDr. Oetker Backin

Heibluft: etwa 160 °C
Backzeit: 25-30 Minuten

je Backblech.

5. Die Zitronenkanten mit dem Back-
papiervon den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und etwa § Minu-

30 g abgezogene, gehackte
Mandeln

Insgesamt:
E:36g,F:120g Kh: 348¢,
KJ: 11076, keal: 2640

it Alkohol

Insgesamt:
€72¢,F: 198, kh: 288,
J: 13716, keal: 3276

1. FirdenTeig Mehl in eine Rihr-
schilssel geben. Salz, Wasser und
Speised| hinzufiigen. Die Zutaten

mit Handrihrgerdt mit Knethaken
aundichst kur2 auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
2. DenTeig auf der Arbeitsfliche
2ueiner Kugel verkneten. Kugel auf
Backpapier n einen heifen, trocke-
nen Kochtopf (vorher Wasser darin
kochen) legen und zugedeckt etwa
30 Minuten ruhen lassen,

3. Danach den Strudelteig auf einem
bemehiten groen Geschirrtuch
diinn ausrollen und ihn dann mit
den Handen zu einem Quadrat von
etwa 60 x 60 cm ausziehen (er muss

2. EiveiR mit mit
Rilhrbesen auf hochster Stufe so
steifschlagen, dass ein Messer-
schnittsichtbar bleibt. Nach und
nachZucker und 1 Teeloffel Zitronen-
saft unterschlagen. Baisermasse kalt
stellen. Inzwischen den Backofen
vrheizen.
3. Fiirden Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen
aufhachster Stufe geschmeidig
riheen. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterrihen. Eigelb

h i i

1 - Fiir den Auf jedes warme

Teig' Hand- Kl 1. Zum Vorbereiten Zits hei

i hachster  geben. g waschen, die Schale
Stufe geschmeidigriihren. Nachund  abkihlen lassenund mitsauren /it einer

nach Zucker und Zitronenschale

Stbchen garieren.

Aus einer Zitrone den Saft auspre:

Haubehef

schale und 2 Esslsffel Zitronensaft
hinzufiigen. Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
leter Stufe unterrihren.

4. DenTeig in eine Muffinform (fur
12Muffins, mit Papierbackformehen

StrudelhGrnchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Ruhe- und Einweichzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Firden Strudelteig:
200 g Weizenmehl
1PriseSalz

75 mi lauwarmes Wasser
3EL Speise!

Zum Bestreichen:
50 g zerlassene Butter

Fiir die Fillung:
100 g abgezogene, gehackte
Mandeln

Die Rainder, wenn
sie dicker sind, abschneiden. Den
Teig diinn mit etwas von der Butter
bestreichen. Aus dem Teigquatirat
mit Hilfe eines Lineals und eines
Messers 9 Quadrate (jeweils etwa
20x 20 cm) schneiden. Jedes Qua-
drat diogonal durchschneiden, so
dass 18 Dreiecke entstehen,

4. Fiir die Fillung Mandeln mit Wal~
nusskernen und Korinthen in eine
Schiissel geben, mit Weinbrand
betréufeln und etwas einweichen
lassen. Zucker, Eigelb, Zitronen~
schale und Zimt unter die Masse
riihren. Den Backofen vorheizen.

5. Die Fillung gleichmaRig auf den
Teigdreiecken verteilen, Teigdreiecke.
von der breiten Seite aus aufrollen
und zu Homchen formen. Die Ham-

gelegt) g 3
Kalt gestellte Baisermasse mit einem
Teelsffel darauf verteilen und mit
den Mandeln bestreuen. Danach die

Form auf dem Rost in den vorge-

eizten Backofen schieben.

ber-/Unterhitze etwa 180 °C
eiBluft: etwa 140 °C
it: €twa 25 Minuten.

- Die Muffins etwa § Minuten in der
stehen lassen, dann aus der
'heben und auf einem Kuchen-

erkalten lassen.

S0g e
100 g Korinthen

2€L Weinbrand

4ELZucker

4Eigelb (Grake M)

2Pk, Dr. Oether finesse
Geriebene Zitronenschale

1 gestr. TL gemahlener Zimt

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2Eigelb (Groke M)

Wasser

4EL Hagelzucker

chen auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen.

6. 7um Bestreichen igelb mit etwas
Wasser verschlogen, die Homchen
damit bestreichen und mit Hogel-
2ucker bestreuen. Das Backblechin
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten.

7. Die Hornchen vom Backpapier
Iésen, auf einen Kuchenrost legen,
warm oder kalt servieren.



Beliebt
Schoko-Omeletts

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofne Abkhlzeit
Backzeit: etwa 8 Minuten

Fir den Biskuitteig:
4 Eier (GroRe M)

1Eigelb (GraBe M), 70 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
70 g Weizenmehl

1Msp. Dr. Oether Backin

10g Kakaopulver

Filr die Fillung:

175 g Kaffee- oder Cappuccino-
Sahne-Schokolade (zweifarbig)
300g Schlagsahne

1Pck. Dr. Detker Sahnesteif

Zum Garnieren:
100g Erdbeeren

25 g Kaffee- oder Cappuccino-
Sahne-Schokolade (zweifarbig)

Insgesamt:
£ 57g, F: 198 g, Kh: 26!
K: 12830 keali 3062

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier und Eigelb in einer Riihr-
schiissel mit Handrihrgerdt mit
Riihrbesen auf hochster Stufe in

1 Minute schaumig schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen, in

1 Minute einstreuen und weitere
etwa 2 Minuten schlagen.

2. Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen und kurz au niedrigster
Stufe unterriihren. Den Teig auf ein
Backblech (30 x40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben, glatt-
streichen und in den vorgeheizten

abziehen, das Gebiick von der Ar-
beitsflache losen, so dass sich die
Backhaut abldst, und 12 Quadrate 4
(etwa 10 x 10 cm) ausschneiden

4. Fiir die Fiillung

Fiir Kinder

Maulwurfshiigel-
Muffins

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Filr den Rihrteig:

150 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanilin-Zucker
3 Eier (Grofe M)

175 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Octker Backin

10g Kakaopulver

34 €L Milc
50gZartbitter-Raspelschokolade

Filr die Fiillung:

250 g Erdbeeren

100 g Schmand (Sauerrahm)

20 gZucker

1Pck. Dr. Octher Vanillin-Zucker

Zum Bestreichen:
2EL Erdbeerkonfitiire
1TLWasser

Zum Garnieren:

schneiden.
in die Schokoladensafne stecken
Vom Papiertiitchen eine kleine Sp
nbschncnﬂen und die Schokolade
Re

st

Stiicke brechen, in einem Topfim

hrhe feste Schokolade mit einem
undal

Wasserbad Hitze unter
Riihren schmelzen lassen und fast
erkalten lassen (nicht kalt stellen),
1-2 Teelsffel davon in ein Papier-
titchen funm

dieOneltsindie poch weeheu
gesprenkelte Schokolade streuen

lﬂp' Aus dem Teig kann auch ein
t

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 8 Minuten.

(in Scheiben)

Insgesamt:
E:d8g, - 180, kh: 348 g,
W: 13932, keal: 3324

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
‘Teig Butter oder Margarine mit Hand-
fihvgerdit mit Rihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
ach Zucker und Vanillin-Zucker
Sinterifven. So ange rihven, bis eine

5. Sahne if steifschla- Ile zubereitet werden, dont

gen, dunn dle fast kalte, aber noch keine Die

i ie Fiillung mit der Schokolade, aber mit
400g 2 packehen

pritz-
beutel mit groBer Lochtille fllen und
jeweils spiralférmig dmgenul aufeine

Backblechrand 6sen, direkt auf

Halfte 3

Sohnesteif zubereiten und auf de
‘ganzen Biskuitplatte verteilen. Die
Erdbeeren n keine Wuvfe\ schneiden

und mit
dem Bachpapier erkalten lassen.
AnschlieBend Backpapier vorsichtig.

6.
abtupfen, putzen und in Spalten

ie Platte von
du\nngenSel(!uusuuﬁo\len mit
y  Schokolade bespr d bis 20m

Servieren kalt stellen.

2. Eietnach und nach unterrihren
les i etwa 1/ Minute). Mehl mit
Backpulverund Kakao mischen und

ml& Portionen abwechselnd mit der

Ieh auf mittlerer Stufe unterrithren.
gz Raspelschokolade kurz unter-
DenTeigin eine Muffinform (fiir
ins, gefettet, gemehit) geben

und verstreichen. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen I , dann aus der

in kleine Wirfel schneiden. Schmand
mit Zucker und Vanillin-Zucker mit
einem Schneebesen gut verrihren,
Erdbeerwiirfel und die restlichen
Gebdckbrosel vorsichtig unterheben.
Die Braselmasse mit einem Teelgffel
bergartigin die Vertiefungen der

Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Von jedem
Muffin einen Deckel abschneiden.
Die Muffin-Unterteile mit einem
Teeloffel so aushohlen, dass ein etwa
1 cm starker Rand stehen bleibt. Die
Deckel ebenfalls etwas aushahlen.
Die Gebickreste zerbroseln. Etwa

5 Essloffel von den Broseln zum
Garnieren beiseitestellen.

. Fiir die Fillung Erdbeeren waschen,
gut abtropfen lassen, entstielen und

aulwurfshiigel-Muf

filen.
6. Zum Bestreichen Konfitire mit
Wasser in einem kleinen Topf auf-
kochen lassen. Die Gebackdeckel
mit Hilfe eines Pinsels damit be-
streichen. Deckel mit den beiseite-
gestellten Gebdckbroseln bestreuen
und die Brésel vorsichtig andricken.
Die Deckel au die Fiillung legen und
die Muffins etwa 30 Minuten kalt
stellen.

7. Die Muffins vor dem Servieren mit
Erdbeerscheiben garnieren.




Fruchtig
Quark-Kirsch-
Muffins
Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
1Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

Fiir den All-in-Teig:

250g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Octher Backin

1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
e

1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen
in einem Sieb gut abtropfen lassen,
etwas Saft dabei auffangen. Den
Backofen vorheizen.

Beliebt
Méhren-Muffins
mit Frischk

2. Firr den Teig Mehl
und Pudding-Pulverin einer Riihr-
schiissel mischen. Zucker, Vanillin-
Zucker, Eier, Speisedl, Milch und
Quark hinzufigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen zu-
néchst kurz auf niedrigster, dann
auf héchster Stufe in etwa 1 Minute
2u einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehlt) ver-

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkih- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Bishuittei
160 g Mahren

40 g getracknete Aprikosen
1€L Zitronensaft
abgeriebene Schale von

streichen.
verteilen. Form auf dem Rost in den
orgeheizten Buckofen schieben.
a180°C

100 g Zucker
1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2¢ier (GroRe M)

75 mi Speisedl, 100 ml Milch
125g Mogerquark

Zum Besprenkeln:
75 g Puderaucker
1€ 1

HeiBluft: etwa 160 B4
Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen Vnss:n dmm aus der

ungewachst)
2¢igelb (Groe M)

80 g Zucker

2 Eiwei (Grofie M)

1Prise Salz

40 g Weizenmeh!

1 geh. TLDr. Oetker Backin
80

orm
rost erkalten lassen.

5. 2um Besprenkeln Puderzucker
it Kirschsaft u einer dickflssigen

Insgesamt:
E:60g, F: 96 g, Kh: 480g,
KJ: 12780, keal: 3048

ELALS L s Ml ndl b

chen fullen i aine Wi Sp\ue

Filr die Frischhiisecreme:
50 g weiche Butter
60 g gesiebter Puderzucker

Insgesamt:
E:dBg, F: 1565, Kn: 228,
KJ: 10236, keal: 2448

1. Fir den Teig Mohren putzen,
schalen und fein reiben. Aprikosen

mit Handrilhrgerdt mit Rihrbesen zu

Zum Bestreuen:
2€L abgezogene, gehobelte Mandeln

Insgesamt:
E:72g,F: 189, Kh: 431 g,
kJ: 15562, keal: 3718

1. Fir den Teig Mehl mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Eigelb und Butter
oder Margarine in eine Rihrschiissel
geben. Die Zutaten mit Handriihr-
gerdt mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten. Anschlie-
Bend den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfldche kurz verkneten.

2. Den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche diinn ausrollen. Etwa
12 Schiffchenformen (etwa 12 cm
lang, gefettet, gemehit) auf der

ren. Die Creme in einen Spritzbeutel
it Sterntille fiillen und groe Tuffs
auf die Muffins spritzen. Muffins
etwa 30 Minuten kalt stellen. Vor
dem

stellen. Teig darauf abrollen und
mit einer Teigrolle dariiber rollen, so
dass die Schiffe einzeln mit dem Teig
gefiillsind, evtl. nachformen,

. Fiir

Mahren
it Aprikosenwirfeln, Zitronensaft
und -schale gut vermischen. Den

1Pck, Dr. Oetker!

Guss hesprenkeln et ieest
werden lassen.

125 g Dopp Frischk

2. Eigelb und Zucker mit Handriihr-

1281 g

auf hichster

Shufein1 Minite schaumig schiogen.

Mohren-Aprikosen-Mischung unter-
heben.

bestreuen,

Tipp: Zu Ostern Tuffs zusatzich mit
Keinen Dragee-Eiern garnieren.

autdie Mohren-igel

mischen, eben-
falls auf die Eiercreme geben und
alles vorsichtig unterheben. Zuletzt
Hoselnusskerne kurz unterarbeiten.
4. Den Teig in eine Muffinform (fir
12 Muffins, mit Papierbackformchen
QUsgelegt) verteilen. Die Form auf

Rostin den vorgeheizten Back-
m schieben.

/Alnurhme =twa 180°C
Heifluft: etw
Backzeit: mn zs Mmut!m

| 5:DieMafins etwa 5 Minuten in der

tehen lassen, dann aus der
heben und auf einem Kuchen-
alten lossen.
tdie Creme Butter mit Puderzu-
fiVanillin-Zucker und Frischase

Fir Gaste
Mandelschiffchen

45 Minuten,
ofine Abkiihizeit

Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmehi, 60 g Zucker
1Pck. Dr. Oeter Vanillin-Zucker
2igelb (GraRe M)

50 g Butter oder Margarine

Fir die Fiillung:

26L Orangenmarmelade

2 EieiR (Groe M)

200 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

23 Tropfen Bittermandel-Aroma

200 g abgezogene, gemahiene
landeln

die Fillung Marmelade durch ein
Siebstreichen. Die Teigschiffchen
damit ausstreichen. Eiweil so steif-
schiagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma
unterschlagen. Zuletzt Mandeln
unterheben

4. Die Mandelmosse portionweise in
einen Spritzbeutel mit Lochtile illen
und spiralfdrmigin die mit Marmelade
bestrichenen Schiffchen spritzen. Die
Masse mit gehobelten Mandeln be-
streuen. Die gefillten Formen auf ein
Backblech tellen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

5. Die Formen auf einen Kuchenrost
stellen. Das Geback etwa 5 Minuten
abkiihlen lossen, dann aus den
Formen 6sen und auf einem Kuchen~
rost erkalten lassen.

Tipp: Anstelle der Schiffchenformen
kann auch eine Muffinform fir
12 Muffins verwendet werden.



Raffiniert
Kirsch-Marzipan-Taler

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
jeBackblech

Zum Vorbereiten fir den Belag:
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

400 Marzipan-Rohmasse

80 g weiche Butter oder Margarine

Fiir den Quark-0l-Tei

1. Zum Vorbereiten fiirden Belag
Kirschen in einem Sieb abtropfen
lassen. Marzipan in kleine Sticke
scheiden und in eine Riihrschiissel
geben. Butter oder Margarine hin-
2ufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhrgert mit Riihrbesen zu einer
geschmeidigen Masse verriihren.

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver

in einer Rilhrschisssel mischen. Qdark,

Milch, Speisedl, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz hinzufiigen. Die Zu-
taten mit Handrihrgerat mit Knet-
haken auf hachster Stufein etwa
1Minute zu einem Teig verarbeiten

250 g Weizenmeh! (nicht zu lange, Teig klebt sonst)

2 gestr. TLDr. Oether Backin 3. Anschlieiend den Teig auf der be-
100 g Magerquark mehlten Arbeitsflache etwa /2 cm
5€LMilch dick ausrollen. Aus dem Teig mit
6EL Speisedl einem Ausstecher 12 Taler (@ etwa
75g Zucker 12 cm) ausstechen, dabei die Teig-
1Pck.Dr. ! reste . Den
1PriseSalz Backofen vorheizen

LEL Speisestarke
48l

4. DieTeigtaler auf 2 Backbleche
(gefetet, mit Backpapier | mgz)

Insgesamt:
E:96g, . 276 g, kh: 528 g,
J: 20772, keal: 4956

Lterabe B N lL by o

legen.

einen Spritzbeutel it temtille

(@ etwa 10 mm) fiillen. Je 1 Ring auf
je 1 Teigtaler spritzen, dabei am Rand
knapp 1 cm frei fassen.

5. Kirschen in eine Schiissel geben
Speisestérke dariibersieben. Konfi-
tiire unterrihren. Die Kirschmasse in
je einen Ring fillen, Die Backbleche
nacheinander (bei Heifluft z2usam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

6. Die Taler mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen. Kirsch-Marzipan-Taler er-
kalten lassen.

Einfach

Hefe-Muffins

itk Tioel a1

2. Die Zutaten mit

Tipp:

hurz auf
niedrigster, donn auf hichster Stufe
in etwa 2 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergrofert hat.

3. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit oder

12 getrocknete Aprikosen, Feigen
oder Datteln mit Marzipan fillen

Fiir Kinder

Gesichter-Muffins

mit ausgelegt)
verteilen und zugedeckt nochmals

50 lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroRert
hat. Den Backofen vorheizen.

4, Fir die Fillung Plaumen der
Lange nach tief einschneiden
Marzipan in 12 Stiicke schneiden, zu
Rollen formen und in die Pflaumen
stecken. Jeweils 1 gefillte Plaume

i denTeig der einzelnen Formchen
driicken. Die Form auf dem Rost in

P

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Hefet
150 m Milch
180 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
100 g kernige Haferflocken

120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 €ier (Groe M)

4L Nussol

Fiir die Fillung:
12 entsteinte Soft-Trackenpflaume:
50g Marzipan-Rohmasse

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Insgesamt:
£63g, F:89g, Kh: 396,
KJ: 11076, keal: 2641

1. Fir den Teig Milch leicht erwdr
men. Mehl in eine Rihrschiisse
geben und mit Trockenbackhefe
und Haferflocken mischen. Zucke
Vanillin-Zucker, Eier, warme Mifch
und Nussdl hinzufiigen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Muffins etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus
derForm losen oder heben und auf
‘einem Kuchenrost erkalten lassen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

35 Minuten,
ohne Abkiihizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
Firden All-in-Teig:
100 g Weizenmehl

2Pek. Gala Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker

4 Eier (GraRe M)

100 g weiche Butter oder Margarine
3€L Schlagsahne

Zum Garnieren und Verzieren:
70 g Puderzucker

1-2EL Zitronensaft

einige Mini-Schokolinsen

Insgesamt:
E:42g,F:124g, Kh: 347g,
K: 11177, keal: 2665

1. Den n. Fiir den
Teig Mehl mit Pudding-Pulver und
Backpulverin einer Rihrschiissel
mischen. Zucker, Eier, Butter oder
Margarine und Sahne hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgert mit
Rahrbesen aundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufe in
etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten

2. DenTeigin einer Muffinform

(fir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
verteilen. Anschlieend die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

3. Die Muffins etwa § Minuten i der
Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

4. Zum Garnieren und Verzieren
Puderzucker mit Zitronensaft zu
einer dickflissigen Masse verrihren.
Masse n einen kleinen Gefrier-
beutel fillen und eine kleine Ecke
abschneiden. Aufdie Muffins jeweils
ein Gesicht aufspritzen und mit
Schakolinsen garnieren. Den Guss
trocknen lassen.




Fiir Géste

Lo ladarik

1. Fiir den Teig Schokolade fein
hacken. Den Backofen vorheizen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Riihreig:
100g Nuss-Schokolade

100 g Butter oder Margarine

50g Zucker, 3 Eier (GroRe M)

75g Weizenmehl

100 g gemahlene Haselnusskerne

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Zum Tréinken:
125 ml (1/s1) roter Traubensaft
oder Rotwein, 25 g Zucker

Fiir den Belag:
250g Schlagsahne

1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
100 g Vollmilch- oder/und
Zartbitter-Raspelschokolade

Insgesamt:
€60, F- 245, kh: 219g,
KJ: 14387, keal: 3437

it Handrithr-
gerdt mit Rirbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
nach Zucker unterrihren. So lange
rifren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes € etwa 1/2 Minute), Mehl,
Haselnusskerne und Schokolade auf
mittlerer Stufe kurz unterrihren.

3. Den Teig in 6 kleinen Herzformchen
(etwa 9 x 11 cm, gefettet, mit Sem-
melbrdseln ausgestreut) verteilen.
AnschlieBend die Formchen auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

4. Dos Geback aus den Formehen
I6sen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Gebéick
mehrmals mit einem Holzstabchen
einstechen.

5. Zum Tranken Saft oder Wein mit
Zuckerin einem kleinen Topf erwar-
men. Die Mischung mit einem Pinsel
auf den Herzen verteilen. Herzen
erkalten lassen.

6. Fiir den Belag Sahne mit Sahne-
steifsteifschlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen,
Den Rand der Herzen damit verzieren
und Raspelschokolade in die Mitte
streuen

Raffiniert
Frankfurter Muffins

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Riihrteig:
100 g Butter oder Margarine
120 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (Groe M)

150 g Weizenmehl

50 Speisestiirke

2 gestr. TLD. Oether Backin

Fiir die Fillung:
1Pck. Dr. Oether Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

100 g Zucker, 300 m Milch

150 g Butter (Zimmertemperatur)

Zum Bestreichen und Garnieren:
100 g Wild-Preiselbeeren
3 €L Haselnuss-Krokant

Insgesant:
E:48g, F: 2528, Kh: 492¢,
KJ: 18396, keal: 4392

1. Den Backofen vorheizen. Fir der
Teig Butter oder Margarine mit
f

Rost n den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

3. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem Kuchen-
tost erkalten lassen. Muffins im
oberen Drittel waagerecht durch-
schneiden.

4, Fir die Fiillung aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung, aber mit den
hier

Fiir Kinder

Amerikaner
mitSehol

Amerikan

mit Riihrbesen auf hachster Stufe

geschmeidig rihren. Nach und nach

Zucker und Vanillin-Zucker unter-

tithren. So lange rihren, bis eine.
bundene M

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Riihrteig:
75 g Zartbitter-Schokolade
100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

ist
2. Eiernach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Meh
mit Backpulver und Saucen-Pulver
mischen und in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrilhren. Zuletzt
Milchund gehackte Schokolade:
unterrihren.

3. Teig mit 2 Teeloffeln in 14 Hauf-
chen auf ein Backblech (gefettet,

Pudding zubereiten. Pudding auf

Zimmertemperatur abkihlen lassen,
dabei ab und z2u umrifren (nicht kalt
stellen). Butter mit

1Pck. Dr. Oethe !
2 Eier (Groe M)

150 g Weizenmehl
1Pck. Dr. Oetker Backin
1pck a

mit belegt) setzen und
mit einem feuchten Messer etwas

nachformen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.

Y] 18020

it Rihrbesen auf hachster Stufe
Beschmeidig rihren. Den Pudding

It hochs
ter Stufe geschmeidig riihren. No
und nach Zucker und Vanillin-Zus
unterrdhren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstande
ist. Eier nach und nach unterrihres
(jedles Ei etwa /2 Minute). Mef

mit Speisestérke und Backpulve:
mischen und in 2 Portionen ouf mitt=
lerer Stufe unterriihren.

2, DenTeig in eine Muffinform (F
12 Muffins, gefettet, gemehit) g2
und verstreichen. Die Form auf dem

ben

unterrihren,
8. Dieunteren Muffi

Je 1Essloffel Preiselbeeren diinn
\ttsl‘uichen. Jeweils 1 gehauften
Essloffelvon der Buttercreme dorauf
;'ﬂﬁlden. Oberen Muffin-Teil darauf-
Jcnund lecht andricken. Rest-

& Buttercreme in einen Spritzbeu-
Ll mit Lochtille geben und jeweils
LTuff ouf die mye Tuff

Geschmack

2€L Milch

Firden Guss:
mit 100 gZartbitter-K

100 g Puderzucker

1-2 €L Zitronensaft

Insgesamt:
47g,F:129g, Kn: 459,
KJ: 13701, keal: 3273

T s
STHtIE L kleinen Kecks Preiselbeeren
B€twas Krokant garnieren,

. Den Filr den
Teig Schokolade hacken. Butter

Heifluft: 160-180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten

4. Geback it dem Backpapier ouf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

5. Fiir den Guss Kuvertiire im Wasser-
bad bei schwacher Hitze unter Rilhren
schmelzen lassen. Puderzucker mit
Zitronensaft verriihren und jeweils
die Halfte der Amerikaner mit dem
Schokoladen- und Zitronenguss
bestreichen,

Tipp: DenTeig in einen Spritzbeutel
mit groRer Lochtiile fillen und Teig-
hiufchen auf




mit Schokosahne

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Ablhlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Schiittelteig:
125 g Butter oder Margarine
200 g Weizenmehi

2gestr. TLDr. Oetker Backin
125 g gesiebter Puderzucker
1Pek. Dr. ether Bourbon-
Vanille-Zucker

2 ier (GroRe M)

125 mi (1) Milch

Zum Tréinken:
125 ml (/¢ 1) Orangensaft
30 g Zucker

Fir die Fiillung:

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und ablihlen lassen. Den

6. Filr die Fiillung Sahne mit Zucker
und Sahnesteif steifschlagen, Kakao

. Mehl mit Back-
pulver in ein Sprit.
Schiissel (etwa 31) mit Puderzucker  beutel mit groRer Lochtille fullen und
und Vanille-Zucker mischen. Eier, Hiitchen nach

B g Milch hin-
aufiigen. Schiissel mit dem Deckel
fest verschiieSen

saft trinken und leicht schrig auf dic

X (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiitteln,
sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rilhrlaffel nochmals sorgfitig
durchriihren, damit trockene Zutaten
vom Rand mit untergeriihrt werden.
3. DenTeig in einer Muffinform (Fiir
12 Muffins, mit Papierbackférmchen
ausgelegt) verteilen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back~
ofenschieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
4. Die Mufins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form heben und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.
5. Zum Tranken Orangensaft mit
Zucker unter Rilhren zum Kochen
bringen, bis der Zucker gelst ist.

den Muffins jeweils das Hitchen

400 g Schlagsahne
20 g Zucker
2Pek. Dr. Oetker Sahnesteif
20 g Kakaopulver
Zum Bestéuben:
P

Insgesamt:

Kh: 384 g,

Eiélg, (3
KJ: 16860, keal: 4020

abschneiden. Die Muffins etwas
aushhlen und mit dem Orangensaft
tranken. Die ausgehahiten Kuchen-
brésel fein zerbraseln.

Sahne legen. Muffins mit Puderzucke

Zum Verschenken
Stollen-Muffins

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Brandtei
125 ml (/3 ) Wasser

25 g Butter oder Margarine
1EL Zucker .

75 g Weizenmeh!

2-3 ier (GroRe M)

Fiir den Riihrteig:
50 g Zitronat (Sukkade)

75 g weiche Butter oder Margarine
50 Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

je 1 Msp. Zimt, Nelken, Muskatblite
(Macis) und Kardamom (alles
gemahlen)

1i (Groge M)

Die

200 Weizenmehl
2 gestr. TLDr. Oether Backin

100g Rosinen

50gabgezogene, gehackte Mandeln

Zum Bestreichen und Bestiuben:
50g Butter
26 Puderzucker

Insgesamt:
£172g,F: 180g, K
kJ: 14280, keal: 340

1. ilr den Brandteig Wosser mit
Butter oder Margarine und Zucker in
einem kleinen Topf aufochen. Topf

6. Die Muffins nach dem Backen
etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form losen.
Butter zerlassen, die noch warmen
Muffins damit bestreichen, mit
Puderzucker bestéuben und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.
Nach Wunsch die Muffins kurz vor
dem Servieren nochmals mit Puder-
2ucker bestauben,

Beliebt

Vanillejoghurtwaffeln
mit Erdb

Insgesamt:
€59g,F: 141 g, Kh: 293 g,
KJ: 11251, keal: 2685

1. Fiirden Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdt mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
siihren. Nach und nach Puderzucker
unterrilhren. So lange riiren, bis ein
gebundene Masse entstanden ist,

2. Ejer nach und nach unterriihren
(jedes £i etwa !/2 Minute). Mehl

mit Saucen-Pulver mischen und in
2Portionen abwechselnd mit dem
Vanillejoghurt auf mittlerer Stufe
unter denTeig rihren.

3. Waffel

von der Mehl auf

einmalin die heie Fllissigheit geben.

Alles 2u einem glatten TeighloR ver-
rilhren, dan etwa 1 Minute unter
standigem Rihren ehitzen (abbren-
nen) und in eine Riihrschiissel geben,
2. 2wei Eier nacheinander mit Hand-
idhrgerat mit Knethaken auf hichster
Stufe unter den Teig arbeiten. Das

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Fir den Riihrteig:

125 g Butter oder Margarine
100 g Puderzucker

4 Eier (GroRe M)

150 g Weizenmehl

1pck Vanille-

davon unter den Teig arbeiten, bis er
i Spitzenan

Geschmack
300g

starl I pi
einem Loffel hangen bleibt
.

. . Fir den
Riihrteig Zitronat fein hacken. Butter
oder Margarine in einer Rilhrschiissel
mit Handriihrgerdit mit Rihrbesen
eschmeidig riihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und die
Gewirze unter Riihren hinzufiigen.
Solange rifren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.
Das Ei etwa /2 Minute auf hochs-
terStufe unterriihren. Mehl mit Back-
' pullver mischen und in 2 Portionen
aufmittlerer Stufe unterriihren.
Zuletat Rosinen, Zitronat und Man-
el hurz unterrifren.
8. Brandteig und Ruhrteig mit Hand-
Huhrgerdt mit Knethaken miteinan-
detverkneten. Den Teig gleichmafig
ineiner Muffinform (fiir 12 Muffins,
Wit Papierbackformchen ausgelegt)
\¥erteilen und auf dem Rost in den

\Worgeheizten Backofen schieben.

it: etwa 25 Minuten.

ge:
250 g Erdbeeren
abgeriebene Schale und Saft
von /2 Bio- Zitrone (unbehandelt,
ungewachst
2EL Puderzucker

leicht fetten. Aus dem Teig etwa

8 Woffeln backen, dazu je Waffel
etwa 2 Essloffel Teig in das Waffel-
eisen geben und etwos verteilen. Di
Waffeln goldbraun backen, anschlie
Bend herausnehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fiir die Beilage Erdbeeren abspii-
len, abtropfen lussen, entstielen un
in Scheiben schneiden. Zitronen-
schale mit Zitronensaft verrihren
und auf den Erdbeeren verteilen.
Die Friichte zum Servieren auf die
Waffeln geben und mit Puderzucker
bestauben.

Tipp: Dozu schmeckt steifgeschia-
gene Safne




Raffiniert nichst kurz auf niedrigster, dann auf 6. Zitronen waschen, trocken
hochster Stufe fe d halen mit einem
i ortchen denTeigauf der leicht  ZestenreiBer abschneiden oder mit

bemehit einer
Zitronen auspressen. Die Schalen von
4Ztronen und den ganzen Saftin die
Creme rihren. Die Tortchen mit der

kneten, Den Teigin Folie gewickelt
etwa 12 Stunden kalt stellen.
2. Den Backofen vorheizen. Den Teig

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
‘ohne Kihl- und Abkihlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Rost

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!

100 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

1€ (GroBe M)

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln
125 g Butter oder Margarine

Fii
12 Blatt weiBe Gelatine

250 g Schlagsahine

2 Becher (je 125 g) Créme double
350g gesiebter Puderzucker

6 Bio-Zitranen (unbehandelt,
ungewachst)

Insgesamt:
€ T5g, F: 330 g, Kh: 690,
: 25530, keal: 6120

1. Fiir den Teig Meh mit Zucker,
Vanillin-Zucker, €, Mandeln und
Butter oder Margarine in eine Rifr-
schisssel geben. Die Zutaten mit
Handrithrgerat mit Knethaken zu-

auf der bemehiten Arbeitsfliiche

Creme filllen und mit den restlichen

etwa 1 cm dick ausrollen und etwa
15 runde Platten (@ etwa 12 cm)
daraus ausstechen. Tartelette-
Formchen (gefettet, gemehit)

damit auslegen. Den Rand dabei
andriicken. Den Teigboden mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

3. Jeweils 6 Formchen auf dem Rost
nacheinander (bei HeiBluft evtl.

2 Roste zusammen) in den vorge-

Etwa 2 Stunden kalt stellen.

Fiir Kinder

SiiRe Pumpernickel-
Muffins

einem glatten Kiof rihren und unter

Riihren etwa 1 Minute erhitzen,

3. Den heien KioR sofort n eine

Riihrschiissel geben, nach und nach
it

30 Minuten, aufeiner Haushaltsreibe fein ras-  Klassisch
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C ohne Einweich- und Abkiihlzeit peln. Den Backofen vorheizen.
HeiBluft: etwa 180 °C Backzeit: etwa 25 Minuten || 2FirdenTeigButteroder Margarine g ire
Backzeit: etwa 15 Minuten je Rost. mit Handriihrgert mit Rihrbesen s
4. DieTortchen aus den Formchen  Zum Vorbereiten: auf hochster mit N |
{6sen und auf Kuchenroste stiirzen. 100 g Pumpernickel ten, Nachund nach Zucker, Orangen-
Tortchen erkalten lassen. (etwa 2 grofe Scheiben) chal 30 Minuten,
. Fiir die C 50ml rang g , b

i 75g hokolad M ist. Die Eiernach  Backzeit: etwa 20 Minuten
Sahne mit Créme double in einem | und nach unterriihren (jedes €i etwa
Topfzum Kochen bringen und von der  Fiir den Rithrteig: 1/2Minute). Fiir den Brandteig:
Kochstelle nehmen. Puderzuckerund 100 g Butter oder Margarine 3. Mehl mit Backpulver mischenund 125 ml (1/21) Wasser
die ausgedrickte Gelatine unter- 100 g Zucker in2Portionen mit den Hasennuss- 25 g Butter oder Margarine
tiihren, bis die Gelatine vollstandig 1 Pck. Dr. Oetker Finesse kemen,eingeweichtenPumpernickel- 75 g Weizenmehl
aufgeldstist. Geriebene Orangenschale Broseln und Schokoladenraspeln auf 15 g Speisestarke

je 1 Prise gemahlene Nelken,
Zimt und Anis

2Eier (GroRe M)

100 g Weizenmeh!

1 gestr. TLDr. Oether Backin

mittlerer Stufe unterrihren.

4. Den Teig in eine Muffinform (fiir
12 Muffins, mit Papierbackfarmchen
Ausgelegt) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost inden vorge-

75gg

Zum Bestiuben urid Garnieren:

1EL Puderzucker
75 g Créme fraiche
100g Johannisbeergelee

Insgesamt:
€ 48g,F l6g, Kh: 192g,
: 13488, keal: 3228

'

 Backzei

Ober-/linterhitze: etwa ]Eb i
Heiluft: etwa 160 °C
etwa 25 Minuten,

5: Die Muffins etwa 5 Minuten in der

O stehen lassen, dann aus der
FOrm heben und auf einem Kuchen-
erkalten lassen,
6.Die l::iﬁns mit Puderzucker
1. Créme fraiche cremi
Aufschiagen. Die Muffins mit c:egmg
IEhe und einem Kfecks Gelee

1. Zum Vorbereiten Pumpernicke!
feinzerbréseln und in eine flache
Schisssel geben. Pumpernickelbrose!
mit Orangensaft betriufeln und et
20 Minuten einweichen. Schokolade

und sofort servieren.

Siekannen auch fertige Raspel-
verwenden.

2-3 tier (GroRe M)
1 Msp. Dr. Oetker Backin

2EL Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

Fiir die Filllung:

75 g Nuss-Nougat

250 g Schiagsahne

1Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Insgesamt:
E44g . 139g, Kh: 141,
: 8649, keal: 2068

1. Fiir den Teig Wasser und Butter
oder besten in einem

2-3Eier
Knethaken auf hichster Stufe unter-
arbeiten. Der Teig muss stark glanzen
und 50 von einem Loffel abreiRen,
dass lange Spitzen héingen bleiben.
4. Backpulverin den erkalteten Teig
arbeiten, Teig portionsweise in einen
Spritzbeutel mit groRer Sterntiille
fillen und 12 etwa 8 cm lange Strei-
fen auf ein Backblech (gefettet,
gemehit) spritzen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten
5. Nach dem Backen sofort von
jedem Eclair einen Deckel abschnei-
den und die Eclairs auskihlen lassen
Konfitiire durch ein Sieb streichen,
mit Wasser unter Riihren gut aufko-
chen lassen und die Gebiickdeckel
diinn damit bestreichen.
6. Firr die Fillung Nuss-Nougat in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verrilhren und abkiihlen
lassen. Die Sahne mit Sahnesteif

d

Stieltopf zum Kochen bringen.
2. Mehl mit

essloffelweise unterriihren.Die
tel

auf einmal in die von der Kochstelle

fillen, in die Eclairs spritzen und je




Fiir Kinder

Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen abwechselnd mit der Milch auf

Fir den Belag:
100gSchlagsahne

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit

Fiir den Riihrtei
100 g Kuhflecken-Schokolade
oder 50 g weiRe und 50 g Volmilch-
Schokolade

100 g Butter oder Margarine

100g Zucker

mittlerer DenTeig
halbieren und unter eine Halfte des
Teiges die aufgelsste Schokolade
und Kakao rihren.

3. Waffeleisen erhitzen und evti.
feicht fetten. Aus dem Teig etwa

(40 % Fetti.Tr.)
100 g Schmand (Sauerrahm)

2€L Eierlikor

40 g gesiebter Puderzucker

2Pck. Dr. Oether Safnesteif

1Pck. Dr. Oether k

3 ier (GroRe M), 250 g Weizenmehl
1/2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

200 m Milch

1 gestr. €L Kakaopulver

Insgesamt:
£63g,F:143
KJ: 12380, ke

1. iirden Teig Schokolade in
einem Kleinen Topf im Wasserbad
beischwacher Hitze geschmeidig
rithren und abkiihlen lassen. Butter

mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rahren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter~
ihren. So lange rahren, bis eifte
gebundene Masse entstanden ist.
2. Ejer nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit

8 Waffeln backen, dazu je Woffelvon ~ Fiir die Fillung:
jeder Teighalfte etwa 2 Teeloffelin 4 €L Kirschkonfitiire
Klecksen im Wechsel in dos Waffel- 3 €L Eierlikor
eisen geben. Die Waffeln goldbraun
backen, anschlieiend herausnehmen  Zum Verzieren:
und auf erkalten €
lassen.
Insgesamt:
&80, F: 200, Kh: 500,
Beliebt W: 17770, keal: 4240
Eierlikérfladen 1. Fir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lassen. Mefl
Zubereitungszeit: 45 Minuten, mit Backpulver und Pudding-Pulver
ohne Abkihlzeit in einer verschlieBbaren Schissse!
Backzeit: etwa 15 Minuten (etwa 3 1) mit Zucker vermischen
je Backblech Eier, Butter oder Margarine und
Eierlikar hinzufiigen. Die Schissel
Filr den Schiittelteig: mit dem Deckel fest verschiieen.
100 g But B n !
220g Weizenmehl 2, Schilssel mehrmals (insgesamt

1gestr. TLDr. Oether Backin
1Pek. Dr. Deter Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

130 g Zucker

2 ier (Grote M)

100 mi Eferlikar

15-30 Sekunden) kraftig schitteln,
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebeser
oder Rithrlsffel nochmals sorgfaltié
verriihren, damit trockene Zutoten
vom Rand mit untergerirt werder

3. Teig in je 5 Haufchen auf 2 Back-
‘blechen (gefettet, mit Backpapier
belegt) verteilen und mit Hilfe eines
Essloffels zu ovalen Fladen (etwa
12 cm Lange) verstreichen. Die

Eierlikor in die Mitte der Konfitire
en.
7. Zum Verzieren Kuchenglasur nach
Packungsanleitung auflasen, in
einen kleinen Gefrierbeutel illen
und eine kleine Eck

(bei HeiR-

8a
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech.

4. Die 10 Teigfladen mit dem Back-
papiervon den Backblechen auf
Kuchenrosteziehen und erkalten

fassen.

5. Dann fir den Belag Sahne steif-
schlagen. Quark mit Schmand und
Eierlikor verrihren. Puderzucker

mit Sahnesteif mischen und unter
die Quark-Schmand-Masse rilhren.
Steifgeschlagene Sahne unterheben.

Die Glasur in Streifen auf den Belag
spritzen und fest werden lassen.
Eierlikérfladen sofort servieren,

Beliebt

Mandelfladen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech

Fiir den Brandteig:
125 mi (1/3 1) Wasser

50g Zucker

100 g abgezogene, gestiftelte
Mandeln

50g Friichtemix

Insgesamt:
€40g,F: 152¢, kh: 120g,
J: 8312, keal: 1984

1. Fir den Teig Wasser mit Butter
oder Margarine am besten i einem
Stieltopf2um Kochen bringen.

2. Mehl auf einmal i die von der
Kochstelle genommene Fssigheit
schiitten, 2u einem glatten Kiof
tiihren und unter Rihren etwa

1 Minute erhitzen,

3. Den heifen Kio sofort in eine
Riihrschissel geben. Dann nach und
nach Eier mit Handrihrgerdit mit
Knethaken auf hichster Stufe unter-
arbeiten. Die Eiermenge hangt von der

dabei einen Rand frei lossen und in
die Mitte eine Vertiefung driicken.
6. Fir die Filllung Konfitdre durch ein

30gButter gari
80g Weizenmehl
2-3 Eier (GroRe M)

. Die
Vertiefung fiillen. AnschiieRend mit
Hilfe eines Teeloffels einen Tropfen

. e
5€L Schlagsahne
50 g Butter

des Teiges ab, er muss
stark gléinzen und so von einem Loffel
abreifien, dass lange Spitzen hingen
bleiben. DenTeig abiihlen lassen.
4. Den Backofen vorheizen. 2 Back-
bleche (gefettet) mit Backpapier
belegen. Auf jedem Backpapier
4Kreise (8 etwa 10 cm) aufzeichnen.
Den Teig mit einem angefeuchteten
Teelaffel so in den Kreisen verstrei~
chen, dass der Rand etwas dicker st.
5. Fiirden Belag Sahne mit Butter,
Zucker und Mandeln in einen Topf
geben, zum Kochen bringen und
unter Rilhren etwa 1 Minute kachen
lassen. Topf von der Kochstelle neh-
men und die Masse etwas abkihlen
lossen. Anschlieend Friichtemix
unterrihren.
6. Die Mandel-Friichtemix-Masse
auf den Teigfladen verteilen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heif-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C
Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech.
7. Die Mandelfiaden mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.




Fiir Giiste
Karamelltértchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohine Abkiihlzeit

Fir die
JEm!xK(GmB:M) lZSgZucker

4. Firdie Fillung Zucker in einem
Topf bei schwacher Hitze unter Riih-
ren schmelzen, bis er leicht braunt.

Fiir Kinder

B Muffins

g-Pulver mit 3
der h

mit Cornflak

it dem karamellisierten Zucker 2um
Kochen bringen und den Zucker unter
Riihren darin auflsen.

5. Kaffeepulver hinzufiigen und un-
(enuhren Milchvon der Kochstelle

1Pek. Dr. Oet
60 g gemahlene Haselnusskeme
60 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

20 g gesiebte Speisestarke

Fir die Fiillung:

50g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
il-Gesehimaich

nehm einri
il o Fiben i<y
Kochen bringen. Karamell-Pudding
mit der Butter verrihren und an-
schlieBend erkalten lassen, dabei
gelegentlich umriihren.

6. Die Pudding-Butter-Creme
portionsweise in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fillen. Die Halfte der
f der Unterseite

400 ml Milch

damit bespritzen (etwas Creme zum
Die restli-

7Ll Kaffe
100 g Butter

Zum Garnieren und Bestiuben:

chen Platzchen darauflegen.
7. Die Tortchen mit einem dicken
Puddmg—ﬂultu-[lemermﬁ veraie-

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backaeit: etwa 30 Minuten

Firden Schiittelteig:
75 g Butter oder Margarine

100 g Cornflakes

125 g Weizenmeh

1/2gestr. TLDr. Oetker Backin

100 g brauner Zucker (Rohrzucker)
3 ier (GroRe M)

1Pk, Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale oder Orangenschale
125 g saure Sahne

2Bananen, 1 EL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
1 geh. L brauner Zucker

Nach Belieben zum Verzieren

Insgesamt:
£:53g, F:97¢, Kh: 342g,
ks 10693, keal: 2556

1. Fiir den Teig Butter zerlassen und
abkilhlen lassen. Cornflakes in einen
Gefrierbeutel geben, ihn verschliefien

Mischung auf den Teig streuen und
anschfieRend die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180°C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

6. Die Muffins etwa § Minuten in der

Den

g ren, garnieren und die Cornflakes mit einer Teigrolle

Puderzucker oder Kakaopulver it Puderzucker oderKakao - und Gamieren: 2€sslffel d
bestduben. fgeloste Zartbitt kol

Insgesamt: servieren. Bananenscheiben Backofen vorheizen.

8¢, F: 172g, Kh: 288,
1: 12468, keal: 2976

1. Fiir e Baisermasse das Eiweif mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hiichster Stufe so steifschlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Dann nach und nach Zucker
undVanillin-Zucker unterschlagen.
Haselnusskerne, Mandeln und
Speisestarke mischen und unter

den Eischnee heben.

2. Den Backofen vorheizen. Den Teig
ineinenSpritzbeutel mitgroBer Stem-
tiile filllen und 20 flache Pltzchen
(B etwa 7 cm) spiralformig auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) spritzen. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heibluft: etwa 120 °C

Backzeit: 25-30 Minuten, ~ *

3. Das Gebiick mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Gebéick erkalten lassen

z.uus Mehl mit Bnckpulv:rm\sch!n
hi

Form , dann aus der
Form [6sen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Nach Belieben
die Muffins mit aufgelister Schoko-

(Etwn 31) geben und mmz..cumy-

mengen. Eier, Zitronenschale oder

Orangenschale, flissige Butter oder

Margarine und saure Sahne hinzu-

ﬁgen Schiissel mit dem Deckel fest
verschliefien.

3. Schiissel mehrmals (insgesomt
1530 Sekunden) krdftig schitteln,
Sodass alle Zutaten gut vermischt
Sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rihrloffel nochmals sorgfaltig
rifren, damit trockene Zuta-
£&nvom Rand mit untergerifrt
Werden.
4. Bananen schlen, mit einer Gabel
Zerdriclen, Zitronensaft unterriihren
(nd dos Mus mit den Corflakes
linter den Teig riihren. Den Teigin
(Siner Muffinform (fir 12 Muffins,
et, gemehit) verteilen
Bestreuen beiseitegestellte
ickte Cornflakes mit Zucker
en. Die

scheiben gamieren.

Beliebt - einfach

Eierlikdr-
Beeren-Muffins

Iubemmngszen 20 Minuten,
ohne
Backzeit: 25~ 30 Minuten

Fiir den Teig:
3 Eier (Groe M)

100 g gesiebter Puderzucker
1Prise Salz

100 ml Eerlikr

150 ml Sonnenblumen!
125 g Weizenmehi

100 Speisestarke

2gestr. TLOr. Octker Backin

Zum Garnieren:

200 Schlagsahne

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
SEL Eierlikor

Insgesamt:
&48,F- 240g, kh: 336,
K: 16068, keal: 3840

1. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Eier mit Handrihrgerdt mit
Rilhrbesen auf hachster Stufe in

1 Minute schaumig schlagen. Puder-
aucker mit Salz mischen, in 1 Minte
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten weiterschlagen. Eierlikér und
Sannenblument! kurz unterrihren.
2. Mehl, Speisestairke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme geben,
kurz auf niedrigster Stufe unterriih~
ren. Gefrorene Beeren unterheben.
3. Den Teig in eine Muffinform (fiir
12 Muffins, mit Papierbackformehen
ausgelegt) geben und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form heben und auf einem Kuchen-
rost erkalten lossen.

5. Sahne mit Vanillin-Zucker steif
schlagen. Je etwas davan auf die Muf-
fins geben, Mit Eierlikor betraufeln.



Raffiniert

Birnen-Marzipan-
Muffins mit Mohn

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
12 feste Binen (etwa 300 g)
100g Marzipan-Rohmasse

Firden Riihrteig:

80.g Butter oder Margarine
40g Zucker

2¢ier (GroRe M)

180 g Weizenmeh!

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 mi Milch

3EL (25 g) Mohnsamen

18ime
2€L Apfel- oder Quittengelee

Insgesamt:
E:60g, F. 132¢, Kh: 312,
W: 11328, keal: 2712

1. Zum Vorbereiten Bimen schalen,
vierteln und das Kerngehause

Klassisch
Mohn-Streusel-Muffins
Zubereitungszeit: 20 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:
150 g Butter oder Murgurme
200 g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
125 g Zucker

2Pck, Dr. Oether Bourbon~
Vanille-Zucker

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale
2Eier (GroRe M)

50 g Mohnsamen

1Becher (150 g) Creme fraiche

in Den
Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Butter oder Marga-
ine, Marzipanstiicke und Zuckerin
eine Rilhrschiissel geben und mit
Handrihrgerdt mit Riihrbesen auf
hchster Stufe geschmeidig rihren.
Eier nach und nach unterriihren
(jedes £i etwa /2 Minute).

3. Mehi mit Backpulver mischen und
in2 Portionen abwechselnd mit der

75-100 g Weizenmeh!

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:60g, F: 216 g, Kh: 372,
4 15096, keal: 3612

1. Fir denTeig Buter oder Horgorine

Milch auf mittlerer

zerlassen und abl en
. Meh mit Back

fen. Tuletat
Birnenwirfel unterheben.

4.Den Teig in eine Muffinform (fiir

12 Muffins, g:fettet gemehlt) geben

pulverin einer Riihrschiissel mischen.
Zucker, Vanille-Zucker, Zitronen
schale, Eier und Butter oder Margo

i Di

5 , abtrocknen, hal-

hrbesen 2u:

bieren, entkeren und i dinne Spal-
ten schneiden. Birmenspalten (mit
Schale) auf den Teig legen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten

nachst kurz auf niedrigster, dann ouf
hochster Stufe in etwa 2 Minuten
einem glatten Teig verarbeiten-
2. Zwei gehéiufte Essloffel von der

d Mehl unterar-

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Gelee in einem kleinen Topf erhit-
zen. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die Muffins sofort mit Gelee
bestreichen, noch etwa § Minutenin
der lassen, dann aus der

beiten, so dass Streusel entstehen
(evtl. noch etwas mehr Mehl hin-
zugeben). Die grofe Teigmenge it
Mohn und Créme fraiche verrihrer.
3. Den Mohnteig in einer Muffinfor™
(fir 12 Muffins, gefettet, gemeh
V!neden und verstreichen, Teig:
verteilen. Die Form

vorgeheizter

Weine Wiirfel schneiden. Marzipan

rost erkalten lassen.

Bucknﬁn schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form 6sen und auf einem Kuchen-
fost erkalten lassen. Muffins mit
Puderzucker bestiuben.

Raffiniert

Kernige Haferflocken-
Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten fiir die Fillung:
200-250g Frichte

(frisch, TK oder aus dem Glas; z. B.
Sauerkischen, Heidelbeeren,
gemischte Beeren)

Firden Riihrteig:
175 g Butter oder Margarine
100 g brauner Zucker (Rohrzucker)

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
oder1/2TL gemahlener Zimt

3 ier (GriRe M)

175 g Weizenmehl (Type 1050)
2gestr. TLDr. Oetker Backin
125 g mit Honig gesiifter
Sanddornsaft (Reformhaus,
alternativ Honig oder Agaven-
dicksaft

100 g kernige Haferflocken

Zum Bestreuen:
2EL kernige Haferflocken

: 80g, Kh: 420,
: 15036, keal: 3576

1. Zum Vorbereiten frische Frichte
putzen, waschen, abtropfen lassen
und evtl, entstielen. Friichte aus dem
Glas in einem Sieb gut abtrapfen
lassen. Den Backofen vorheizen.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerét mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig
iihren. Nach und nach Zucker, Zitro-

nenschale oder Zimt unterrihren.
So lange iihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

3. Eier nach und nach unterrishren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehi mit
Backpulver mischen und in 2 Porti-
onen abwechselnd mit Sanddornsaft
auf mittlerer Stufe unterriihren,
Haferflocken unterheben,

4. Zwei Dritel des Teiges in eine
Muffinform (fiir 12 Muffins, gefettet,
gemehit oder mit Papierbackfrm-
chen ausgelegt) geben. Die vorberei-
teten Friichte jeweils daraufgeben.
Restlichen Teig darauf verteilen und
Teig mit Haferflocken bestreuen,

Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.

5. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form [6sen oder heben und auf einem
Kuchenrost erkalten lussen.

Tipp: Vor dem Servieren mit Puderzu-
cher bestuben.




Raffiniert

Nuss-Blitterteig-
Brezeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Auftau- und Ruhezeit
Backzeit: 15-20 Minuten

2Pck. (je 4
TK- aiunenug Qeﬁ Scheiben)

Fiir die Fillung:

100 g Marzipan-Rohmasse
100g gemahlene, gerdstete
Haselnusskerne

16 (Groe M)

4ELRum

1Prise Salz

1Msp. gemahlener Zimt

1 Pk, Dr. Detker Finesse.
Geriebene Zitronenschole

Zum Bestreichen:
1Eigelb (GroRe M)
1ELMilch

Fir den Belag:

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
€78g,F:315g, Kh: 211g,
1 17647, keal: 4216

1. Blatterteigplatten nach Pa-
chungsanleitung auftauen lassen.

5. Zum Bestreichen das Eigelb mit
Milch verschlagen, die Oberseite
der Brezeln damit bestreichen und
Hoselnusskere daraufdriicken.
Die Brezeln dicht nebeneinander
(mit den Niissen nach oben) auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Teigbrezeln etwa 10 Minuten
ruhen lassen. Dann das Backblech

. fiir g
schneiden und mit Haselnusskernen,
i, Rum, Salz, Zimt und Zitronen-
schale 2u einer streichfahigen Masse
verrilhren.
3. Vom Bltterteig 6 Scheiben auf-
einanderlegen und auf der bemehl-
ten Arbeitsflache zu einem Rechteck
(etwa 30 %25 cm) ausrollen. Teig
mit Wasser bestreichen. Nussmasse
darauf verteilen und verstreichen.
Das zweite Teigrechteck ebenso
ausrollen, darauflegen und leicht
andriicken. Teig zugedeckt etwa
10 Minuten ruhen lassen.
4. Teigrechteck mit einem scharfen
Messer von der langen Seite aus in
hnei-

in den vorg Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200 °C

Backaeit: 15-20 Minuten,

6. Brezeln mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Die Brezeln noch warm mit
Puderzucker bestauben, dann erkal-
tenlassen.

Tipp: Fiir Kinder anstelle des Rums

Orangensaft verwenden

Klassisch

Getwa§
den. Die Streifen zuerst etwas zur
Spirale drehen, danach zur Brezel
Den Backofen

150g
gehackt

vorheizen.

feln
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Fir den Riihrteig:

3 Eiweit (Grofie M)

2 Becher (je 125 g) Créme double
100 g Griimmel (zerstoener
brauner Kandiszucker)

1Pck. Dr, Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

3 Eigelb (Grofe M)

225 g Weizenmeh!

1gestr. TLDr. Oetker Backin

AuBerdem:
Pflaumenmus
geschlagene Sahne

Insgesamt:
E56g,F: 193, K 295,
1J: 13020, keal: 3125

1. Fiir den Teig Eiweif steifschlogen
und beiseitestellen. Créme double
in eine Rahrschiissel geben und mt
Handriihrgerit mit Rihrbesen GrUM~
mel und Vanille-Zucker unterrihcen-

2. Eigelb nach und nach unterriihren.
Meh\ mit Backpulver mischen und

350 mi Milch, 50 Zucker
125 g Magerquark

Den Teig u einer Rolle formen und
auf der bemehiten Arbeitsfliche 2u

in mittlerer Stufe

1Pck. Dr. Oetker

umumm".
3. Waffeleisen erhitzen und evtl.
leicht fetten. Aus dem Teig etwa

12 kleine Woffeln backen, dozu je
Waffel nur 1 gehduften Esslsffel Teig

1Pck. (75 g) Schokotropfen
(2. B. von Schwartau)

Fiir den Quark-01-Teig:

50 dass das Waffeleisen nicht bis
zum Rand gefiiltist. Die Waffeln
goldbraun backen, anschlieBend
herausnehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4D

3 gestr. TL . Oether Backin
20g Kakaopulver
80 g Zucker, 125 g M k

(etwa 30 x40 em)

ausrollen.

3. Erkalteten Pudding mit Hand-
rilhrgerdt mit Rihrbesen verriihren,
Quark und Zitronen- oder Orangen-
schale unterriihren und die Pudding-
Quark-Masse gleichmaBig auf den
Teig streichen, dabei am Rand etwa
1em frei lassen. Schokotropfen

75 mi Milch
50 mi Speised
(2.8

den Teig von der langen Seite aus
aufrollen.

geschlagener Sahne servieren.

Tipp: Dazu schwarzen Tee reichen.
Als Geschenk Waffeln aufeinander-
stapeln, in Cellophanfolie einschia-
&enund mit einem Geschenkband
dekorieren. Anstelle von Créme dou-
ble konnen Sie auch Créme fraiche
Oder Schmand verwenden,

Fiir Kinder
Schokoschnecken
ubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Abihizeit

‘Bacizeit: etwa 20 Minuten
e Backblech

die Filllung:
Pk Gala Pudding-Pulver
Burbon-Vanille

Zum Bestreichen:
etwa 3 EL Aprikosenkonfitiire

Insgesamt:
€80¢,F:87¢, Kn: 476g,
kJ: 12591, keal: 3005

1. Fiir die Filllung Pudding nach
Packungsanleitung, aber nur mit
350 ml Milch und 50 g Zucker zube-
reiten. Pudding in eine Rilhrschiissel
geben und erkalten lassen, dabei
gelegentlich durchrilhren. Den Back-
ofenvorheizen

2. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
und Kakao in einer Riihrschiissel
mischen. Restliche Zutaten hinzufil-
gen und alles mit mit

4 teinem
scharfen Stgemessen 118 gib2m
dicke Scheiben schneiden. Die Schei~
ben auf 2 Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und nach-
einander (bei HeiBluft 2usammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

5. Konfitiire durch ein Sieb streichen
und in einem Topf unter Rihren kurz
aufkochen lassen. Das heiBe Gebdick
mit dem Backpapier auf Kuchenroste
ziehen, sofort damit bestreichen und
erkalten lassen.

Tipp: Wenn Sie nur ein Backblech

Knethaken erst auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in 1 Minute zu

haben, kénnen Sie d Halfte
der Schokaschnecken auf zuge-
schnittenes Backpapier legen.

ig
2u lange kneten, Teig klebt sonst).

Backpapier auf das Backblech.



Fiir Giste — mit Alkohol
Blumen-Omeletts

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
‘ohne Abkihl- und Kilhizeit
Backzeit: 8-10 Minuten

Fiir den Biskuitteig:
5 EiweiB (GroRe M)

75 g Zucker

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5 Eigelb (Grake M)

50.g Weizenmehl

50 Speisestarke

1 gestr. EL Kakaopulver

Fiir die Fillung:

400 g Schlagsahne

1Pk, Dr. Oetker Sahnesteif
1€l Zucker

4 €L Eerlikor

1 gestr. £L Kakaopulver

Zum Bestduben:
etwas Puderzucker

Insgesamt:
E:49¢,F: 15, kh: 171g,
KJ: 10121, keal: 2419

1. Fir den Teig Eiweil mit Hand-

Teig ergibt 12 Bliiten. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

0 itze: 200-220°C

1 s~
anleitung auftauen lassen.

2. Fiir die Filllung Marzipan grob ras-
peln. Marzipanraspel mit Konfitire
und Eiweif in einen Rilhrbecher geben.
Die Zutaten mit Handriihrgerit mit
Rifrbesen zu einer glatten Masse
yerriihren.

3. Die Bldtterteigplatten aufeinan-
derlegen, auf der bemehiten Arbeits-
flache zu einem langen Rechteck
(etwa 1875 cm) ausrollen und

etwa 5 Minuten ruhen lassen, Die
GuBeren Kanten gerade schneiden.
Marzipanmasse mit einer Teigkarte
auf den Teig streichen. Mandeln
darauf verteilen.

A v mit Saft 2u einem
diinnen Guss verrithren, Das Geback
damit bestreichen. Guss trocknen
lassen.

Mit Alkohol

Whisky-Taschen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ahne Abkihlzeit

Backzeit: etwa 8 Minuten

je Backblech

FirdenTe
120 heller Sirup, 100 g Zucker

aus
denTeigzur Mitte hin aufrollen, so
dass die Kanten aneinander stofen.

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
120 Butter oder Margarine
1Pek. Dr. Qether Finesse

Gerieby

Margarine in einem Topf leicht
enwdrmen, veriihren, in eine Rifr-
schiissel geben und abkiihlen lassen,
Den Backofen vorheizen,

2. Unter die fast erkaltete Masse
mit Handrihrgerdt mit Ruhrbesen
Zitronenschale, Aroma, Ingwer und
Whisky rihren. Mehl auf mittlerer

Stufe unterrihren,

3. 12-14 Heiufchen von dem Teig mit
Hilfe eines Teel5ffels auf 3 Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) verteilen (Teig uft sehr aus-
einander). Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
HeiBluft: 160-180 °C
Backzeit: etwa 8 Minuten

e Backblech,

. DenTeig
B cle s, bis r i
fest geworden i,
5. Den Backofen vorheizen. Knapp
e

/2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
Va2 gestr. TL gemahlener Ingwer
1-2TL Whisky

tenTeig abschneiden und portions-
Weise mit Abstand auf 2 Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Die

Fir Kinder Backbleche nacheinander (bei Heif-
liftzusammen) in den vorgeheizten
Rote Ohren Backofenschicben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

40 Minuten, ohne HeiBluft: etwa 160 °C

hrsteif-
schiagen, Zucker und Vanillin-Zucker
nach und nach unterschlagen und

HeiBluft: 180-200 °C
Backzeit: 8-10 Minuten.
5. Die Omeletts mit

I einer
nndaren Schiissel Eigelb mit Hand~
rihrgerat mit Rihwbesen hell schau-
mig rifren. €in Drittel des Eischnees
unter die igelbmasse heben.

2. Mehl und Speisestarke mischen
und kurz unterrihren. Restlichen
Eischnee unterheben. Den Backofen
vorheizen,

3. DenTeig halbieren. Die Halfte des

auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6. Fir die fiillung Sahne mit Sahne-
steif und Zuckersteifschlagen. Eier-
likr unterrihren. Sahne in 2 Porti-
onen teilen und unter eine Portion
gesiebten Kakao rifren. Helle und
dunkle Sahne jeweils in einen Spritz-
beutel mit groRer Lochtiille fiillen.

Omeletts

Backzeit: 20-25 Minuten
jeBackblech,

6. Das Gebiick mit dem Backpapier
Van den Backblechen auf Kuchen-
foste ziehen, Gebiick erkalten lassen.

Auftau-, Ruhe-, Kihi- und Abkiihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech

1Pck. (450 g) TK-Blatterteig

Fiir die Fillung:
100 ¢ Marzipan-Rohmasse
1€L Aprikosenkonfitire

1 iweit (6rée M)

40 g obgezogene, gemahlene
Mandeln

n. Die Teige in
aweiSpritzbeutel it groerSten-
tille filen.

und die Halfte davon aby
mit hellen und dunklen Sahnetupfen
bespritzen. Die anderen Omeletts

80 g Puderzucker
1-2€L Kirsch- oder
roter

fselnd hellen und dunklen
Teigzu Bliten in gerader Anzahl auf
2Backbleche (gefettet, m i)
Dabei 6 Tuffs

7. Die Omeletts kalt stellen und.
bald servieren. Vor dem Servieren
mit Puderzucker

pap;
um einen Mittelklecks spritzen, Der

T T e —

bestauben

Insgesamt:
€:48g,F: 168, kh: 300g,
kJ: 11880, keal: 2844

Fiir die Fillung:

500 g Schlagsahne

2Pck. Dr. Oether Sahnesteif
20g gesiebter Puderzucker
etwa 4 EL Whisky

Insgesamt:
E:26g, F: 260, Kh: 377 g,
KJ: 17160, keal: 4095

L. fir den Teig Sirup mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Butter oder

Kuchenmststeuen Die Gebarc
platten -2 Minuten abkiihlen
lassen, dann mit einem Messer vom
Backpapier [isen, sofort um eine.
Teigrolle oder eine Flasche legen,
kurz abkihlen lassen, abnehmen
und etwas nachformen. Die Gebaick=
taschen erkalten lassen.

. Fir die fiillung Sahne mit Sahne-
steif und Puderzucker steifschlagen
und mit Whisky abschmecken. Die
Sahne-Whisky-Masse portionsweise
in einen Spritzbeutel mit groBer
Sterntiile fillen. Die Sahne-Whisky-
Masse maximal 30 Minuten vor dem
Servieren in die Taschen spritzen
(Teig wird schnell weich).




Klassisch
Bergische Waffeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkilhizeit

Firden Riihrteig:
125 g Butter ader Margarine
75g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Eier (Grofe M)

250g Weizenmehl

1/zgestr. TLDr. Oether Backin
180 mi Buttermilch

26l flussiger Honig

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
€47g,F: 120, Kh: 301g,
KJ: 10314, keal: 2463

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdt mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und.
Vanillin-Zucker unterriifren. So
lange riiiren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unterriihren (jedes €i etwa

1/2 Minute).

2. Mehi mit Backpulver mischen
undin 2 Portionen abwechselnd mit
der Buttermilch auf mittlerer Stufe

unterrihren, Honig kurz unterrihren.
3. Das Waffeleisen erhitzen und evtl.

Insgesamt:
€235, F: 127, kh: 212g,
kJ: 8795, keal: 2103

Filr Kinder

Spiegeleierfladen

1. Fir den Teig

35 Minuten,

leicht fetten. 810 Waffel
Teig backen, dazu je Waffel etwa
2€ssloffel Teig in das Waffeleisen
fullenund etwas vertelfen. DieHaf-
herausneh-

lassen. Zucker mit Apfelkraut und
Zitronenschale verriihren.

2. Je 2 Blatterteigscheiben aufeinan-
derl d auf der leicht bemeh|-

men, einzeln auf einem Kuchenrost
erkalten lassen und zum Servieren

ten Arbeitsfliche zu Rechtecken
(etwa 12x 34 cm) ausrollen. Rechte-
e il

Tipp: Mit Sauerkirschen, Milchreis

und der Lnge nach in etwa 1 cm
breite Streifen schneiden.

un ahne sowie mit
Schwarzbrot serviert,

Fiir Kinder
Blitterteigschnecken
Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Auftauzeit

Backeit: etwa 20 Minuten

Fir den Teig:

1Pck. (450 g) TK-Bltterteig
(10 Scheiben), 20 g Zucker

3.Die
auf 2 Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen, Backbleche in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

4. Die Schnecken mit dem Back-
papier auf Kuchenroste ziehen und
erkalten lassen.

Tipp: Fir eine Flllung mit Oran~
30

Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech

Fiir den Brandteig:

125 mi (/s 1) Wasser

30g Butter oder Margarine
80 g Weizenmeh!

2-3 Eier (Groe M)

Fiir den Belag:
250 m (1/41) Milch

50 Hartweizengriel
1 Meine Dose Aprikosenhlften
(Abtropfgewicht 240 g)

50 Rosinen

2Tropfen Zitronen-Aroma
2EiweiR (Groke M)

1 Pok. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

auf die Rechtecke streichen, mit
20 g Zucker und 1 Packehen Finesse

75 g Apfellraut
1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

en. Wie beschrieben aufrollen und
backen.

Zum

1nngApnkus=mnﬁmrz

Insgesamt:
E:48g, F: 104g, Kn: 288,
KJ: 9744, keal: 2328

1. iirden Teig Wosser mit Margarine
oder Butter am besten in einem Stiel-
topf 2um Kochen bringen.

2. Mehl aufeinmal in dievon der Koch-
stelle genommene Flissigheit schiit-
ten, 2u i Klof rihren und

und den Topfvon der Kochstelle
nehmen.

unter Rhren etwa 1 Minute erhitzen.

Den heifen Klof sofort in eine
“Rilhrschiissel geben, Noch und nach
‘Eler mit He

Sieb
abtropfen lassen, den Saft dabei
auffangen. 2 Essloffel von dem Saft,

GrieRmasse vorsichtig darauf ver-
streichen. Jeweils 3 Aprikosenhalften
daraufverteilen.

7. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgehezten Eackofen schieben.

Rosinen und Aroma unter den Grie
ribren. £i Vanil-

Die;i

lin-Zucker d den

:ﬂh:}tdeﬂ:ig&s ab, er muss stark

en. G

riel
eben, GrieBmasse abkihlen| \ussen.
. 2Back-

bieche (gefettet) mit Backpapier
belegen. Jeweils 4 Ovale (etwa 8 x
12 cm) aufzeichnen. Bm Teig mit

0.200°C
Heifluft: etwa 180 o

Backzeit: 20~25 Minuten

je Backblech.

8. Das Gebck mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuichen-
rosteziehen und erkalten lassen.

9. Konfitire durch ein Sieb streichen

rin einem Topf zum Kochen ioffel Topf erhitzen.
dass i i
netwa | derRand ist. Die chenund lassen.




Kapitel U 8

Rezepte 701-800

Zum Verschenken
Kirschwassertriiffel

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihizeit
Haltbarkeit: gekihlt 5-6 Tage

Fir die Triiffelmasse:

200 g Vollmilch-Schokolade
50g Créme double

35 g feinster Zucker

3 €L Kirschwasser

Fir den Guss:
150 ¢ Zartbitter-Kuvertiire
1€LSpeisedl

Insgesamt:
23, F: 134, kh: 223 g,
Kz 9509, keal: 2272

1. Fiir die Triiffelmasse Vollmilch~
Schokolade in Stiicke brechen und in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei

schwacher Hitze schmelzen [assen.
Créme double hinzufiigen und mit
dem Zucker unterrihen.

2. Die Masse in eine Riihrschissel
geben. Kirschwasser hinzufigen,
‘mit Handrilhrgerat mit Rihrbesen
unterrihren und die Masse abkuhlen
lassen.

3. Wenn die Masse beginnt dicklich
2u werden, sie 2u Kugeln

diese fest werden lassen.

4. Fir den Guss Kuvertiire
schneiden, in einem Kleine
Wasserbod mit dem Ol bei schwa
Hitze schmelzen fassen. Die ’v:ffr:"
ugeln mit Hilfe von 2 Gabeln i
irtaichen,aufeinGtterostseeR
und Kuvertiire fest werden (0ssef-
Pralinenin kleine Pralinenformehet
setzen und kiih aufbewahren
Tipp: Statt die Triiffel mit Guss 24
iiberziehen, konnen Sie sie auchif
mit Puderzuicker gemischtem Koo
walzen.

Dreispitze

bereitungszeit: 110 Minuten
eit: etwa 15 Minuten

/a Pek. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

ir die Filllung:

100 g gemablene

58g, F: 181 g, Kh: 344,
4032, keal: 3352

ﬁmankig Mehi mit Backpulver in
hrschiissel mischen. Zucker,

auf niedrigster, donn auf hochs-
Stufe gut durcharbeiten.
Rend den Teig auf der
Ebemehiten Arbeitsflache kurz
. Sollte er kieben, ifn in
- BeWickelteine Zeit lang kolt

€ Fillung Haselnusskerne
s Eiweit, Aroma, Orangen-

schale und Orangensaft zu einer ge-
schmeidigen Masse verrihren. Korin-
then unterrihren.
4.Den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfléche portionsweise etwa
knapp /2 em dick ausrollen und mit
einer Ausstechform runde Platzchen
@ etwa 4 cm) ausstechen. Die Teig-
plitzchen mit Eiweil bestreichen.
Den Backofen vorheizen. In die Teig-
mitte je ein haselnussgrofes Hauf-
chen von der Fiillung geben. Den Teig
an drei Seiten zur Mitte hochziehen
und zu einem Dreispitz zusammen-
driicken,
5. DieTeigstiicke auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) setzen.
igelb mit Milch verschiogen und die

Teigstiicke damit bestreichen, Die
Backbleche nacheinander (bei Heifi-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heibluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

6. Die Dreispitze mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-

foste ziehen. Dreispitze erkalten

lassen.

Tipp: Die Dreispitze sind in einer gut
schlieBenden Dose (nicht 2u warm
lagern) etwa 4 Wochen haltbar.

Sie werden nach einiger Zeit etwas
weicher.



Mit Alkohol

Kernige
Schokoplétzchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Fiirden Riihreig:
200 g weiche Butter oder Margarine
200g Zucker

2Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1€L Wosser

2 ier (GréRe M)

125 g Weizenmeh!

/2 gestr, TL Dr. Detker Backin

2 gestr. £L Kakaopulver

250 g kerige Haferflocken
50gabgezogene, gehackte Mandeln
26LRum

Insgesamt:
&171¢,F. 231 g, Kh: 455 g,
KJ: 17866, keal: 4258

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
‘mit Handrilhrgerat mit Rihrbesen

auf hachster Stufe geschmeidig
ridhren. Nach und nach Zucker, Vanil-

Zum Verschenken

Haaah |

lin-Zucker und
Solange rihren, biseine gebundene

g g

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit

Backpulver und Kakao mischen und in
2Partonen auf mitlre Stufeunter-

35 Minuten,
ohne Kilhlzeit

Haltbarkeit: kihl gelagert
etwa8 Tage

rihren.
nach und nach auf mittlerer Stufe
unterrihren. Zuletzt Rum hinzufigen.
3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffeln in Kleinen Haufehen
auf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen, dabei Abstand.
[

Fir die
2 €L Hagebuttenkonfitire
(Hiffenmark)

1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1. Hagebuttenkonfitire mit Orangen-
schale, Mandeln und Pistazien in
einer Schissel gut verrihren Etwa
25kleine Kugeln daraus formen, die
Kugeln kalt stellen und etwas fest
werden lossen.

2, 2um Uberziehen Kuvertiire in
Stiicke hacken und in einem kleinen
Topf im Wasserbad mit dem Ol bei
schwacher Hitze schmelzen lassen,

Die Hagebuttenkugeln mit Hilfe von
2Gabeln in die Kuvertiire tauchen und
‘auf einem Kuchenrost etwas abtrop-
fen lassen. Mandeln mit Pistazien
mischen, die noch feuchten Kugeln
darin walzen.
3 einem

Teightufchen mit dem Loffel etwas
flach driicken, Die Backbleche nach~
einander (bei in

100gg

Zum Uberziehen und Walzen:
100g K

den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

4. Die kernigen Schokoplitzchen
mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und
erkalten lassen.

1EL Speisedl
17L abgezogene, gemahlene
Mandeln

34 €L gehackte
Pistozienkere

Insgesamt:
€:54g,F: 179, Kh: 119g,
KJ: 9580, keal: 2293

Kuchenrost fest werden lassen, nach
Beliebenin kleine Popierpralinenform-
chen geben und kil aufbewahen.

* Tipp: Die Kugeln konnen statt in
Pistazienkemen in gehackten, leicht
gebraunten Mandein gewdizt werden.

Raffiniert
Frischkisekekse

Zubereitungszeit: 30 Ninuten

200 g Doppelrahm-Frischise
50 g weiches Butterschmalz

120g Zucker

1Pk Dr. Oether Vanillin-Zucker

Msp.Dr, Octer Backin
Eabgezogene, gemahlene
indeln

el Dr. Oether Finesse
eben

1. Fir den Teig Frischkase und
Butterschmal mit Handrirgerat
mit Riihrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig rihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma
unterriihren. So lange rihren, bis

Bestiube:
SEL Puderzucker

5.1 zzzg. Kh: 203,
791, keal: 3054

ist. EiweiB unterriihren. Mehl mit
Backpulver, Mandeln und Zitronen-
schale mischen und in 2 Portionen
hurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

papier belegt) setzen, dabei genii-
gend Abstand dazwischen lassen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heil -
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

3. Das heiBe Geback dick mit Puder-
aucker bestauben, mit dem Back-

2. DenTeig
mit 2 Teelsffeln G

papier
kalte

auf Backbleche (gefettet, mit Back-

lassen.



Einfach

Schwarz-WeiR-
Orangentaler

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
250 Weizenmehl

1Msp. Dr. Detker Backin

100 g Puderzucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse

Geriebene Orangenschale
150 g weiche Butter

oder Margarine

i die Fillung:
100 g Edelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

Insgesamt:
€ 36g F: 170, Kh: 329¢,
1J: 12599, keal: 3012

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
und Puderzucker in einer Rihrschiis-
sel mischen und Orangenschale und
Butter oder Margarine dazugeben.
Die Zutaten it Handriihrgert mit
Knethaken auf mittlerer Stufe z2u
einem Teig verarbeiten.

2. Den Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche kurz verkneten. Den
Teigin 3 Portionen teilen und in
Frischhaltefolie gewickelt etwa

2 Stunden kalt stellen

3. Erste Teigportion auf der leicht
bemehiten Arbeitsficiche etwa 3 mm
diinn ausrollen. Mit einer runden
Ausstechform Taler (9 etwa 5 cm)
ausstechen und in der Mitte jedes
Talers mit einer Lochtiille oder einer
Ausstechform ein Loch (8 etwa
1cm) ausstechen, Die Ringe auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)

legen.
4. Den Backofenvorheizen. Restliche

zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech.

. Die Ringe mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

6. Fiirdie illung Schokolade in Kleine
Stiicke brechen, in einem leinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze
unter Rilhren schmelzen lassen.

7. Die Schokolade in einen kleinen
Gefrierbeutel geben, den Beutel
verschiieBen und eine sehr kleine
Ecke abschneiden. Die Schokolade

e
gleiche Weise verarbeiten. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft

in die Mitte der Ringe spritzen und
erkalten lossen

.-

Fiir Kinder

Bunte Johannisheer-
bliiten

Zubereitungszeit: 45 Minuten
chne Kiihl- und Abkihizeit
Backzeit: 810 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
250g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Detker Backin

100 g Puderzucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

150 g weiche Butter oder Mare
1 Eiweift (Groke M)

arine

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb (GroRe M)

1 €L kaltes Wasser

2 L bunte Zuckerstreusel

Fi die Fillung:
§ 6L schwarzes Johannisbeergelee
1€L Wasser

[nsgesamt:
£:34g, F: 136, Kh: 322¢g,
K): 11166, keal: 2669

1. Filr den Teig Meh! mit Backpulver
und Puderzucker in einer Rihrschiis-
sel mischen und Zitronenschale,
Butter oder Margarine und Eiweil
augeben. Die Zutaten mit Handriihr-
gerat mit Knethaken auf mittlerer
Stufe unterarbeiten.

2. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfléche kurz verkneten. Teig in
3 Portionen teilen, zu Rollen formen,
in Frischhaltefolie wickeln und min-
destens 2 Stunden kalt stellen.

bestreichen und mit

bestreuen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 310 Minuten je Backblech
5. Die Bliten mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
fasiihai LAd Stben )

100 g gemahiene

2 gestr. TL Kakaopulver
2Msp. gemahlener Zimt
Insgesamt.
E:42¢,F:39g, Kh: 404g,
1: 9033, keal: 2140

1. Fiir die EiweiBmasse Eiwei mit

6. Firdie Filung Gelee mit Wasser
in einem kleinen Topf unter Rihren
rdftig aufkochen lossen. Dos Gelee
unter Rihren so

mit
hachster Stufe so steifschlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar
bleib. Nach und nach Zucker auf

lassen, bis es dickflissig it. Gelee
auf die Bliiten ohne Zuckerstreusel
streichen und etwas antrocknen
lassen, Die bestreuten Platzchen
darauflegen und leicht andriicken.
Danach die fillung fest werden
lassen.

Raffiniert

Zimt-N Mal

. Den
leicht bemehiten Arbeitsfiiche
- Mit einer

30 Minuten

Ausstechform Bliiten (8 4-5 cm)
ausstechen und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Den Back-
ofen vorheizen.

4. Zum Bestreichen und Bestreuen
Eigelb mit Wasser verguirlen.

Die Halfte der Platzchen damit

Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech

Fiir die Eiweilmasse:

3€iweil (GroRe M)

250 Zucker

150 g gehackte Haselnusskerne

rStufe kurz

AnschlieBend gehackte und gemah-
lene Nusskerne, Kakao und Zimt
kurz unterrihren.

2. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffeln in kleinen Haufchen
auf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) indenvorgeheiztenBack-
ofenschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C

Backaeit: 20-25 Minuten

je Backblech

3. Die Makronen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziefen und erkalten lussen

Tipp: Die Hillte der Makronen mit
aufgeldster Schokolade besprenkeln
und mit je 1 Haselnuss garnieren.




Etwas aufwiindiger
Wiener Ringe

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abihzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Firden Riihrteig:
250g weiche Butter oder Margarine
125 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1/2gestr. TL gemahlener Zimt

300 g Weizenmeh!

20 g Kakaopulver, 4 EL Milch

Fiir die Fillung:
150 g Zartbitter-Schokolade
150 g weiche Butter

35 gesiebter Puderzucker

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:46g,F: 390 g, Kh: 470g,
KJ: 23496, keal: 5615

1. Frrden Teig Butter oder Margarine
mit Handrithrgerit mit Rihrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Puderzucker,
Vanillin-Zucker, Salz und Zimt un-

2. Mehl mit Kakao mischen und
abwechselnd in 2 Portionen mit der
Milch auf mittlerer Stufe unterriih-
ren. Den Backofen vorheizen.

3

Dauert linger

Schwedische

denTeig porti-
onsweise in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille filllen und Ringe (@ etwa
3 cm) auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) spritzen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heik-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

4. Die Gebackringe mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

. Fir die Filllung Schokolade in
Stiicke brechen, in einem kleinen
Topfim Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen und abkiihlen
lassen. Butter mit Handrithrgerdt
mit Riihrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach
Puderzucker und die geschmolzene,
abgekiihite

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Ruhezeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

je Backblech

Fir den Teig:
2 Eier (GroBe M)

1 €L Kirschwosser oder heifies Wasser
250 gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

V2 gestr. Tt gemahlener Kardamor
275 g Weizenmeh

/2 gestr. TLDr. Oether Backin

Insgesamt:
€:45g, F: 16g, Kh: 459 g,
: 9455, keal: 2258

1. Fir den Teig Eier und Kirschwasser
oder Wasser mit Handriihrgerdt it
Riihrbesen auf hchster Stufe in

1 Minute schaumig schlagen. Puder-
aucker und Vanillin-Zucker mischen

6. Die Masse in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille geben und die Halfte
der Gebackringe auf der Unterseite
damit bespritzen. Jeweils mit der
Unterseite eines der restlichen Ge-
biickringe belegen und leicht andrii-

territhren. g , bis eine
gebundene Masse entstanden st

cken. Di dem Ser-
e i £ ok e e

in 1 Minute einstreuen und noch etwa.
2Minuten schiagen. Den Kardamom
unterrilhren

2. Mehi mit Backpulver mischen und

Fiir Giiste

Stollenhiippchen

nur o viel von dem Meh,
terrihren, dass ein dicker Brei
steht. Restliches Mehlgemisch
der bemehiten Arbeitsfliche unter-
kneten. Den Teig 1/2-1 cm dick ous~
rollen und Sterne (0 etwa 5 cr
ausstechen, Sterne auf Backb!
(mit Backpopier belegt) legen
3. Teigsterne iiber Nacht bei Zimmer=
temperatur trocknen lassen (1 ht
zudecken). Den Backofen vorhieizen
und die Backbleche nacheinar
(bei HeiBluft zusammen) in d
geheizten Backofen schieber.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten
jeBackblech.

4. Das Geback mit dem Backpapie®
vom Backblech auf einen Kuchenfost
ziehen und erkalten lassen.

ohine Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Firden Hefeteig:
100 m Milch

250 g Weizenmeh!
LPek. Or. Qether

60 Minuten,

70g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Zum Bestduben:
Puderzucker

Insgesamt:
€:51g, F: 135, kh: 398,
- 12623, keal: 3013

1. Fir den Teig Milch leicht erwiir-
men. Mehl mit Trockenbackhefe in

3. Den Teigleicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche noch-
mals gut durchkneten, Zitronat
hacken, mit Rosinen, Korinthen und
Mandeln kurz unterarbeiten.

4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffeln in kleinen Hufchen
ouf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen, dabei etwos
Abstand zwischen den Teighiufchen

2€L (30 g) ﬂuss\gu Honig
Agzu

bl

chk D( onkarVumnm Zucker
Musk

eine ben und sorg-
fiiltig vermischen. Honig, Zucker,
Vanillin-Zucker, Muskat, Zimt, Zitro-
nenschale, Bl sl e Mot
garine und

lassen. Die Teighaufchen zugedeckt
hmals kurz an

gehen lassen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben.

(«ms)
Lhsp. gemahlener Zimt
ILDr. Detier Finesse

Bmm"zz.umnscme

2. Die Zutaten mthundmmgemt
mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

. Das Gebéick mitdem ancupwu

garine
S ELitronat (Sukkade)
&Rosinen, 30 g Korinthen

von den Kuchen-

8
solange an
lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert
hat.

roste ziehen, Das

" sofort dick mit Puderzucker bestau-

ben und erkalten lassen.



Fiir Kinder

Schokoladen-
Nuss-Pldtzchen

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Kihl- und Abkihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Zum Vorbereiten:
100 gZarthi lad

1. Zum Vorbereiten Schokolade in
Kleine Stiicke hacken,

2. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rilhrschilssel mischen.
Zucker, €, Butter und Milch hinzu-
figen und die Zutaten mit Handriihr-

Kleinen Topf im Wasserbad unter
Ruhren schmelzen lassen. Die Platz-
chen jeweils mit einer €cke oder
Seite hineintauchen, die Unterseite
abstreifen und auf Backpapier setzen
Guss fest werden lassen.

Tipp: In einer gut schiieRenden Dose
an einem kihlen Ot gelagert, halter
sich die Schokoladen-Nuss-Pitz-
chen mehrere Wochen. Geben Sie
ausétzlich 1 Packchen finesse Gerie-
bene Orangenschale in den Teig.

Beliebt

Pistazien-
Marsi H

25 Herzen (@ 34 cm) ausstechen,
dabei die Form zwischendurch immer
wieder in gesiebten Puderzucker
tauchen.

2. Die Marzipanherzen vorsichtig
aus der Form driicken und evtl. an

Herzen zwischendurch umsetzen,
damit keine , FiBchen" aus Kuver-
tiire entstehen.

Tigp: Dos Kirschwasser konnen sie

d P
entfernen. Die Marzipanherzen mit
Frischhaltefolie zudecken und etwa
15tunde kaltstellen.

3. ilrden Guss die Kuvertiire grob
hacken und mit Ol in einem kleinen
TopFim Wasserbad bei schwacher

ersatzlos weglassen. Die Herzen kiihl
und B

Beliebt

Orangenmakronen

DieMarzipan-
herzen einzeln mit Hilfe von 2 Gabeln
oder Pralinenbesteck in die Kuver-
tire tauchen. An der Unterseite
die Kuvertiire am Topfrand gut
abstreifen.

p

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kilhlzeit

Haltbarkeit: kil gelogert
10-14Toge

gerit mit
auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten. Walnuss-
kerne, Mandeln, Rosinen und Schoko-

200 Marzipan-Rohmasse
75 ggesiebter Puderzucker
75 fein gemahlene

3. AnschlieBend den Teig auf der
kurz

Fir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

V2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

125 g Zucker

16 (Grate M)

125 g weiche Butter

26L Milch

60ggrob gemahlene oder fein

gehackte Walnusskerne

60 g abgezogene, grob gemahlene
M

verkneten. Aus dem Teig 3 Rollen

formen und jeweils zu einem Recht-

eck (etwa § x2 cm) formen. Die

Stangen in Folie gewickelt etwa

30 Minuten anfrieren lassen.

4. Den Backofen vorheizen. Die Stan-

geninknapp 1 cm dicke Scheiben
Abstand

1ELKirschwasser

Zum Ausrollen und Ausstechen:
Puderzucker

Fir den Guss:
150-200 g Zartbitter-Kuvertire
2-3TL Speiseal

auf Backbleche (mit Backpapier be-
legt) legen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in

oder el
60 g Rosinen

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade
17LSpeiseb!

Insgesamt:
E:T2g, F: 254, kh: 447¢g,
K): 18222, keal: 4351 *

B

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

Jje Backblech,

5. Die Platzchen mit dem Backpapier
d Kuche

Pistazienkerne

Insgesamt:
&50g,F: 176, kh: 247¢,
KJ: 11644, keal: 2789

1. Fiir die Marzipanmasse Marzipon™
Rohmasse mit Puderzucker, PistoZie®
kernen und Kirschwasser verknetens

einer mit

rosteziehen und

8 o -
i Y cmdick ausrot

. Fi Stiic
brechen und mit Speised in einem

len und mit einer Ausstechform €4

4. DieH

auf Backpapier setzen,
it Pistazienkernen garnieren und

50 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

abgeriebene Schale von 1 Bio-
Orange (unbehandelt, ungewachst)
oder 1 Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale

1L Orangensaft

200 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

50 g Semmelbrssel

Zum Verzieres
25 g Zartbitter-Kuvertiire

Insgesamt:
€:56g,F: 118, kh: 2245,
: 9114, keal: 2177

n Guss fest

 evtl.

je Backblech 1. Fiir die Eiweibmasse Eiwei mit
8. Zucker und Vanillin-Zucker in eine.
3 Eiwei (GroRe M) bad mit Handriihrgerat mit Rithr-
150g feinster Zucker besen so lange schiagen, bis eine
1pck. Or. . Oran-

genschale und Orangensaft hinzu-
fiigen und weiterschiagen. Die Masse
muss sosteif sein, dass ein Messer-
schnitt sichtbar bleibt.

2. Die Schiissel aus dem Wasserbad
nehmen und Mandeln und Semmel-
brissel vorsichtig unter die Eiweig-
masse heben.

3. Den Backofen vorheizen. Die
Masse mit 2Teelaffelnin Héufchen
auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen, dabei
Abstand zwischen den Teighaufchen
assen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft 2usammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heifluft: etwa 120 °C

Backeit: etwa 25 Minuten

je Backblech

4. Die Makronen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen~
roste ziehen (sie milssen von unten
noch weich sein, da sie wihrend der
Abkihizeit nachtrocknen). Makronen
erkalten lassen.

5. Zum Verzieren Kuvertiire in Stiicke
hacken und in einer Keinen Topf

im Wosserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen lassen. Die

“Makronen damit besprenkeln. Guss

fest werden lassen.



Fiir Giiste
Rumbrétchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkih- und Teiggehzeit
Backeeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Zum Vorbereiten:
100 g Rosinen
70 m brauner Rum (40 Vol.~%)

Fir den Hefeteig:
100 ml Milch

170 g Butter oder Margarine
250 g Weizenmeh!

1Pck, Dr. Oether

Insgesant
£33,

, F: 148 g, Kh: 424,
1J: 14351, keal: 3427

1.2um i in

§. Den Backofen vorheizen. DenTeig

mit 2 Teelsffeln in kleinen Haufchen

auf Backbleche (gefettet, mit Back-

papier belegt) setzen, dabei etwas
Teigh

einemTopf mischen, zugedeckt etwa
§ Minuten bei schwacher Hitze enwdr-
men. Rumrosinen erkalten lassen

2. Fiir den Teig Milch in einem Topf
leicht erwarmen und Butter oder
Margarine darin zerlassen. Mehl
mit der Hefe in einer Rihrschiissel
sorgfaltig vermischen. Honig,
Zucker, Zitronenschale, Orangen-
schale und das Milch-Fett-Gemisch
hinzufagen.

3. DieZutaten mit Hondrilhrgerdt mit

2L (etwa 30 g) flussiger Honig

niedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa

lassen. Teelffel evtl. zwischendurch
in Mehl wenden.

6. Die Backbleche mit den Teighauf
chen nochmals kurz an einem warm,
Ort gehen lassen und vorstehende
Rosinen n den Teig driicken, damit
sie beim Backen nicht zu dunkel
werden. Die Backbleche nacheinan
der (bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

40 g Zucke § Hinuten 2 einem latten Teigver- 7. Die Rumbrotchen it dem Back
LTLDF. Qether Finesse alhe\len Den lange  papier
Geriebent gehen| und erkalten

1TLDr. Qether Finesse
Geriebene Orangenschale

Fiir den Guss:

100 g Puderzucker
2-3 EL brauner Rum (40 Vol.-%)

e

Aadl e s e e T W

Hoerdy sichtbar vergrdRert hat.
4. Den Teig leicht mit Mehl bestu-
ben, aus der Schisse nehmen und
auf derleicht bemehlten Arbeits-
fliiche nochmals gut durchikneten.
Rumrosinen kurz unterarbeiten.

lassen.

8. Fiirden Guss Puderzucker mit
Rum zu einer dickflissigen Masse
verrithren. Den Guss mit einem P
auf die Brétchen streichen und fect
werden lassen.

Fiir Kinder
Butterteilchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 12-15 Minuten
je Backblech

Fir den All-in-Teig:
220 Weizenmehl
30 g Speisestiirke
120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1€ (Groge M)
1€igelb (GraBe M)
200 g weiche Butter

Zum Bestauben:
Puderzucker

Insgesamt:
€35g,F: 181, kh: 320,
: 12745, keal: 3043

1. Fir den Teig Mehl mit Speisestar-
kein einer Riihrschissel mischen
Zucker, Vanill ker, £i, Eigelb

Gut vorzubereiten

und Butter hinzufiigen und mit Hand~
riihrgerdt mit Rilhrbesen zundchst
hurz auf niedrigster, dann auf hichs-
terStufe in etwa 2 Minuten zu einem
Teig verarbeiten.

2. Den Backofen vorheizen, Den Teig
it 2 Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (gefettet, mit Back-
rfpiavh:legt) setzen, dabei etwas

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
Haltbarkeit: gekiihit 68 Tage
Zum Vorbereiten:

75 g abgezogene, gestiftelte
Mandeln

Fiir die

lassen. Anschiiefend die Backbleche
Mth)ernundv (bei HeiBluft zusam-

125 g Butter
deh EL gesiebter Puderzucker
250g

Backofen
schieben,
Dber ~/lnterhitze: etwa 200 °C
iBlufe: etwa 180 °C

3. Dos Geback mit dem Backpapier
¥on den Backblechen auf Kuchen-

foste ziehen. Gebick sofort mit
| Puderzucker bestauben und erkalten
lassen,

SeL Hondellikr

Fiir den Guss und zum Garnieren:

1. 2um Vorbereiten Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
und auf einem Teller erkalten lassen.
2. Fir die Triffelmasse Butter und
Puderzucker in einer Schiissel mit
Handriihrgerét mit Rihrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig rihren.
3. Kuvertire in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad

bei schwacher Hitze schmelzen und
etwas abkithlen lassen (die Kuver-
tire sollte flissig, jedoch nicht mehr
2u warm sein)

4. Mandellikor mit der Kuvertiire unter
die Buttermasse rihrenund in einen
Spritzbeutel mit Lochtille fillen und
in Kleine Pralinenférmehen spritzen.

5. Aufjedes Haufchen einige Mandel-
splitter driicken und die Triiffel im

150 g Vollmilch-Ki
171 Speisesl
25 g weile Schakoladenraspel

Insgesant:
€26, F: 260, Kh: 276 g,
1J: 15668, keal: 3744

6. Fiir den Guss Vollmilch-Kuvertiire
in Stiicke hacken und mit dem O/ in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen lassen,
Die Triiffel damit dberziehen und mit
Schokoladenraspeln garnieren.



Raffiniert

Aprikosen-
Mandel-Kekse

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit

Backzeit: 12-15 Minuten
jeBackblech

Zum Vorbereiten:
100 getrocknete Aprikosen

Fiir den Riihrteij
100 g weiches Butterschmalz
120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1€ (Groke M)

120 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag:
etwa 50 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

100 Aprikosenkonfitiire
26L Wasser

Insgesamt:
€:35g,F: 135, kh: 375,
J: 11952, keal: 2854

1. Zum Vorbereiten Aprikosen i sehr

2. Fiir den Teig Butterschmalz mit

men) B Backofen
schieben.

Fiir Kinder

Riifrbesen auf
hchster Stufe geschmeidig rilhren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zuckerunterrihven. Solange rihren,
bis eine gebundene Masse entstan~
denist. Eiin etwa /2 Minute unter-
iihren.

3. Mehl mit Speisestiirke und Back-
pulver mischen umi in 2 Portionen

etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

jeBackblech,

5. Die Kekse mit dem Backpapiervon

den Backblechen auf Kuchenroste

ziehen und erkalten lassen.

6. Fir den Belag inzwischen Mandeln

auf ein Backblech geben und in dem
h Idbi

urz auf mittler en
Aprikosenwilrfel Biihben,Den
Backofen vorheizen

4. DenTeig mit 2 Teelsffeln in
Haufchen auf Backbleche (gefettet,

nocl
rosten. Mandeln abkihlen lassen.
7. Aprikosenkonfitiire mit Wasser
verriihren, durch ein Sieb in einen
Topf streichen und unter Rilhren

mit. elegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zischen den
Teighaufchen lassen. Die Backbleche
nacheinander (bei Heiluft zusam-

P TR T e W

Danach die
Konfitire mit einem Pinsel jeweils
auf die Keksmitte streichen und mit

plitzchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Kithi- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmeh

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucke:

1€i (GraRe M)
150 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und
2€L Schlagsahne
100 g Hasel

Zum Verzieren und Garnieren:
50 g Kuchenglasr

etwa 100 g abgezogene, halbierte
Mandeln

Insgesam
E59g F: zzig, Kh: 434 g,
Kj: 16921, keal: 4040

1. Firden Teig Meh mit Backpulver
neiner Rihrschissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, €iund

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech.

. Die Platzchen mit dem Backpopier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.

6. Zum Verzieren Kuchenglasur

nach auflosen

Insgesamt:
€:26g,F: 68, Kh: 208 g,
: 7429, keal: 1783

1. Loffelbiskuits grob zerkleinern,
ineine Schale geben, mit dem Liksr
tréinken und etwa 30 Minuten durch-
siehen assn. nder Zwischenzeit

was von der Glasur mit einem
Ve Tesafel ndieMite jedes
Plitzchens geben und mit je einer
halbierten Mandel belegen. Glosur

Butter oder Margarine hinzufiigen
dd

fest

it Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
gut durchorbeiten.

2. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache kurz verkneten. Sollte
erkleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeitlang kalt stellen.

3. DenTeigzu Rollen (0 etwa 3 cm)
formen und mit Sahne bestreichen.
Teigrollenin Krokant waizen und so
lange kaltstellen, bis die Teigrollen
fest geworden sind.
4

Zum Verschenken
Baileys-Pralinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchzieh-, Abkiihl- und
Kihizeit

Haltbarkeit: gekiihlt 6-8 Tage

Fiir die Praline

Die Teig-
follen in etwa !/2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit
Backpapierbelegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft
2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

g
150 ml Baileys

, in einem Topf
im Wasserbad bei schwqchkr Hitze
schmelzen und ablihlen lassen

2. Die flissige, abgekihite Kuvertiite
unter die Likérmasse riihren. Die
Likér-Kuvertiire-Masse ouf einem
Kiichenbrett (it Backpapier belegt)
mit einem groRen, glatten Messerzu
einem Rechteck von etwa 14 x 15 cm
ausstreichen. Die Oberflache mit
einem Drittel von dem Kakaopulver
bestéuben und die Platte etwa

30 Minuten kalt stellen.

3. Das Rechteck am besten mit
einem zweiten Kiichenbrett wenden,
so dass die untere Seite oben liegt
und mit der Halfte des restlichen
Kakaos bestauben, Das Rechteck in
etwa 2 x 3 cm lange Pralinen schnei-
den, so dass 35 Pralinen entstehen,
und die Schittkanten in dem rest-

(Original Irish Cream Likr)
150 Vollmilch

Zum Bestéuben:
30g Kakaopulver

lichen
4. Die Pralinen etwa 1 Stunde kalt
stellen, dann gut verpackt und.
gekiihlt in einer Dose aufbewahren.




Beliebt

Marzipan-
Nougat-Wiirfel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihizeit

Haltbarkeit: kihl gelagert
etwa 14Tage

Firdie Marzipanmasse:
200 g Marzipan-Rohmasse
50

1. Marzipan mit Puderzucker, Man-
delnund Liké verkneten. Marzipan-
masse vierteln und jedes Vierte| auf
einer leicht mit Puderzucker bestub-
einem Rechteck

Einfach

GrieR-Krokant-

Coheih

vonetwal5x12,5cm uusmum

einem HemenTapilm Vosserhad bei
schwacher Hitze schmelzen lassen.
Auf die erste Marzipanplatte ein
Drittel der Nougatmasse streichen,
mit der zweiten Marzipanplatte be-
legenund mit der Halte des rest-
lichen Nougats b Dritte

g

50,g abgezogene, gemahlene
Mandeln

2€L Amaretto (Mandellikdr)

Fiir die Fillung:
200g Nuss-Nougat

Zum Bestreichen und Bestreuen:
50gZartbitter-K

Marzipanplatte umegen und rest-
lichen Letate

40 Minuten,
ohne Kilhizeit

Backeeit: 10-12 Minuten

je Backblech

Fir den Knettei
100 g Zartbitter-Schokolade
170 g Weizenmeh!

80.g Zucker, 1 Prise Salz

Marzipanplatte auflegen, andriicken
m etwa 2 Stunden kalt stellen.

g
16 (Grofie M)
150 g Butter oder Margarine

Kleine
Sturk:hncku\ mit dem Speised! in
einem Kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen lassen.

V2Tl Speised!
etwa 1 TLgrob gehackte
Pistazienkerne

Insgesamt
€:54g,F: lng,Kh 283g,
1: 12376, keal: 2946

chen und mit Pistazien bestreuen.
Kuvertiire fest werden lassen.

4. Marzipan mit einem scharfen
Messer in kieine Warfel (etwa 2,5 x
2,5 cm) schneiden, so dass 30 Wirfel
entstehen. Das Konfekt gut verpa-
cken und kiih! aufbewahren

100g

Zum Wilzen:
2EL Zucker

Insgesamt:
E4lg 1785, kh: 398 g,
WJ: 14064, keal: 3358

1. Fir den Teig Schokolade hacken.
Mehl mit Zucker, Salz, GrieS, &,
Butter oder Margarine, Krokant und
den Schokoladenstiickehen n eine
Rihrschiissel geben und die Zutaten
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
aundichst kurz auf niedrigster, dann

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech,

V2 Flaschchen Rum-Aroma
LEi (Groke M)

250 g Weizenmehl

2 gestr. TLDr. Oether Backin

Teigbrei auf der bemehiten Arbeits-
flache mit restlichem Mehl, GrieR und
Haselnusskernen verkneten, Solite
derTeig Kleben, ihn in Folie gewickelt

. Die Kuchenroste
B o Gebicetwa 5 Hinu-
ten darauf abkiihlen lassen

6. Das Geback mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-

2. Den Teig auf der leicht bemehit
Arbeitsfliiche kurz verkneten. Aus
demTeig 2 Rollen (je etwa 25 cm
Lange) formen und die Teigrollen in
Frischhaltefolie gewickelt mindes
tens 1 Stunde kalt stellen.

3. Die Teigrollen mit Wasser bestre:
chen und in Zucker wailzen, Zucke:
andriicken. Den Backofen vorheizen
Die Teigrollen mit einem Sagemesse?
inetwa 1/2 cm dicke Scheiben sehnei=
den. Dabei die Rollen immer wieder
drehen, damit die Scheiben gleich
makig abgeschnitten werden.

4. Die Teigscheiben mit Abstand auT
Backbleche (mit Backpapier befezt)
legen. Die Backbleche nacheinande!
(bei HeiRluft zusammen) in den Vo~
geheizten Backofen schieben.

[
100 g gemahlene Haselnusskerne

Zum Belegen:
100 g ganze Haselnussherne

Preiswert
Nussmoppchen

2ubereitungszeit: 60 Minuten,
ahine Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
JeBackblech

Fiir den Teig:
150 gwalche Butter oder Margarine
1758700

kaltenlossen

Fiir den Guss:
Tipp: Die Grie8-Krol hokol
sind in gut schlieRenden Dosenetwa  1/2TL Speises|
3 Wochen haltbar.

Insgesamt:

& T4g, F: 219, kh: 514,
1J: 20414, keal: 4879

1. Fir den Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen

int kaltstellen.

3. Den Teig in kleinen Portionen zu
Rollen (8 etwa 2 cm) formen und.
etwa /2 cm dicke Scheiben davon
abschneiden. Den Backofen vorhei-
zen. Teigscheiben zu Kugeln formen
und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. In jede Teigkugel einen
Haselnusskern leicht eindricken. Die
Backbleche nacheinander (bei HeiR-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 15 Minuten

fe Backblech

ren. Nach und niach Zucker, Vanilin-
Zucker und Aroma unterrihren. So

Back-
popiervon den Bn:kb\:chen K-
chenrosteziehen und erkalten lassen.

lange rilhren, bi
Masse entstanden st

5. inkleine

2. £i in etwa /2 Minute unterriihren.

einem leinen Topf im Wasserbad bei

Mehl mit Backpulver mischen und
e 2

schwacherHitze schmelzen [assen.
Die besprenkeln

1Pek. Dy, Oelker K

mittlerer Den




Raffiniert

Haferflocken-
Cranberry-Pldtzchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kithlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten
jeBackblech

Fiir den Knettei
1Pck. (125 g) getrocknete,
gesiikte Cranberries

§. Den Backofen vorheizen. Die Rol
len nacheinander mit einem Sdge-

messerin etwa /2 cm dicke Scheibey,

schneiden. Die Scheiben auf Bac
bleche (mit Backpapier belegt) lege
Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech.

6. Die Platzchen mit dem Backpa
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen

Beliebt
Haferflocken-
Nuss-Platzchen
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

bis eine gebundene Masse entstan-
denist. Ei etwa 1/2 Minute unter-

riihren.

2. Zwei Drittel des Haferflockenge-
misches unterrihren. Das restliche
Drittel auf die Arbeitsflache schit-

50 Rosinen
50g Kokosraspel

Zum Verzieren:
100 Zartbitter-Kuvertire

30 g knusprig gerasteter Weizen
(i

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffeln in walnussgroBen
Haufchen auf ein Backblech
(gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen und das Backblech n den
vorgeheizten Backofen schieben.
b

ten. DenTeig auf d
geben und das Haferflockengemisch
nit den Heinden unterkneten. Aus
dem Teig mit bemehiten Handen

2 eckige Stangen (etwa 4 x4 cm,

je 20 cm Lange) formen. Stangen

n rischhaltefolie wickeln, auf ein

Insgesamt:
£:50g, F: 165 g, Kn: 401 g,
: 14270, keal: 3409

1. fiirden Teig Butter oder Margarine

- etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

4. Die Knusperchen mit Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen.

5. Zum Verzieren Kuvertire in kleine

Schneidbrett lege d mit ihrbe
uf hochster Stufe geschmeidi Topf im Wasserbad bei schwacher
3. . Die rihren. ki Etwos davon
mit einem i unterriihren. So mit einem Teeloffel auf jedes Knus-

Segemesser in etwa !/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben
auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Teigscheiben mit
Sahne bestreichen und mit geho-
belten Hoselnusskernen bestreuen
(bei

lange iihren, bis eine gebundene

perchen geben, mit gerbstetem

lasse Eiernach und
nach unterriihren (jedes Ei etwa
1/2Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen
und auf mittlerer Stufe unterrihren.

HeiBluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schicben.

jeBackblech Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Fir den Knetteig: Backzeit: etwa 12 Minuten
150 g zarte Haferflocken JeBackblech.
1. Cranb oder  100g 4. Die Plitzchen mit dem Backpapier
mit einem Messer fein hacken. Cran- 50 Kuchen-

berries mit Haferflacken, Mehl und
Backpulver n einer Schissel gut
verrithren,

2. Butter oder Margarine in eine
Rahrschiissel geben und mit Hand~
riihrgerdt mit Rihrbesen auf hochs-

1€L Weizenmeh!
1gestr. TLDr. Octher Backin

150 g weiche Butter oder Margarine
150 g brauner Zucker (Kandisfarin)
16i (GroRe M)

ter ig riihren. Nach
und nach Zucker unterriihren, So

7
2€L Schiagsahne

foste ziehen und erkalten lassen.

Fiir Kinder
Fruchtknusperchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
i

lange rihen, bi

Masse entstanden ist. Das £i etwa

/2 Minute unterrifren.

3. Zwei Drittel des Haferflockenge~
e Dos restliche

2EL Weizenmeh!

1gestr. TL Dr. Oetker Backin

150g weiche Butter oder Margarine
150 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1Ei (Groge M)

Insgesamt:
E36g, F: 146, Kh: 3945,
K): 12763, keal: 3051

A e r— .

Drittel auf die Arbeitsflache schiit-
ten. Den Teig auf die Arbeitsfliche
geben und das Haferflockengemisch
mit den Handen unterkneten.

4. Aus dem Teig mit bemehiten Han-
den 2 Rollen (je etwa 20 cm Lange)
formen, in Frischhaltefolie wickeln,
auf ein Schneidbrett legen und min-
destens 3 Stunden kalt stellen.

Insgesamt:
- 52g, F: 273, Kh: 275 g,
: 15756, keal: 3766

1. Haferflocken mit Haselnussker-
nen, Mehl und Backpulver in einet
Schisssel gut verrilhren. Butter ode!
Margarine in eine Rihrschiissel
geben und mit Handrilhrgerat mit
Riihrbesen auf hichster Stufe ge
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker unterriihven, So lange rihens

Backzeit: etwa 10 Minuten

Fir den Riihrteig:

100 g weiche Butter oder Margarine
125 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1Pck. .

(Bestr. TLDr. Oetker Backin
100 g knusprig gerosteter Weizen
\Ftlbstiickscerealien)

tliche Zutaten ebenfalls kurz auf

e die Kuvertiire
fest werden lassen.

Tipp: Die Knusperchen halten sich
mehrere Tage. Anstelle der Aprikosen
kénnen auch getrocknete Apfel oder

drigste

ig rden,




Einfach

Gefiillte Sherry-
platzchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihizeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!

100 g Zucker

1Pk, Dr, Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

16i (GroRe M)

175 g Butter oder Margarine

die Fiillung:
200 g Nuss-Nougat
34 L Sherry
2L Schlagsahne

Zum Verzieren:
je 50 Zartbitter- und
weiRe Kuvertiire

Insgesamt:
:64g, F: 249g, Kh: 501 g,
K 19651, keal: 4696

1. Fir den Teig Mehl in einer Rilhr-

schissel mit Zucker, Vanillin-Zucker

und Salz mischen und i und Butter
d DieZu-

5. Fir die Fillung Nougat wirfeln,

mit Sherry und Sahne in einem klei-

nen Topf im Wasserbad bei schwacher
f hi

taten mit it Kr
haken zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durch-
arbeiten

2. AnschlieBend den Teig auf der

lassen Ifte der Platzchen mit
der Nougatereme bestreichen, mit
den restlichen Platzchen bedecken
und etwas andricken.

6. Zum Verzeren Zartitter- und
Stiicke

leicht hurz
verkneten. Sollte er kleben, ihnin
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
awischen 2 Lagen Backpapier diinn
ausrollen und mit einem Pldtzchen-
ausstecher Bliiten, Sterne oder
Herzen ausstechen, Die Teigplatz-
chen auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei Heifluft 2usam-

hacken und getrennt in je einem
Kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen lassen.
Die Massen in je ein Papiertitchen
fillen und eine sehr kleine Ecke
abschneiden. Die Plitzchen damit
verzieren.

Raffiniert — mit Alkohol

D [

men) Backofen
schieben.
Ober-/U etwa 180°C

P! PP

50 Minuten,

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech

4. Dos Gebick mit dem Backpapier
von den Backblechen au je einen
Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.

ohne Abihzeit
Backeit: etwa 12 Minuten
jeBackblech

Firden Bishuitteig:
1€i (Groe M)
1€igelb (GroRe M)

508 Zucker
2Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2TL Instant-Espressopulver

50g Weizenmehl

20 Speisestiirke

Zum Bestiiuben:
Instant-Espressopulver

Fiir die Fillung:
100 g weiBe Schokolade
30 Butter

2-3 TL Kirschwasser

Insgesamt:
£22g,F: 685 Kn: 186,
KJ: 6161, keal: 1470

1. Fir den Teig Ei und Eigelb mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf

hichster Stufein 1
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
und Espressopulver mischen, in

1 Minute einstreuen und noch etwa
2Minuten schlagen. Mehl mit Spei-
sestarke mischen, auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren.
2

rihrgerdt mit Rihrbesen kurz auf-
schlagen. Jeweils 2 Gebackstiicke mit
etwas Schokoladencreme bestreichen
und zusammensetzen.

Tipp: Sollte die Creme gerinnen,
diese nochmals kurz in einen Topf ins

g . Den Teig
mit 2 Teeloffeln in kleinen Haufchen
auf2Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen, dabei ge-
niigend Abstand dazwischen lassen,
s Espressopulve i i feines
ufchen

und longsam
wieder glattriihren.

Fiir Kinder

Insgesamt:
€:57¢, . 230, kh: 304,
I 14547, keal: 3493

1. Fiir den Teig Walnusskerne grob
hacken. Den Backofen vorheizen.

2. Mehl mit Speisestirke, Kakao und
Backpulver in einer Rihrschissel
mischen und Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz, £, Buttermilch und Kokosfett
hinzufiigen, Die Zutaten mit Hand-
riihrgerdt mit Rihrbesen zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufein etwa 2 Minuten zu einem
Teig verarbeiten. Zuletzt Walnuss-

dnrmt bestéuben. Die Backbleche

men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

Je Backblech.

3. Dos Gebiick mit dem Backpapier
Von den Backblechen auf Kuchen-
foste ziehen und darauf erkalten

4. Fir die Fillung Schokolade in
Sticke brechen und mit Butter und
Kirschwasser in einem kleinen Topf
Im Wasserbad bei schwacher Hitze
Unter Riihren schmelzen (nicht 2u
heiB, Masse gerinnt sonst). Masse
etwas abkithlen lassen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Fiir den All-is

3. Den Teig mit 2 Teelfeln in Hauf-
chen auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen, dabei
etwas Abstand fassen.

4. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusommen) in den

150g Walnusskerne
170 g Weizenmeh!

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

30 g Speisestirke Backeeit: etwa 15 Minuten
30 gKnknnpmuer je Backblech.
1gestr. T

120 g hmunev Zucker (Kﬂndlsfunn)
2Pc

den Backblechen auf Kuchenroste

1 Pnse Snlz
1€i (Groe M)

125 ml (1/31) Buttermilch
120 g weiches Kokosfett

Tipp: Die Walnusskekse halten sich in
einer gut schiieRenden Dose gut
2-3 Wochen.



Raffiniert
Apfel-Kokos-Streifen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihi-und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Bockblech

Firden Knetteig:
250 Weizenmeh!

1gestr. TLDr. omm Backin

50 g Puderzuc

100g Apren«nm (Ayfe\dxcksa&)
1Pek. Dr. Oether Finesse

Geriebene Zitronenschale

1 (Grote M)

120 weiche Butter oder Margarine

Fiir den Guss und zum Bestreuen:
120 g Puderzucker

261 Apfelsaft

50 Kokosraspel

Insgesamt:
£39g,F: 140g, Kh: 414g,
K: 13156, keal: 3143

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
und Puderzucker in einer Rahrschis-
sel mischen. Apfelkraut, Zitronen~
schale, € und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken zu-
niichst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschiieBend den Teig auf der

hitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech.

Die Streif

Créme-fraiche-Taler

25 Minuten,

von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.
5. iir den Guss Puderzucker mit
Apfelsaft zu einer dickflissigen
Masse verriihren und in einen Ge-
frierbeutel ilen. Platzchen dicht
nebeneinander auf Backpapier

legen. Eine Gefrier-

verkneten. Den Teig nin
Folie wickeln und etwa 30 Minuten
kalt stellen,

3. Den Backofen vorheizen. Elﬂ! Telg-
halfte auf der

Streifen iiber dos Gebéck spritzen.
6. |

ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Fir den Knetteig:
250 Weizenmehi

200 g Butter oder Margarine
1Becher (150 g) Créme friche

Zum Bestreichen und Bestreuen:
3-4EL

sofort auf den feuchten Guss streuen
n

che zu einem Rechteck (m«u 24x
30 cm) ausrollen. Mit einem Teigréd-
chen oder einem Messer 40 Streifen

u
werden lassen.

(etwa3x6cm)
Teigstreifen auf 2 Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt)
verteilen. Restlichen Teig auf die
gleiche Weise verarbeiten. Die Back-

Tipp: Durch den Puderzucker im Teig
en die Apfel-Kob x

besonders knusprig. Noch intensiver
schmecken die Kokosraspel, wenn sie
vor dem Aufstreuen i einer Pfanne

ohne Fett gerbstet werden. Statt mit

etwa 50 g Hagelzucker
oder Zimt-Zucker

Insgesamt:
£:37¢,F: 219g, Kh: 2468,
KJ: 12942, keal: 3097

1. Fiir den Teig Mehi mit Butter oder
Margarine und Créme fraiche in £in€
Rilhrschisssel geben. Die Zutatert

i HeiRluft

h gemahlenen

ofen schieben.

aundchst kurz auf niedrigster, dant

2. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Den Teig zu Rollen (0 etwa
2,5 cm) formen und in Frischhalte-

Fiir Giiste

Friichtestreifen

iber Nacht kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen. Teigrol-
feninetwa /2cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche
(gefettet, belegt)

40 Minuten,
ohne Durchzieh-

geben und verstreichen, Die Form
leicht aufidopfen, bis die Schokolade
glattwird. Die Halfte der Fruchtmi-
schung vorsichig mit einer Gabel auf
der Schokolade verteilen,

Haltbarkeit: kiihl gelagert

s(hme!zenunnvnm:hug mit einem
Essloffel in Streifen auf die Fruchtmi~
schung geben, dabei die Form wieder

8 b <ichen i mit Hageru-
cher oder Zimt-Zucker bestreuen.

etwa 14 Tage
gezuckerte

Mango (Reformhaus)

S0g. pay:

g ig auf die Schol
lade geben. Zuletzt Vollmilch-Scho-

(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
\Ober~/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten
jeBackblech.

5. Die Créme-fraiche-Taler mit dem
Backpapier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen. Créme-fraiche-
Taler erkalten lassen

50g Mumpnn—nahmnsse
2381

J,w.1 bitter-Schokol

Hilfe eines Esslgffels gleichmalig auf
der Fruchtmischung glatt verteilen,
4. Die Form 10-15 Minuten ins Ge-

weiBe Schokolade und Vallmllch»
Schokolade

Insgesamt:
€33, F: 116, Kh: 262g,
KJ: 9628, keal: 2300

is
fest geworden ist. Die Schokoladen-
platte mit dem Backpapier aus der
Form heben und Backpapier enter-
nen. Die Platte einmal der Lange
nach senkrecht durchschneiden,

so dass zwei lange Streifen (etwa
25x5,5 cm) entstehen. Die Streifen

X Mnr\gu Papaya

Tipp: Die Teig;  dem Kalt-
stellenin Zucker walzen. Geben Sie
1 Pickchen Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker in den Teig.

Abwandlung: Fii eine pikante Va-
fiante die Teigtaler statt mit Zucker
mit geraspeltem Kse, Salz oder
Mohn bestreuen.

mischen,
it dem uim e zugedeckt
etwa 30 Minuten durchziehen lassen.

2. Zantbitter-Schokolade n Stiicke

in etwa 1 cm dicke

den, so dass etwa 50 Pralinen ent-
stehen. Das Konfekt gut verpackt
kiihl aufbewahren.

brechen und Topf

o 4

schmelzen lasen. Fiissige Schoko-

r
fikér oder Cog
Statt Backpapier knnen Sie auch

x1lem,

, um die

gefztm, gelegt)

[ Fucsecrer I
-
o



Roffiniert
Gefiillte Zitronenherzen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kihl- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Je Backblech

Fiir den Teig:
150 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker

1 EiweiB (GroBe M)

250 Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oether Backin

2. Mehl mit Backpulver und Zitronen-
schale mischen und auf die Arbeits-
flache geben, Die Fett-Zucker-
EiweiB-Mischung hinzufiigen und
alles mit den Handen zu einem Teig

Tipp: Anstelle von Zitronenmarme-
lade konnen Sie auch Orangenmar-
melade oder Aprikosenkonfitire
verwenden. Die Zitronenherzen sind
1-2 Wochen haltbar, Wenn Sie das

verkneten. Teig in
eine Zeit lang kalt stellen.

3. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache portionsweise etwa

3 mm diinn ausrollen. Den Backofen
vorheizen. Mit einem Ausstecher

Gebiick ungefiillt halt

essich mindestens 3 Wochen.

Raffiniert

< Bl Lel

(Betwad,5em,
und auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen.

4. Eigelb und Wasser verquirlen, die

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 12-15 Minuten

1Pck. Dr. Qetker Finesse Halfte der Herzen dumlt bestreichen je Backblech
Geriebe und estreuen. Die
Backbleche nutbemundzv (beiHeit- Zum Vorbereiten:
Zum Bestrei Bestreuen: g €
1€igelb (GroRe M) Backofen schieben. 70g flissiger Honig
1ELaltes Wasser Ober-/Unterhitze: etwa 180°C 40 g Zucker
2€L Hagelzucker Heifluft: etwa 160 °C 1Pck. Dr. Oether Finesse
Backzeit: etwa 10 Minuten Geriebene Zitronenschale
Fir die Filllung: je Backblech.

150 g Zitronenmarmelade

Insgesamt:
€33g,F: 134 g, ki 420g,
KJ: 12732, keal: 3043

1. Fiirden Teig Butter oder Marga~
tine, mit Puderzucker und Eiweif mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hochster Stufe cremig rifren.

5. Die Platzchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-

Fiir den Rilhrteig:
170 g weiche Butter

6. Fiir die Fillung Marmelade in
einem kleinen Topf unter Rilhren gut
aufkochen lassen. Die Herzen ohne

Hogelzucker damit bestreichen und

B
100 Zucker

1 (Groe M)
1Eigelb (Grofte M)
1TLDr. Oether Finesse

ester werden
lassen. Dann die ibrigen Herzen da-
rauflegen und etwas andriicken.

200g Weizenmehl
1 gestr. TL . Oether Backin

A Den Backofen vorheizen. Mit einem

Insgesamt:
€ 56g, F: 205g, Kh: 353g,
Kj: 14527, keal: 3468

2Tropfen Bittermandel-Aroma
abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
1Ei (GroRe M)

250 g Butter oder Margarine

100g ubgemger\e, gefobelte
Mandel

Fir den Guss:
175 g Zartbitter-Schokolade
1EL Speised!

Insgesamt:
76 g, F: 339 g, Kh: 490,
- 22343, keal: 5339

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rilrschissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Aroma,
Zitronenschale, €i, Butter oder Mar-
garine und Mandeln hinzufiigen und
die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zuniichst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

einzelnen Teigh it

5 denTeig auf der
leicht be hite

setzen.
(beiHeiBluft zusommen) in den vor-
heizt

1. Zum Vorbereit
X

ineine Riihr-
schiissel geben. Honig, Zucker und
Zitranenschale untermengen.

2. irden Teig Butter oder Margarine
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen auf
hochster riihren.

etwa 180°C
Heifluft; etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech.

5. Das Geback mit dem Backpapier
von den

2ueinem dicken
Rechteck (etwa 14 x 22 cm) ausrol-
len. Die Teigplatte mit Folie bedeckt
{iber Nacht kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen. Die
durchgekilhite Teigplatte in Streifen
(etwa 22 x3,5 cm) schneiden. Teig-
steifenanschleiend i knapp L m
reite Sche schneic

Nach und nach Zucker unterrihren.
Solange rihren, bis eine gebundene
Masse entstandenst. € und Eigelb

uchen-
rosteziehen und erkalten lassen.

hinzufigen,
3. Mehl mit Backpulver mischen und
in2Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren, Teig mit 2 Tee-
Iaffeln in kleinen Heufchen auf
2Backbleche (gefettet, mit Back-
Papie belegt) setzen, dabei etwas
und awischen den Teightufchen

kalt abgespiilten Teelsfrel jeweils die

‘SPM" derTeighdufchen etwas ein-

ichen. Mit 2 Teeloffeln etwas von

‘orbereiteten Sonnenblumen-

Zartes Mandelgebéck

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
375 g Weizenmehl

1gestr. L Dr, Oetker Backin

125 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Solz

Backbleche (mit Backpapier h:legt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiRluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech.

4. Das Gebiick mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen~
roste ziehen und erkalten lassen.

5. Filrden Guss Schokolade in Stiicke
brechen und mit Speised! in einem
Kleinen Topf im Wasserbad schmel-
2en lassen. Die Platzchen zur Halfte
hineintauchen, abstreifen und auf
Backpapierlegen. Guss fest werden
lassen.



Gut vorzubereiten
Haselnussmakronen
Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Abkiihizeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Fiir 2
kerneauf einemBackblech (mitBack-
papier belegt) im Backofen leicht
raunen, auf einen Teller schiitten
und erkalten lassen. Den Backofen
auf llen. Eiweil

b etwa 140 °C

HeiBluft: etwa 120 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten,

3. Die Makronen mit dem Backpapier

vom Backblech auf einen Kuchenrost
he kalten lassen.

‘mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
auf héchster Stufe so steifschiagen,

Fiir die EiweiBmasse: dass ein Messerschnitt sichtbar Beliebt
200 g gehobelte Haselnusskerne bleibt. Nach und nach Zucker, Zimt
und Kok K
4 Eiwei (GroRe M) 2. Nusskerne vorsichtig unter die
200 g feinster Zucker (nicht riihren). 25 Minuten

4Tropfen Bittermandel-Aroma

Insgesamt:
£57g, F: 217, Kh: 236,
1: 12987, keal: 3104

R Bt T R 2 S

Die Masse mit 2 Teelffeln in Hauf-
chen auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) indenvorgeheiztenBack-
ofenschieben.

Backzeit: etwa 25 Minuten
je Backblech

Fiir die EiweiBmasse:
200g Kokosraspel

4€iweiR (GroRe M)

200 g feinster Zucker

1Msp. gemahlener Zimt
2Tropfen Bittermandel-Aroma

Insgesamt:
€:80g, F: 160 g, Kh: 240 g,
4 8800, keal: 2080

1. Filr die EiweiBmasse Kokosras
pel auf einem Backblech (mit
Backpapier belegt) leicht bréuner,
vom Backpapier auf einen groRen
Teller schitten und erkalten lasse
Den Backofen auf Backtemperatu
stellen.

2. Eiweil mit einem Handrilhrgerat
mit Rihrbesen auf hochster Stufe

Fir Géiste
Pfefferniisse mit Guss

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
Backeeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
25gZitronat (Sukkade)

250 g Weizenmeh!

11/ gestr. TLDr. Oetker Backin

160 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Finesse

Geriebene Zitronenschale

1Prise Salz

1i (6roke M)

je 1 Msp. Ingwer, Kardamom, Nelken,
Piment (Nelkenpfeffer), weiBer
Preffer (alles gemahlen)

5 EL Milch

25 gabgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Guss:
175 g Puderzucker
etwa 2 €L heifles Wasser

Insgesamt:
Eid2g,F: 25, Kh: 547,
K: 10781, keal: 2574

1. fiic den Teig Zitronat sehr fein
wirfeln. Mehl mit Backpulverin einer
Rihrschissel mischen und Zucker,

2

schnitt sichtbar bleibt. Zucker, Zimt
und Aroma nach und nach auf héchs-
ter Stufe kurz unterschlagen. Die
Kokosraspel vorsichtig unter den
Eischnee heben (nicht riihren)

3. Von der Masse mit 2 Teeloffelr
Haufchen auf Backbleche (gefe!
mit Backpapier belegt) setzen und
anschlieRend die Backbleche nach
einander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heiluft: etwa 120 °C

Backzeit: etwo 25 Minuten

4. Die Makronen mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchen/ost
siehen und erkalten lossen.

, Salz, i, Gewirze,
Milch, Mandeln und Zitronat hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handriihrgerdt
mit Knethaken zuntchst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
£ut durcharbeiten

2. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfiche kurz
Verkneten, 2u Rollen (0 etwa 3 cm)
formen und in Frischhaltefolie gewi-
chelteinige Stunden oder iber Nacht
kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
follenin etwa 1 em dicke Scheiben
Schneiden und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen (die Teig-
f9llen zwischendurch immer wie-

et kalt stellen, damit sie sich gut

schneiden lassen).
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech,

4. Die Pfeffemiisse mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen

5. Fir den Guss Puderzucker mit
heiBem Wasser zu einer dickflussigen

damit dick bestreichen und den Guss
fest werden lassen.

6. Sobald der Guss fest ist, die Pfef-
ferniisse mit 1 Stiick Graubrot (auf
Pergament- oder Backpapier gelegt)
in einer gut schlieRenden Blech-
dose aufbewahren, damit sie weich
werden.

Tipp: Teigrollen etwa 30 Minuten
anfrieren lassen und mit einem
scharfen Messer oder mit einer Auf-
schnittmaschine schneiden.



Klassisch
Zimtsterne
Zubereitungszeit; 60 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten
je Backblech

Esslaffel Eischnee abnehmen und
beiseitestellen.

2. Vanillin-Zucker, Aroma, Zimt und
etwa 150 g von den Mandeln oder

Raffiniert

Engadiner

niedrigster Stufe unter den dbrigen

Von den ibrigen
Mandeln oder Haselnusskernen so
viel mit den Hinden unterkneten,

30 Minuten,
ohine Kihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

3 Eiweit (Grofe M) dass der Teig kaum noch klebt. jeBackblech

250 g Puderzucker 3. Den Teig auf der mit Puderzucker

1Pek. Dr. Dether k bestiubt ut/zem  Fiir de i
3Tropfen dick Il 250 g Weizenmeh!

1leicht geh. TL gemahlener Zimt
etwa 400 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln oder
Haselnusskerne

AuBerdem:
etwos Puderzucker

Insgesarmt:
E:90g, F: 213 g, kh: 275,
KJ: 15211, keal: 363

1. Fiir den Teig Eiweif mit Handriihr-
gertt mit Riihrbesen auf hochster
i

chen. Dann den Ba

1Pck. Dr. Oetker Pul

Sterne auf (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und mit
dem zuriickgelassenen Eischnee
bestreichen. Der Eischnee muss so
sein, dass er sich glatt auf die Sterme
streichen lasst, evtl. einige Tropfen
Wasser unterriihren. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.
0Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heifluft: etwa 120 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten
Je Backblech

k h beim

ass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Im

i
und nach und nach auf hochster
Stufe kurz unterrithren. Zum Bestrei-
chien der Sterne 2 gut gehaifte

Herausnehmen auf der Unterseite
noch etwas hien. Die
Sterne mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem
lassen.

1gestr. TL Kakaopulver
125 g gesiebter Puderzucker
I

nichst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten

2. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache kurz

Puderzucker und Speisestarke mi-
schen und kurz unterrihren.

2. Aus der Masse etwa 30 walnuss-
groRe Kugeln formen. Eigelb mit

Sollte der Teig kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Teig zu 34 cm dicken Rollen
Formen. Teigrollen so lange kalt
stellen, bissie hart geworden sind.
4. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
ollen mit einem scharfen Messer
inetwa !/2 cm dicke Scheiben

Beth-
ménnchen mit einem Backpinsel
danit bestreichen.

3. An jede Kugel 3 Mandelhdlften
driicken, so dass die Kugeln leicht
spitznach oben zulaufen. Die Beth-
ménnchen auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) setzen und iiber
Nocht trocknen lassen

Ober-/Unterhitze; etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 15 Minuten

5. Die Bethmannchen mit dem
Backpapier vom Backblech ziehen
und danach auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Nach Belieben zusatzlich 1 Ess-
I6ffel Rosenwasser (ohne Alkohol) in
die Masse geben. Verwenden Sie fiir
die Bethmannchen gekaufte gemah-
lene Mandeln, da selbst gemahlene

auf B (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche

4.0 Die Beth-

mannchen mit etwas Milch bestrei-

g sind u
2uviel Fettin die Masse bringen, so

HeiRluft
ausammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten
Jje Backblech.

5. Das Gebick mit Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

Gut vorzubereiten
Bethménnchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Trockenzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir den Teig:

125 g Puderzucker
Leiweit (Grate M)
200

1Pck. Dr. Oether’
1 Prise Salz.

250 g Butter oder Margarine
100 g obgezogene, halbierte
Mandeln

Insgesamt:
€:47g, F: 266 g, Kh: 3538,
1: 16802, keal: 4013

1. Fir den Teig Meh! mit Pudding-P4l~
verund Kakaoin einer Rarschissel
mischen und Puderzucker, Vanl(in™
Zucker, Salz und Butter oder Margd™
rine hinzugeben, Die Zutaten mit

, gemahlene
Mandeln

Uleicht geh. TL Speisestarke

Zum Bestreichen und Belegen:
1Eigelb (GroRe M), 2 £L Wasser
50 abgezogene, halbierte Mandeln
€twas Milch

léfuemn. 2
 Ei58g,F 140, Kh: 145,
H:9365, cal: 2236

Fi den Teig Puderzucker sieben,
WEIR mit Handrihrgerat mit Rihr-
Nisteifschiagen. Mandeln mit

chen. Das Backblech auf mittlerer

Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben

dass breit laufen.
Die Bethménnchen in gut schiie-
Renden Dosen aufbewahren.




Raffiniert

(etwa 22,5 cm) schneiden, so dass
40 Pralinen entstehen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kithizeit

Haltbarkeit: ki gelagert
etwa 10Tage

Fir die Amarettini-Masse:
150 g Amarettini

(ital- Mandelmakronen)

75 ml Amaretto (Mandellikor)
150 g Vollmilch-Schokolade

Zum Verzieren:
25 g Edelbitter-Schokolade
(70% Kakao)

25 g weike Schokolade

Insgesamt:
& 36g,F: 1115, Kh: 178g,
KJ: 8415, keal: 2010

1. Amarettini in einen Gefrierbeutel
geben, in verschlieRen und die
Kekse mit der Teigrolle fein zerbro-
seln. Brésel in eine Schiissel geben
und mit Mandellikor verriihren.

2. Schokolade in Sticke brechen und
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei

3.2um Schokoladen
getrennt auflosen. Schokoladen ge-
trennt in Papiertitchen oder kleine

Insgesamt:
E:7lg,F: 384 g, Kh: 566,
kJ: 25073, keal: 5987

1. Filrden Teig Butter zerlassen, in

fillen, eine kleine Eck
abschneiden, die Wiirfel damit ver-
zieren und kalt stellen.

Fir Gaste
Gefiillte Sandtropfen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihzeit

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Fir den Riihrteig:
400 g Butter

eine Rihrschissel g
etwas fest werden lassen. Die etwas
fest gewordene Butter mit Puderau
cher, Vanillin-Zucker und Solz ver-
riihren. Die Zutaten mit Handriihrge
rat mit Rilhrbesen auf héchster Stuf
schaumig schlagen.

2.6, Eiweis, Zitronenschale und
Aroma unterrithren. Mehl in 2 Porti-
onen auf mittlerer Stufe unterrihre
Den Backofen vorheizen,

3. DenTeig mit 2 Teeloffeln n kleine:
Haufchen auf Backbleche (gefettet
mit Backpapier belegt) setzen, dabe
etwas Abstand zwischen den Teig
haufchen lassen. Die Backbleche

150 g gesi
1Pck. r, OetherVailn-Zucker

1 Prise Salz

16i (6réRe M)

1 Eiweif (Grde M)

abgeriebene Schale von /2 Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
2Tropfen Bittermandel-Aroma

500 g Weizenmehl

Die Amarettiri-Masse dazugeben und
alles gutverrihren. Die Masse auf ein
Stilck Backpapier geben, zu einem

g
etwa 150 g Marzipan-Rohmasse
4EL Orangenlikér

bei HeiBluft zusam
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
Heifluft: 160-180 °C
Backzeit: 12-15 Minuten
je Backblech.
4. Dos Gebiick mit dem Backpopie
von den Backblechen auf Kuchen
foste ziehen und erkalten lassen
. Fir die Fiillung Marzipan in
Kleine Stiicke schneiden, in eine
Rihrschiissel geben und mit dem
Liker geschmeidig rihren. Die Hilf
der Plitzchen auf der Unterseite

mitje 1 Platzch

Rechteck (etwa 20 x 10 cm) qusstrei-  Fiir den Guss:
50 Zartbitter-Ki
0i 50g belegen und leicht andriicken

F U L e

6. Firden Guss Kuvertire in Stilcke
hacken und mit der Kuchenglasur

i einem kleinen Topf im Wasserbad
pei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen. Die Sandtropfen jeeils
mit einem Ende hineintauchen, etwas
abtropfen lassen, auf Backpapier
legen und den Guss fest werden
fossen.

Fruchtig
Hagebuttenherzen

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Fiir den Knetteig:
200 g Weizenmeh
75gZucker

2 Pek. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz

1¢igelb (Groge M)

125 g Butter oder Margarine

Fiir die Streusel:
200 Weizenmeh!
75gZucker, 1 Prise Salz
1/2gestr. TL gemahlener Zimt
140g Butter

Zum Bestreichen:
200g Hagebuttenkonfitire
(Hiffenmark)

Zum Bestéuben:
2EL Puderzucker

Insgesamt:
E:54g, F. 228, Kh: 608 g,
K: 20243, keal: 4836

. Fir den Teig Mehl mit Zucker,

Vanille-Zucker und Salz in einer

Riihrschiissel mischen. £igelb und
Butter oder Margarine hinzufiigen
und die Zut

herzen

2. Anschliefiend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Den Teig in Folie gewickelt

6. Streuselherzen mit einem Messer

oder einer Palette auf Backbleche

(mv! Backpapier belegt) setzen und
(bei

3. Fir die Streusel Mehl mit Zucker,
Salz, Zimt und Butter in eine Rithr-
schissel geben und mit Handriihr-
gerdt it Riihrbesen zu feinen
Streuseln verarbeiten.

4. Den Teig portionsweise auf der
bemehiten Arbeitsfléche dinn aus-

Humuh zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

7. Die Herzen mit Backpapier von den

rollen und etwa 40
ausstechen. Danach den Backofen
vorheizen.

5.

mit
mit Knethalk auf nied-

Tigster, dann auf hachster Stufe gut
durcharbeiten.

, die Herzen da-
i besteichen it den it
streuseln bestreuen.

und erkalten lassen. Die Herzen mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Fir Himbeerherzen verwen-
den Sie statt Hogebuttenkonfitiire
Himbeerkonfitiire.



Schnell zubereitet
Kokostaler

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kiihizeit

héichster Stufe gut durcharbeiten.
Kokosraspel unterarbeiten.

2. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehi

Fir Giiste Roffiniert
Nougatsand Mascarpone-
Zubereitungszeit: 45 Minuten, Zimt-Hdufchen
ahne Abkihlzeit

Backzeit: 15-20 Minuten Zubereitungszeit: 45 Minuten,
je Backblech ofine Abkihizeit

Backzeit: 15-20 Minuten
Fir den All-in-Teig: | JeBackblech

150 g Butter, 100 g Weizenmeh!

Fiir den Guss:

100g Puderzucker

1 gestr. L gemahlener Zimt
1-2TL Zitronensaft

einige getrocknete

4. Den Backofen vorheizen. Den
Teig mit 2 Teelsffeln mit etwas
Abstand in Kleinen Haufchen auf
Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen. Die Back-

Insgesamt:
€:35g,F:187¢, kh: 481,
KJ: 15868, keal: 3788

1. Zum Vorbereiten Aprikosen in sehr

Keine odermit
einem Blitzhacker fein hacken

2. Fiir den Teig Mascarpone mit But-
terschmalz, Zucker, Salz und Zitro-
nenschale

geben und mit Handrihrgerit mit

bei HeiBluft
2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 1520 Minuten
jeBackblech.

5. Dos Gebiick mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuichen-
roste ziehen und danach erkalten
lassen.

6. Fiir den Guss Puderzuchker mit
Zimt und Zitronensaft zu einer

chster Stufe etwa
1 Minute geschmeidig rihren. Apri-

170 g Speisestarke Zum Vorbereiten:
1/2gestr. TL Dr. Oetker Backin i
100 g Zucker i
1Pek. Dr. Oether Vaniflin-Zucker Firden Riihrteig:
1Prise Salz, 1 €i (Grofe M) | 250 gMascarpone (tal. Frischiiise)
1Eigelb (GroRe M) - 80gweiches
150 g Nuss-Nougat-Creme 100 Zucker
(zimmertemperatur) I 1Prise Salz

1/2Pck. Dr. Oether Finesse
Zum Garnieren: Geriebs
75 g gekihlter Schicht-Nougat 150 g Weizenmeh!

100 g Speisestarke
Insgesamt: | Uagestr TLD. Oetker Backin
€:37g,F 1 1 gestr. TL gemahlener Zimt

99, kh: 456 g,
KJ: 15746, keal: 3762

wkmen 2uRollen (3 etwa 4 :m)

1. Fir d
nhkuhlen Jossen, Mehl m\tSpevsesm e

Backzeit: etwa 12 Minuten u i d iiber Nacht  mischen und restliche Zutats

je Backblech kn\tste\lzn Butter hinzufigen. Die Zutaten mit
Teigrollen it

Fiir den Knetteig: in etwu i/zcm dick Scheiben schnei-  kurzauf medrigster,domnaufhcser

250g Weizenmehi denund a tuf

1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin mit au:upnpm belegt) legen, et glutten Teig mmmm

250 g Zucker . DenTeig

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker nach Belieben mit Milch bestreichen. mn 2Teeloffelnnieine Haufehen

§Tropfen bei  auf Backbleche (gefettet, mit Back-

1Ei (GroBe M) HeiRluft zusammen) indenvorge-  papier belegt) setzen, Die Back-

250 g weiche Butter heizten Backofen s bleche nacheinander (bei Heiluft

200 g Kokosraspel . 180-200 °C ck-

2-3 €L Milch nach Belieben

Insgesamt:
€49, M44g,Kh: 4565,
K: 21284, keal: 5082

1. Fir den Teig Meh! mit Backpulverin
einer Riihrschissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Aroma, € und But-
terhinzufiigen und die Zutaten mit

Heifluft: 160-180 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

4. Die Kokostaler mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen

Tipp: Die Heilfte der Teigtaler mit
Milch bestreichen. Die restlichen
Tergtu!arnm:h dem Backen mit 0

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech

3. Dos Gebick mit dem Backpopier
von den Backblechen auf Kuchen
roste ziehen. Zum Garnieren Schicht=
Nougatin diinne, schmale Streifer
( Anzab der Kekse) schne\d:n und

-
nachst kurz auf niedrigster, dann auf

04 | 405 Plitrrhen und Knnfekt

Besprénkein.

. Gebiack
e

3 Mem mit Speisestdirke, Backpulver
in 2 Portionen

Den Guss in einen kleinen Gefrier-
beutel geben und eine kleine Ecke
abschneiden. Das Geback mit dem
4

o i S s i o
ponecreme rihren.

it Aprikosenstiickchen garnieren.
Guss fest werden lassen.




Fiir Gaste

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: 810 Minuten je Backblech
4. Die Platzchen mit dem Backpapier
vom und auf einem

Klassisch
Nuss-Spritzgebick

50 Minuten

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: 8-10 Minuten

je Backblech

Fiir den Riihrteig:
205g weiche Butter oder Margarine
100g gesiebter Puderzucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
2Msp. gemahlener Zimt

3 Eigelb (GroRe M)

200 g Weizenmeh!

40 g Kakaopulver

1 gestr. TLDr. Oetker Backin

125 g gemahlene, gerdstete
Haselnusskerne

Fir die Filllung:
100 g Nuss-Nougat

Fiir den Guss:
150 g Zartbitter-Schokolade
1EL Speised!

Insgesamt:
€:76g, F: 371 g, Kh: 409,
J: 22771, keal: 5440

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerit mit Rihrbesen
aufhachster Stufe geschmeidig
riihren, Nach und nach Puderzucker,
Vanillin-Zucker und Zimt unteriih-
ren. Sa lange rihren, bis eine gebun-
dene Mosse entstanden st

2. Eigelb nach und nach unteriihren
Mehi mit Kakao und Backpulver mi-
schen und in 2 Portionen auf mittle-
rer Stufe unterriihren. Zuletzt Hasel~
nusskerne unterriihren.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
in einen Spritzbeutel mit grofier
Stemntillle filllen und etwa 4 cm lange
Streifen auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) spritzen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heig -
Iuft 2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schicben.

& | 607 Pistrchen ind Kanfebt

Kuchenrost erkalten lassen.
. Fiir die Fillung Nuss-Nougat nach
Packungsanleitung auflosen und die
Halfte der Plitzchen auf der Unter-

seite damit bestreichen. Die brigen
Plitzchen mit der Unterseite darauf-
legen und gut andricken. Die Fillung
fest werden lassen

6. Fir den Guss Schokolade in kleine
Stiicke brechen und mit dem Speised
i einem kleinen Topf im Wosserbad

bei schwacher Hitze schmelzen lassen.

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Fiir den Riihrteig:

250 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanilin-Zucker
L€ (GroBe M)

1Eigelb (Groge M)

175g Weizenmehl

175 g Speisestiirke

10g Kakaopulver

ie
abstreifen, Guss fest werden lassen.

Tipp: Den Teigiin den Fleischwolf mit
Sternvorsatz geben.

100 g gemahlene

Zum Garnieren:
1 Eiweif (Grofe M)
100 g Haselnusskerne

Insgesamt:
E:58,F:348g, kh:479g,
KJ: 22140, keal: 5291

1. Butter oder Margarine n eine Rihr-
schiissel geben und mit Handriir-
gert mit Rihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rihren. Nach und
nachZucker und Vanillin-Zucker
unterrihren. So lange riihren, bis

tauchten Seite nach unten auf die

Teigtupfen setzen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.
5. Die Kekse mit dem Backpapier von
den Backble Kuchenroste

ist. Eiund Eigelb nach und nach
unterriihren (etwa 1/2 Minute).

2. Mehlund Speisestarke mischen
und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Nusskerne ebenfalls
unterrilhren.

3. Ein Drittel des Teiges in einen Spritz-
beutel mit Sterntiille (8 1-2 cm)
fiillen. Den Teig im Spritzbeutel zur
Spitze dricken, dabei den Beutel im
Oberen Viertel usammendrehen
Tupfen (@ etwa 4 cm) auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt)
Spritzen. Den Backofen vorheizen.
Restlichen Teig ebenso auf die Back-
bleche spritzen.

4. Eiweig mit einer Gabel verquirlen.
Die Nusskerne mit der flachen Seite
darin eintauchen und mit der einge-

ziehen und erkalten lassen,

Klassisch
Spritzgebdck-Tupfen
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Zum Garnieren:
70g rote Belegkirschen

Fir den Riihreig:
250 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker

175 g Speisestarke
100 g obgezogene,
gemahlene Mandeln

Insgesamt.
E:ddg,F: 270 g Kh: 505¢,
KJ: 19467, keal: 4652

1. Zum Garnieren die Kirschen in
Viertel schneiden, dabei die Messer-
Klinge immer wieder n heilles Wasser
tauchen,

2. Fir den Teig Butter oder Margarine
in eine Riihrschiissel geben und mit
Handriihrgerdt mit Rilhrbesen auf
héichster Stufe geschmeidig rilhren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterrihren. So lange rifren,
bis eine gebundene Masse entstan-
denist. €i nach und nach unterrilhren
(etwa /2 Minute).

3. Mehl und Speisestarke mischen,
in2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Mandeln kurz unter-
riihren. Den Backofen vorheizen

4. €in Drittel des Riihrteiges in
einen Spritzbeutel mit Sterntiile
(212 cm) fiillen. Den Teig im
Spritzbeutel nach unten zur Spitze
driicken, dabei den Beutelim oberen
Viertel zusammendrehen

5. Tupfen (@ etwa 4 cm) auf Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) spritzen und mit je einem
Kirschstick belegen. Restlichen Teig
ebenso auf die Backbleche spritzen.
Die Backbleche nacheinander (bei
Heifluft zusammen) in den vorge~
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

6. Die Kekse mit dem Backpapiervon
den Backblechen auf Kuchenroste
siefen und erkalten lassen.

Tipp: Fertig gekoufte gemahlene
Mandeln in 2 Portionen im Zer-
kleinerer noch feiner mahlen. So
werden evtl vorhandene groere
Mandelstiickchen zerteilt. Der Teig
lasst sich dann b durch die

1Pek, Dr.
L&i (GroBe M), 175 g Weizenmehl

Spritztiille driicken.



Raffiniert

Lnartrat

1. Wasser zum Kochen bringen und
Kaffeepulver einrihren. Butter

fel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
‘ohne Abkhl- und Kahlzeit
Haltbarkeit: kil gelagert
etwa 8 Tage

uflsen. Die grob
gehackte Schokolade hinzufigen,
bei schwacher Hitze schmelzen und
etwas abkihlen lassen.
2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett leicht braunen. Walnusskerne
grob hacken. Butterkekse in einen
ben, ihn verschiie-

75 mi Wasser
2TLIgsliches Kaffeepulver
50 g Butter

Ben und die Kekse mit einer Teig-
rolle grob zerkleinern. Pinienkerne,
Walnusskernstiicke und Keksstiicke

g
Cappuccino-Sahne-Schokolade
50 g Pinienkerne

25g Walnusskeme

100 g Butterkekse

Zum Bestéiuben:
Kakaopulver
Puderzucker

Insgesamt:
&51g,F: 187, Kn: 106g,
KJ: 9652, keal: 2307

P V7 AP IR O

ur gebenund
gutverriihren,

3. Die Masse auf eine Tortenplatte
(mit Backpapier belegt, das evtl.
mit einigen Tupfen Schokoladen-
masse festgeklebt ist) geben und
it einem groen glatten Messer

2u einem Rechteck (etwa 15 x

17,5 cm) verstreichen. Die Scho-
koladenmasse 2-3 Stunden kalt
stellen und fest werden lassen.

4. Die Schokomasse in Wirfel (etwa
2,5x2,5 cm) schneiden, so dass

42 Wiirfel entstehen, und mit Kakao
und Puderzucker bestiuben.

Fiir Gaiste — mit Alkohol

a-Colada-Makronen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Zum Vorbereiten:
100 ggetrocknete, gezuckerte
Ananassticke

3 €L weiRer Rum

Fiir die EiweiBmasse:

3 Eiweit (Groe M)

120 g feinster Zucker

1Prise Salz

abgeriebene Schale von

1/2 Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

200 g Kokosraspel

Fiir den Guss:
50g Kuchenglosur Zitronen-
Geschmack

Zum Garnieren:
einige rote Belegkirschen
einige getracknete, gezuckerte
Ananasstiickchen

einige Schalenstiicke von
1Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

Insgesamt:
£ 27, 149, kh: 278,
K: 11042, keal: 2630

1. Zum Vorbereiten Ananasstiicke
sehr fein hacken, in eine Schiissel
geben und mit Rum mischen. Etwa
1 Stunde stehen lassen, bis der Rum
fast vollstiindig aufgesogen ist.

2. Fiir die EiweiRmasse Eiweif mit
Handriihrgeriit mit Ruhrbesen auf
héichster Stufe so

Raffiniert

dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Zucker und Salz nach und
nach kurz unterschlagen. Limetten-
schale, Kokosraspel und die einge-
weichten Ananasstiickchen vorsich-
tigunterheben,

3. Den Backofen vorheizen. Die
Masse mit 2 Teeloffeln mit etwas
Abstand in Haufchen auf Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen. Die Backbleche
nacheinander (bei Heiluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heifluft: etwa 120 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

Je Backblech.

ie Makronen mit dem Back-
apier von den Backblechen auf
ichenroste ziehen und erkalten

Saftige Honigh

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: 12-15 Minuten
je Backblech

Fiir den Riihrteig:
120 g weiches Butterschmalz
50g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz

50g flussiger Honig

1Eigelb (GraBe M)

200 g Weizenmehl

riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen auf mitt-
lerer Stufe unter die Masse rihren.
2. Den Teig mit 2 Teelaffeln in
Kleinen Haufchen auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen. In die Mitte jedes Teightuf-
chens mit einem Kochloffelstiel
eine etwa I cm breite Vertiefung
driicken, dabei den Stiel immer
wieder in Mehl tauchen

3. Den Backofen vorheizen. Firdie
Fiillung Schmand mit Honigin einer
Schisssel gut verrlhren, Die Massein
einen kleinen Gefrierbeute fillen und
eineleine Ecke abschneiden. Die

/2 gestr. TLDr. ackin

Fiir die Fillung:

100 g Schmand
(Sauerrahm, 24 % Fett)
10g flissiger Honig

Insgesamt:
€:25¢, F: 152¢, kh: 252¢,
kJ: 10277, keal: 2440

i Guss legen und den Guss fest
ferden lassen.

1. Fiir denTeig mit

g
spritzen. Die Backbleche nacheinan-
der (bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 1215 Minuten

Je Backblech.

4. Die Backbleche auf Kuchenroste
setzen und das Gebiick darauf erkal-
tenlassen,

hrb £

hchster Stufe geschmeidig ruhren.

Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Honig
und Eigelb unterriihven. So lange

Tipp: Statt glei
Menge Butter verwenden, dann je~
doch statt 1 Eigelb 1 ganzes i unter
den Teig riihren.



Beliebt

Sharhraad-Cehaib

Handrihrgerdt mit Knethaken zu-
nachst kurz auf niedrigster, dann auf

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Firden Knetteig:
300 g Weizenmeh!

30 g HartweizengrieR

120 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
/2 gestr. TL Salz

2 Eigelb (GriRe M)

200 g weiche Butter oder Margarine
2€L kaltes Wasser

en und Bestreichen:
2EL Zucker, Wasser

Insgesamt:
E:44g F: 182, Kn: 399g,
KJ: 14241, keal: 3401

1. Fir den Teig Mehi i eine Rilhr-
schissel geben und mit Grief, Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz mischen.

hachster
2. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfliche kurz verkneten. Aus
dem Teig 2 Rollen (je 25 cm Liinge)
formen. Die Rollen in Frischhaltefolie
gewickelt auf ein Schneidbrett legen
und etwa 3 Stunden kalt stellen.

3. Zucker auf ein Stick Backpapier
streuen. D\eTnxgmHan nnchemander

Raffiniert
Scharfes Chili-Konfekt

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kihlzeit
Haltbarkeit: gekiihit 810 Tage

i die Schokomasse:

2 ote Chilischoten

100 g Schlagsahne

125 g Edel-Sahne-Schokolade
(45 % Kakao)

100 g weiche Butter

20 g Puderzucker

AuBerdem:
200 g hauchdiinne Tafelchen
(Edelbitter, z. B. von Lindt)

!nsgemm
€:28¢, . 255 g, kh: 152¢,
4 12468, kol 5028

1. Chilischoten putzen, entkernen
und in sehr feine Wiirfel schneiden
Sahne in einem Topf mit den Chi
stiicken zum Kochen bringen und
bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten auf
etwa 75 g einkochen lassen. Den
Topf von der Kochstelle nehmen.

2. Schokolade in kleine Stiicke bre
chen, zu der Sahne geben und darin
uner Rihven ufiden.Di Hosse
Butter und

erst mit Wasser
itleichtem Druckim Zucker wn\z!n,
Den Backofen vorheizen

Pudersuclermi Handrihrgerdt mit
Rlhrbesen schaumig schlagen. Di

4. DieTeigrollen
einem Sagemesser in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Scheiben
auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Teigscheiben
mehrfach feicht mit einer Gabel

terriihren und etwa 30 Minuten kal
stellen, bis eine spritzfahige Masse
entstanden st.

3. Die Schokoladen-Butter-Masse
einen Spritzbeutel it Weiner S
tillefillen. Die

einstechen (nicht
Die Backbleche

chen mit

HeiRluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
etwa 180 °C

Linge nach halbieren und jewe
2Meine Tupfen der Schololaden
if eine Halfte spr

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

5. Die Kekse mit dem Backpopier von

Eigelb, Butter oder Marg

den u
lassen.

zen, mit der zweiten Halfte belege
und mit der restlichen Creme verz/®
ren (ergibt etwa 50 Stiick).

4. Das Konfekt kalt stellen, danr I
eine gut schlieBende Dose geber 13

Wasser hinzufilgen.

Raffiniert

White Chocolate
Cookies

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kilhizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Fiir den Rihrteig:
200 g weiRe Schokolade
150 g weiche Butter

oder Margarine

75g Zucker

75 g brauner Zucker
(Kandisfarin)

1Pek. Dr. Detker Bourbon-
Vanille-Zucker

1Prise Salz

2€ier (Groe M)

200 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oeter Backin

Fir den Guss:
50 g Edelbitter-Schokolade
(mind. 50 % Kakao)

/2L Speisedl

Insgesamt:
E:49g,F: 222, Kh: 441 g,
KJ: 16648, keal: 3979

1. fiir den Teig die Schokolade nicht
2u fein hacken. Butter oder Marga-
rine in eine Rirschissel geben und
mit Handriihrgerdit mit Rihrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig rih-
ren. Nach und nach die drei Zucker-
sorten und Salz unterrifen. So
lange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl und
Backpulver mischen und in 2 Porti-

3. Den Teig mit 2 Teelffeln in leinen
Haufchen auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) setzen. Dabei
etwos Abstand lassen, da derTeig
beim Backen etwas auseinander-
IGuft. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

4. Die Cookies mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.

5. Fir den Guss die Schokoladein
Stiicke brechen und mit dem Speise-
ol in einem Topf im Wasserbad

bei schwacher Hitze unter Riihren
schmelzen lassen. In einen kleinen
Gefrierbeutel fillen, verschlieBen

onen auf mittlerer

Den
Backofen vorheizen,

den. eln
und den Guss fest werden lassen.




Raffiniert

Mandelmakronen
mit Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Zum Vorbereiten:
100 gabgezogene, gemahlene
Mandeln

it die Eiweimasse:
3Eiweit (Groe M)

1L Zitronensaft

170g Zucker

150g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1Pek. Dr. Dether Finesse

1. Zum Vorbereiten Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett unter gelegent-
lichem Rihren goldbraun rosten und
auf einem Teller erkalten lassen.

B unc

6. Makronen mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
zichen und erkalten lassen.

2. Fiirdie

Tipp:

' ft mit

herb erden.

mit Riihrby hochster Stufe
d Medsars

immer

schnitt sichtbar bleibt. Nach und
nach Zucker kurz unterschlagen.

3. Mandeln mit den gerdsteten Man-
deln und derZitronenschale mischen
und in 2 Portionen kurz unterrilhren.
4. Die Masse mit 2 Teeloffeln in
Haufchen auf Backbleche (gefettet,
it Backpapier belegt) setzen, da-
bei Abstand dazwischen assen. Den
Backofen vorheizen.

5. Mit einem feuchten Kochloffelstiel
injedes Teighdufchen kreisformig
eine kleine Vertiefung driicken. Die
Vertiefungen mit Preiselbeeren fiil-
len.

wiederin kaltes Wasser.

Fir Gaste
Kaffeemakronen
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Backzeit: etwa 20 Minuten
jeBackblech

Zum Vorbereiten:
2EL (15 g) gerdstete Kaffeebohnen
1Pek. (125 g) Azora-Kekse

(zarte

Geriebene
etwa 120 g Wild-Preiselbeeren
(aus dem Glas)

Insgesamt:
E:59g,F 136, kh: 236 g,
KJ: 10007, keal: 2390

(bei HeiBluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 20 Minuten

Je Backblech.

Fiir die EiweiBmasse:
2 Eiweil (GroBe M)
17LZitronensaft, 80 g Zucker
16L Speisestarke

20g gesiebter Puderzucker

Zum Garnieren:
‘etwa 25 Schokoladen-Mokkabohnen

Insgesamt:
&13¢,F 36g, kn: 209g,
K: 5181, keal: 1238

einer Schiissel mischen und in 2 Por-
tionen kurz auf mittlerer Stufe unter
die

Vollwertig

Haferflocken-
Frucht-Makronen

Zubereitungszeit; 45 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Eiweifmasse:
2Eiweik (GraBe M)

2EL Zucker

4 €L Hagebuttenkonfitire
(Hiffenmark)

50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
125 g kernige Haferflocken

Fiir die Filllung:
2EL Hagebuttenkonfitire
(Hiffenmark)

Insgesamt:
€:37¢,F.37¢, kh: 231g,
K:5931, keal: 1413

1. Fiir die EiweiBmosse Eiweif mit
Handrihrgerdt mit Riihrbesen auf
hachster Stufe so steifschlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Nach und nach Zucker und
Konfitire kurz unterschlagen. Man-
deln und Hoferflacken vorsichtig
unterheben.

2. Den Backofen vorheizen, Von

der 2Teelsffeln

Den Teig mit

3.
2Teeloffelnin Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen, dabei etwas Abstand

Backbleche (gefettet,
mit Backpapi g it

einem Loffelstieljeweils eine kleine
Vertiefung in die Teighaufchen drii~
cken. Die Backbleche nacheinander

L. Zum lassen.
im Morser, Ben oder im be (bei HeiBluft zusammen) in den
Blitzhackerzerkleinen. Kekse in den vorg: vorgeheizten 3
ben, Beutel  heizten Backofen schieb 140-160°C
his kse mit : etwa 180 °C HeiBluft: 120~140 °C

K
Telgrolle fein zerbrsseln.
Fiir die Eiweifmasse Eiweif und

* Zitronensaft mit Handrithrgerét mit

Rihrbesen auf hachster Stufe so

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

4, Die Makranen mit dem Backpapier
auf Kucher

, dass ein
sichtbar bleibt. Nach und nach Zu~
e kurz unterschlagen. Keksbrosel
mit Speisestarke, Puderzucker und
2erstoBenen Kaffeebohnen in

roste ziehen. Jeweils eine Mokka~
bohne auf die heien Makronen legen
und die

Backzeit: etwo 25 Minuten.
3. Die Makranen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen.

4. Fir die Fullung Konfitiire gut ver-
rhren. Jeweils etwas Konfitire n
die Vertiefungen der nach heien

lassen.

kalten lossen.



Zum Verschenken

Chocolate Cookies
mit Niissen
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihizeit

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Fiir den Riihreig:
100 5

125 g von der Zartbitter-Schokolade
grob hacken. Restliche Zartbitter-

Schokolade in Sticke brechen und in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei

Beliebt

Feine Gewiirzplatzchen

hwacher lassen.
2. Butter oder Margarine mit der
geschmolzenen Schokolade in einer
Rahrschussel mit Handrilhrgerdt

mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rifren. Nach und nach
Tucker, Vanillin-Zucker und Salz
unterriihren. Solange rilhren, bis eine

Pecanniisse oder Mandeln)

75 g weille Schokolade

200 g Zartbitter-Schokolade

150 g weiche Butter oder Margarine
125 gucker

Eier
nachund nach unterthren (jdes i
etwa1/2 Minute), Mehl mit Backpulver
und Natron mischen und in 2 Porti-

40 Minuten,
hine Kihlzeit

Backzeit: 10-12 Minuten

jeBackblech

Fir den Knetteig:

250 Weizenmeh!

1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
2 gestr. TL gemahlener Zimt
V/zgestr. TL gemahlene Nelken
V/zgestr. Tl gemahlener
Kardamom

onen auf mittlerer
3. Zuletat Nuss- und Schokoladen-

zp(u Or. Oether Varilin-Zucker
1/2 gestr. TL Salz, 2 Eier (GrRe M)
300 Weizenmehl

1 gestr. TL . Oether Backin

/2 gestr. T Natron

AuBerdem:
25 g weifte Schokolade
17TL Speised! (z. B. Sonnenblumendl)

Insgesamt:
E:83gF: 298, Kh 643 g,
#): 23293, keal: 3563

en Back-
ofenvorheizen. Den Teig mit 2 Teelof-
felnin kleinen Portionen auf 2 Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) geben. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiRluft zusammen) in
den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heiluft: etwa 160 °C

Backeeit; etwa 12 Minuten

je Backblech.

4. Die Cookies mit dem Backpapier
auf Kuchenroste ziehen und erkal-
ten lassen. Schokolade in Stiicke

brechen und mit Ol schmelzen fossen.

1Msp. g

(Macis)

120 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

170 g Butter oder

Margarine

50 abgezogene, gemahlene
Mandeln

3-4 €L Schlagsahne

Insgesamt:
£ 36g,F: 182, Kh: 318g,
KJ: 12895, keal: 3082

1. Firden Teig Mehl mit Backpu!s
und Gewirzen i einer Rihrschisse!

1. Fir den Teig M
deln sowie weile Schokolade und

Die Cookies mit der
Schokolade besprenkeln.

mischen. Zucker,
Butter oder Margarine, Mande\n

und Sohne hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerdt mit Knethaken
aunéichst kurz auf niedrigster, domn
uuihu:hs(evStuf:gmndhrhdmch-
arbei

2. inscietend denTeig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Aus dem Teig eine etwa
30 cm fange Rolle formen Teigrolle

Mit Alkohol
Ananasecken
Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Ablihizeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Zum Vorbereiten:
1

mindes-
tens 1 Stunde kalt stellen,
3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
rolle mit einem Sagemesser in etwa
V2cm dicke Scheiben schneiden,
dabei die Rolle immer wieder drefen,
damit die Scheiben gleichmaig
abgeschnitten werden.
4. Die Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Die
ei HeiR-

Haselnusskerne
100 kndierte Ananosstiicke

Fir den Teig:
2 ier (GroRe M), 150 g Zucker

1Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker
125 g abgezogene, gemahlene Mandeln
abgeriebene Schale von 1/ Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °

Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech.

5. Die Platzchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
tosteziehen. Platzchen erkalten
lassen.

Tipp: Die erkalteten Gewirzplatz-
chen mit geschmolzener dunkler
Kuvertire besprenkeln.

1 gestr. TL gemahlener Zimt
1Msp. gemahlene Nelken

AuBerdem:
Ivechteckvge groe Oblaten
(etwa 1220 cm)

1. Zum Vorbereiten Haselnusskerne
unter Wenden i einer Pfanne ohne.
Fett rsten und auf einem Teller ab-
kihlen lassen. Ananas in sefr leine
Stiicke schneiden

2. Fiirden Teig Eier n eine Rihr-
schissel geben und mit Handrihr-
gert mit Rihrbesen etwa 2 Minuten
sehr schaumig rilhren. Zucker und
Vanillin-Zucker hinzufiigen und noch
etwa 2 Minuten rihren. Restliche
Zutaten mischen und mit den Nuss~
kernen und Ananasstiicken unter die
Schaummasse heben.

3. Den Backofen vorheizen. Oblaten
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und mit dem Teig be-
streichen. Dabei einen schmalen
Rand frei lassen. Danach das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: uu 160 °C
Heifluft: 120-140

Backeeit: etwa 25 Mmuten

4. Gebaick auf einem Kuchenrost
abkihlen lassen und anschiieBend
in kleine Rauten schneiden.

5. Filrden Guss Kuvertire grobzer-

Fiir den
100 g Zartbitter-Kuvertire
50g kandiert

Kleinern und in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze

Insgesamt:
£:69g, F: 1668, Kh: 368 g,
K: 14271, keal: 3407

unter Riihren schmelzen lassen, Die
Rauten teilweise in die Kuvertiire
tauchen und mit Ananasstiicken
gamieren.




Klassisch
Gefiillte
Walnussplétzchen

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
Backeit: etwa 10 Minuten

und mit einer runden Ausstechform
(8 etwa 4 cm) etwa 100 Platzchen
ausstechen. Teigplitzchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Klassisch
Heil

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abihi- und Kihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

lesand

je Backblech Backzeit: etwa 10 Minuten Fir den Knetteig:
je Backblech. 250 g Butter

Fir den Knetteig: 4. Die Platzchen mit dem Backpapier 250 g Zucker

300 Weizenmeh| von den uchenroste 1 Pck. Dr. Octker Vanill

200 g Zucker ziehen. Plitzchen erkalten lassen. 1Prise Salz

1Pek. Dr. Oether Vanill 5.2um dos Geleeglatt- 2 €L Milch

1fidschchen Rum-Aroma rilhren. Die Halfte der Platzchen 350 g Weizenmehl

3 auf der mit dem Gelee 1 gestr. TLDr. Oetker Backin

1Msp. gemahlener Kardamom
oder Zimt

1Prise Salz

16i (GroRe M)

200g Butter

150 g gemahlene Walnusskerne

Zum Bestreichen:
2-3EL

bestreichen, die restlichen Platzchen
darauflegen und gut andriicken.

6. Zum Garnieren Kuvertiire n einem
Kleinen Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze schmelzen lassen. Die Wal-
nusskerne jeweils zur Halfte in die

Insgesamt:
£:160g, F: 160g, Kh: 480,
KJ: 17120, keal: 4160

1. Fir den Teig Butter in einem Topf
leicht b I

, auf Backpapier
legen, Kuvertiie fest werden lassen.
7. Fir den G

Zum Garnieren und fiir den Guss:
50

Packungsanleitung auflsen, die
Platachen damit bestreichen und mit

Butter leicht abkiihlen lassen, an-
schiieBend in eine Rahrschissel ge-
ben und etwa 45 Minuten kait stellen
2. Die wieder fest gewordene Butter
mit mit Rihrbesen

200 g halbierte Walnusskerne
150-200g Kuchenglasur
Zitronen-Geschmack

Insgesamt:
£:101g, F: 487, Kh: 617,
KJ: 30224, keal: 7219

1. Filr den Teig Mehl mit Zucker und
Vanillin-Zucker in einer Rilhrschiissel
mischen. Aromen, Kardamorn oder
Zimt, Salz, €i und Butter hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerdt
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
gut durcharbeiten, Walnusskerne
kurzunterarbeiten.

2. AnschiieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten und in Frischhaltefolie
gewickelt einige Stunden oder iber
Nacht kalt stellen

3. Den Backofen vorheizen, Den Teig
portionsweise auf derleicht bemehl-
ten Arbeitsflache diinn ausrollen

Py

auf éichster Stufe geschmeidig rih-
ren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Milch h

Dauert lénger

K bl
Kar

Solange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.
3. Mehl mit Backpulver mischen und
2wei Drittel davon in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterrihren. Den Teig
it dem restlichen Mehigemisch auf
der Arbeitsfliche verkneten. Etwa
3 cmdicke Rollen daraus formen. Die
Rollen in Frischhaltefolie wickeln und
auf Schneidbrettern kalt stellen, bis
h e

Zubereitungszeit: 100 Minuten,
ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Teig:
5 Eier (GraBe M)

50 g Zucker

4 g Hirschhornsalz (Apotheke)
250 g gemahlene

n Back-
ofenvorheizen,
4. DieTeigrollen in gut /2 cm dicke
Scheiben schneiden und auf Back-
bleche (mit Backpapi gt) le-

50 g Zitronat (Sukkade),
fein gewirfelt
50 g Orangeat, fein gewiirfelt

Insgesamt:
€:98g,F: 192, kh: 306,
K): 14629, keal: 3494

1. Fir den Teig Eier, Zucker und
Hirschhornsalz mit Handriihrgerat
mit Rifrbesen auf hichster Stufe
schaumig riihren. Restliche Zutaten
hinzufiigen und auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Teig zugedeckt iber
Nacht kalt stellen.

2. Den Backofen vorheizen. Aufje
10blate 1 gehiuften Essloffel Teig
geben, mit einem in Wasser getauch-
ten Messer kuppelformig verstreichen,
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Backblech in den vor-

&en. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten
JeBackblech.

. Den Heidesand mit dem Back-

1Pck
125 g Karotten (Mohren), fein
geraspelt

200 g Weizenmehl

(evtl. zur Halfte Vollkornmeh!)

AuBerdem:
Oblaten (8 cm)

papier
erkalten lassen

Zum i
Schokoladen- und Nussglasur

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3. Die Lebkuchen vom Backblech
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen,

4. Schokoladen- und Nussglasr
nach Packungsanleitung auflésen
und die Lebkuchen zur Halfte domit
bestreichen.



Klassisch

Kulleraugen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Kilhizeit

Backaeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fiir den Knette
250g Weizenmehi

1 gestr, TLDr. Oetker Backin

100 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3Eigelb (GroBe M)

1508 weiche Butter oder Margarine

1. Mehl mit Backpulver in einer Rilr-
schisssel mischen. Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb und Butter oder Mar-
garine dazugeben. Die Zutaten mit
Handriihrgerdit mit Knethaken zu-
néichst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut durcharbeiten.
2. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Aus dem Teig 3 Rollen
(je 25 em Lange) formen. Die Rollen

tauchen, abtropfen lassen und dann
in die gehackten Mandeln driicken,
Die Kugeln mit der Mandelseite nach
aben auf Backbleche (mit Backpa-
pier belegt) setzen.

5. Gelee mit einem Schneebesen
hraftig durchrihren. Gelee mit einem
Teeloffel oder einer Papierspritztite
in die Vertiefungen fillen. Die Back
bleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

6. Die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

Fiir Kinder
Mghrenhdufchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Haltbarkeit: gekiihit 4-5 Tage

i die Mohrenmasse:

20 g Butter

125 g Mohren, fein gerieben
(vorbereitet gewogen)

50 g Schlagsahne

2€L Aprikosenkonfitiire

50 g weike Schokolade

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1 Msp. gemahlener Zimt

uf ein

in
Schneidbrett |
1Stunde kalt stellen,

3. Die Teigrollen nacheinander in

100 eh-Schokolad
50 g Zartbitter-Schakolade
1€L Speiseol

etwa 11/2cm dicke Scheiben schnei-

den. Die Scheiben zu Kugeln formen  Insgesarmt:

und mit einem Kochlsffelstiel in jede

€:26g, F: 12818, Kh: 150 g,

2€iweif (Groe M) Kugel eine Vertiefung driicken. Den  kj: 7788, keal: 1861

5 , gt Stiel immer wieder in

6EL 3 1. Butterin einen Topf zerlassen, g
4.0en . Eieilin etwa

Insgesamt: eine gebenundmit 2 Minute Sahne und

€:52g, F: 173, Kh: 403 g, einer Gabel verquirlen. Die Kugeln Konfitiire hinzugeben, verrithren und

KJ: 14269, keal: 3410 mit das Eiweif twa 3 Mi

2] 230 Blitsakan Ml Moir g

nute

Topf von der Kochstelle nehmen, die

{gsen. Mandeln und Zimt unterriihren,
2.Von der Mohrenmasse mit 2 Teelof-
feln etwa 50 haselnussgroke Hiiuf-
chen auf Backpapier setzen und etwa
1 Stunde kalt stellen.

g/ iffel
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Haltbarkeit: gekiihlt 6-8 Tage

1. Fiirdie Triffelmosse Schokoladein
Mieine Stiicke brechen, in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen und abkihlen lassen.
2. Butter mit Handrihrgerat mit
Riihrbesen auf hachster Stufe ge-
schmeidig rihven. Nach und nach
Puderzucker unterriihren. Schoko-

3. Fiirden G tiicke  Fir die lade,
dem 01 Wei- 200 gZartbi . Solange
nenTopfim Wosserbad bei schwa- 125 g weiche Butter ridhren, bis eine gebundene Masse

cher Hitze schmelzen lassen. Die Mah-
& i iner Gabel in

125 g gesiebter Puderzucker
23eL

die Schokolade tunken, auf einem
Kuchenrost abtropf

1Pck. Dr. Oetker Finesse

festwerden lassen (evtl. Schokolade

etwa 75 g geh

4 gutschiie-
Kalt stell 100g
Tipp: Nach Belieben das Konfekt Insgesamt:

nach dem Uberziehen mit gehackten
Pistazien bestreuen.

E:35g,F: 2235, Kh: 334 g,
K: 15116, keal: 3610

entstanden ist. Die Masse einige
Stunden kalt stellen.

3. Jeweils ein Viertel der Triiffelmasse
aus dem Kiihischrank nehmen, mit
einem Teeloffel Haufchen abstechen
und 2u Kugeln formen (sonst wird die
Masse zu weich).

4. Etwa die Halfte der Orangentriffel
in Mandeln, die restlichen Traffel in
Schokoladenstreuseln walzen. Die
Triffel in gut schlieBenden Dosen
kiihl aufbewahren.




Mit Alkohol

Rotwein-Pflaumen-
Pralinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kithizeit

Haltbarkeit: kihi gelagert
etwa5Tage

ie Rotwein-Marzipan-Masse:
100 g entsteinte, getracknete
Soft-Pflaumen(etwa 15 Stiick)

75 mi Rotwein

150 g Marzipan-Rohmasse

50 g gesiebter Puderzucker

Fiir den Guss:
100 g Edelbitter-Schokolade
(70%Kakao)

17LSpeisebl

Insgesamt:
£30g, F:96g, Kh: 205,
1J: 7691, keal: 1838

1. Die Pflaumen ings halbieren.
Rotwein in einem kleinen Topf 2um
Kochen bringen, die Pflaumen hinzu-
fiigen und alles bei schwacher Hitze
etwa 3 Minuten kocheln lassen. Die
Plaumen im Rotwein etwa 1 Stunde:
alt stellen und durchziehen lassen.

2. Marzipan mit Puderzucker verkne-
ten, auf der leicht mit Puderzucker
bestaubten Arbeitsflache zu einem
Rechteckvon etwa 30 x 30 em
ausrollen, in 30 Rechtecke von etwa
5x6cmschneiden. Jeweils 1 Pflau-
menhéilfte in die Mitte der Rechtecke
legen, die Seiten einschlagen und die
Pflaume in dos Marzipan einrallen.
Rander vorsichtig andriicken.

3. Fiirden Guss Schokolade in Stiicke
brechen und mit Speiset! in einem
Kieinen Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze schmelzen lassen. Die
Marzipanrollen auf eine Gabel geben,
in die Schokolade tunken, etwas
abstreifen und auf einem Kuchenrost
abtropfen lassen (evtl. Schokolade
awischendurch nochmals erwarmen)
Die Schokolade fest werden lassen.

4. AnschlieBend die Pralinen in eine
gut schlieende Dose geben und an
einem kiihlen Ort aufbewahren,

Tipp: Besprenkeln Sie die lberzo-
genen, fest gewordenen Pralinen mit
der restlichen, nochmals erwdrmten
Schokolade. Walzen Sie die Pralinen
nach dem Uberziehen in Kakao-
pulver.

Fiir Kinder
Schwarz-WeiR-Brocken
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Backzeit: 12-15 Minuten
je Backblech

Fir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
120 Zucker

1Pk, Dr. Oetker Vanillin-Zucker
16i (GroRe M)

120 g Weizenmeh!

50 g Speisestiirke

1 gestr. TLDr. Oether Backin

1€L Kakaopulver

1EL Milch

Insgesamt:
24 F 136g, Kh: 258 g,
W: 9818, keal: 2344

1. Firden Teig Butter oder Margarine
in eine Rihrschiissel geben und mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen auf
hachster Stufe geschmeidig rilren,

Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zuckerunterrihren. So lange rihren,

rigster, dann auf hachster Stufe gut
durcharbeiten.
2.

denist. Ei nach und nach unterrihren
(etwa /2 Minute).

2. Mehl mit Speisestiirke und Back-
pulver mischen und auf mittlerer
Stufe unterrihren.

3. Die Halfte des Teiges auf einen
tiefen Teller geben und glattstrei-
chen. Kakao und Milch unter den
Aibrigen Teig rihren. Dunklen Teig
auf die Teighalfte n den Teller geben
und glattstreichen. Den Backofen
vorheizen,

4. Von dem geschichteten Teig mit
2Teel abstechen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
375 g Weizenmehi

1 gestr. TL Dr. Oeter Backin
200 Zucker

1pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
250g Butter oder Margarine

125 nicht abgezogene,

denTeig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Sollte er kleben, ihnin
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
portionsweise auf der leicht bemehi-
ten Arbeitsfidche diinn ausrollen,
runde Platzchen (@ etwa 4 em) aus-
stechen und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) indenvorgeheiztenBack-
ofenschieben.

und auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen, dabei
etwas Abs

ischen den Teig-
hiufchen lassen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

180-200°C

4. Die Pltzchen mit dem Backpapier

8
HeiBluft: 160-180 °C

Fiir die Fiillung: Backzeit; etwa 10 Minuten

125g jeBackblech.

Insgesamt:

E68g,F: 206, Kn: 567g,
: 21906, keal: 5233

1. i den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rihrschissel mischen und

vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Die Platzchen anschlieBend

erkalten lassen.

. Fir die Filllung das Johannisbeer-

geleein einem Topf unter Riihren gut
aufkochen assen. Die Halfte der

Je Backblech. Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Platzchen auf der Unterseite damit
5. Die Kel papi g Mandeln hinzufiigen.  bestreichen, je ein unbestrichenes
hblech if Kuchenroste Di
en und erkalten | Knethaken nied-  andricken.



Beliebt

Spritzgeback-
Schokostreifen
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

1. Butter oder Margarine in eine:
Rihrschiissel geben und mit Hand-
iihrgerdt mit Rilhrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig rihren, Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterrihren, So lange rilhren, bis
eine gebundene Mosse entstanden
ist. €i unterrithren (etwa 1/2 Minute).
2. Mehl und Kakaopulver mischen
undin 2 Portionen auf mittlerer Stufe

Hbzr-/llntwmue etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

5. Die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen und erkalten [assen.

6. Fir den Guss Schokolade in kleine
Stiicke brechen und mit dem Speised|
im Wasserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen lassen.

7. Gebickstreifen mit den Enden in
die Schokolade tauchen, abstreifen
und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Guss fest werden
lassen.

Klassisch
Vanillekipferl

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 10-12 Minuten
je Backblech

Fiir den Knetteig:
250g Weizenmeh!

1Msp. Dr. Oether Backin

125 g Zucker

1Pek. Or. Oetker Vanillin-Zucker

3 Eigelb (Groge M)

200 weiche Butter oder Morgarine
125 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Riihrteig: unterrihren. Mandeln und Orangen-
g g i Zum Wenden:

175 g Zucker vorheizen. 50 gesiebter Puderzucker

1Pek. Dr. Oeth 3 pritzge 1Pek. Dr. Oether ~Zucker

1Ei (GroRe M) auf den Fleischwolf setzen und mit

215 g Weizenmeh! festschrauben. Vorher weder Messer  Insgesant:

20 gKakaopulver noch Scheibe des Fleischwolfesein- & 61, F: 249 g, Kh: 385 g,

100g abgezogene, setzen. Das gewiinschte Muster 1J: 17603, keal: 4205

gemahlene Mandeln
/2 Pk. Dr. Dether Finesse

mit dem Schieber an der Gebacktille
einstellen.

1. Filr den Teig Meh! mit auck.mbw in

Fiir den Guss:

inden
Fleischwolf geben. Den Teig aus dem
FIe»srhwnN direkt. nuf(m Schneid-
rett

2T Speises!

Insgesamt:
€ 68, F: 350, Kh: 525,
KJ: 23214, keal: 5548

inetwa 7 cm

Vanillin-Zucker, Eigelb, Bu[(er et
Margarine und Mandeln hinzufigen
und die Zutaten mit Handrihrgerst

Euckblzche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander

niedrigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten,

den Teig auf der

verkneten. Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

3. DenTeig portionsweise auf der

Klassisch

Butter oder Margarine hinzufigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerdit mit

90 Minuten

etwa fingerdicken Rollen formen
und diese in etwa § cm langen Rollen
schneiden. Die Enden etwas dilnner
rollen. Die Teigrollchen leicht zu
Kipferln (Hornchen) biegen.

4. Den Backofen vorheizen. Die Kip-
ferl auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiRluft zusammen) in

Backzeit; etwa 10 Minuten
je Backblech

Fiir den Knetteig:
350g Weizenmehl

1/2gestr. TLDr. Qetker Backin
100 g Zucker

1Pk, Dr. Oether 7

kurz auf ied-
rigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieBend
denTeig auf der leicht bemehiten
Atbeitsflache kurz verkneten. Sollt
er kleben, i in Folie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen.

2. DenTeig auf der licht bemehiter
Arbeitsflache in kleinen Portionen
knapp 1/2 cm dick ausrollen, mit

3 Eigelb (Groe M)

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: 10-12 Minuten

je Backblech.

5. Die Kipferl mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen. Puderzucker mit Vanillin-
Zucker mischen, die warmen Kipferl

oder Margarine

einer
chen und die Teigsterne auf Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Den Backofen vor-
heizen.

Fiir die Eiwei

3 Eiweit (GroRe M)
150 g Puderzucker
100

schlagen, dass ein Messerschnitt
sichtbarblebt vudmucnerme«

50 g Raspelschokolade
3Tropfen Bittermandel-Aroma

nusskemen der Rnswlschnknlnd!
und dem Aroma unterriihren. Die

rost erkalten lassen.

Tipp: Die Vanillekipfer halten sich
gut verpackt 3-4 Wochen. Verwenden
Sie keine selbst abgezogenen und
selbst gemahlenen Mandeln — das
Gebick liuft sonst beim Backen
breit, da der Fettgehalt hoher st als
beigekauften Mandeln.

150
enthutet

Insgesamt;
& 101 ¢, F: 358 g, Kh: Sé6 g,
KJ: 25453, keal: 6080

1. Fir den Teig Mehi mit En(kpu\ver

n einer ischen und

Spritzbeutel mit
groer Lochtile fillen, auf jeden
Teigstern einen Tuff spritzen, je eine
Hoselnusskern daraufsetzen und
leicht andriicken. Die Backbleche
nacheinander (bei Heifluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben

b hitze: etwa 180 °C

Zucker, Vanillin- Zu:ker Eigelb und

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech.

4. Die Haselnuss-Steme mit dem
Backpapier von den Backblechen ay
Kuchenroste ziehen, Sterne erkalter
lassen und daran anschiieBend in
einer gut schiieRenden Dose aufbe-
wahren.

Tipp: Um Haselnusskerne zu enthau
ten, geben Sie die Hoselnusskerne
auf ein Backblech in den vorge-
heizten Backafen (Ober-/Unterhitze
etwa 200 °C, Heifluft: etwa 180°C)
und résten Sie die Nusskerne etwa
10 Minuten, bis die braune Haut
aufplatzt. Schitten Sie die Hosel-
nusskerne in ein Sieb, lassen Sie

sie kurz abkihlen und reiben Sie sie
anschlieBend vorsichtig in dem Sieb
bis die Haut entfert ist,



Klassisch Margarine und Mandeln dazugeben,  Einfach
Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit
S hochsterStufe  Zi g
gut durcharbeiten,
Zubereitungszeit: 90 Minuten, den Teig auf der 70 Minuten,

ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech

Fiir den Knetteig:
200g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oether Backin
20g Kakaopulver

1gestr. TL Lebkuchengewiirz
lDUgZuEMer

mnm bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten, Die Halfte des Teiges in
Frischhaltefolie wickeln und kalt
stellen. Den Backofen vorheizen

3. Restlichen Teig zu etwa 1 1/2 cm
dicken Rollen formen und in etwa 3 cm

ohne Kilhizeit
Backzeit: 10~12 Minuten
je Backblech

Fiir den Knetteig:
100 g gerdstete, gesalzene

Die Stiicke

mit
5o dass knapp 1 cm dicke Teighissen
entstehen mgk.ssenuuf Backbleche

?Elge\b (vase M)

gen.

lenbgemgen: e
Mandeln

Zum Bestauben:
1-2TL Kakaopulver

Insgesamt:
€:5lg, F: 217, Kh: 264,
kJ: 13502, keal: 3226

1. Fir den Teig Mehl mit Backpulver,
Kakao und Lebkuchengewiirzin

einer Rihschissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder

le

4. Feticher Tig i e leithe
. Die Backbleche

nacheinander (bei Heiluft zusam-

men) in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober- /umem.m etwa 180°C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa m Minuten

je Backblech.

5. Die Kissen mit dem Backpapier

von den Backblechen auf Kuchen~

roste ziehen und etwa 10 Minuten

ablihlen lassen.

6. Kakaopulver in ein feines Sieb

200g W

1 Msp. Dr. Oetker Backin

1gestr. TL gemahlener Zimt
100 g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2Eigelb (GroRe M)

170 g weiche Butter oder Margarine

Zum Bestéuben:
1 gestr. TL gemahlener Zimt
50 g Puderzucker

Insgesamt:
€:32g, F: 223 g, Kh: 300g,
1 13986, keal: 3342

1. Fiir den Teig die Nusskerne im
Zerkleinerer sehr fein hacken oder

geben und das. biick
bestauben. Kissen erkalten lossen

inder Mehl
it Backpulver und Zimt in einer

Rihrschssel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder

Mischung in ein feines Sieb geben

mit Handriihrgerat mit Knethoken
niedrigster, dann

B geben.
Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken auf hichster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf der

ben,

Einfach

leicht: hurz
verkneten, Den Teig in 4 Portionen
teilen. Drei Teile in Frischhaltefolie
wickeln und kalt stellen. Den Back-
ofenvorheizen,

3. Restlichen Teig 2u fingerdicken
Rollen formen und in etwa 7 cm lange
Stangen schneiden. Stangen auf
Backbieche (mit Backpapier belegt)
legen. Restlichen Teig auf die gleiche
Weise verarbeiten. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 10-12 Minuten
JeBackblech,

4.Zimt und Puderaucker in eine
Kleine Schissel geben und mit einem
Schneebesen verrifren.

8. Die Stangen mit dem Backpapier
¥on den Backblechen ouf Kuchen-

el
C Taler

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Fir den Knetteig:
150 g Weizenmehi

150 g brauner Zucker (Rohrzucker)
2Eier (GroRe M)

1 gestr. TL gemahlener Ingwer

1 gestr. TL gemahlener Kardamom
150 g Butter

250 g ungesalzene Cashewkerne, fein
gehackt oder grob gemahlen

Insgesamt:
ET6g,F- 244, Kh: 338 g,
KJ: 16084, keal: 3842

1. Fir den Teig Mehi mit Zucker, Eier,
Ingwer, Kardamom und Butterin eine
2

2. AnschiieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfidche mit
den Cashewkernen verkneten, evtl.
etwos Meh hinzufiigen. Den Teig zu
Rollen (9 etwa 2,5 cm) formen und
in Frischhaltefolie gewickelt einige
Stunden oder iber Nacht kalt stellen
3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
rollen in etwa !/2 cm dicke Scheiben
scheiden und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiRluft
zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C

Backaeit: etwa 12 Minuten
jeBackblech

4. Das Geback mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Noch intensiver schmecken die
Taler, wenn die Cashewkerne vorher
in einer Pfanne ohne Fett gerdstet
und erkaltet unter den Teig gearbei-
tet werden. Geback it aufgeloster

foste ziehen, P



Batida-Kokos-Pralinen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohneKiihlzeit

Haltbarkeit: ki gelagert
etwa 14Tage

auflsen. Kokosraspel und Batida de
b Mit 2 Teeloffeln

1Pck. Dr. Oetker Bourbon-

etwa 60 kleine Haufchen auf Back-
papier setzen und etwa 2 Stunden
kalt stellen.

16 (Grége M)
1€igelb (GroRe M)
170 g Butter oder Margarine

3. Firden ticke  11/2€L
brechen und mit 01 in einem kleinen
Topf

Hitze schmelzen lassen. Die Kokos-

150 fein gesalzene Erdnusskerne

1kleine Dose (160 m!)
Kokosmilch, cremig

200 g weike Schokolade

150 ¢ Kokosraspel

3 €L Batida de Coco (Kokoslikor)

papi 3
mit der Unterseite in Schokolade

oder Honig
(2. . von Ultje)
1 (Groe M)

tauchen, et 2
der auf Backpapier setzen. Die Hauf
chen kalt stellen und die Schokolade
fest werden lassen.

Fiir den Guss: Tipp: Die Pralinen in einer gut schiie-
75 g Edelbi i
(70% Kakao)
/2171 Speised|
Fiir Kinder
Insgesamt: A L 3

€28¢,F: 218, kh: 171g,
KJ: 11773, keal: 2817

1. Kokosmilch in einen kleinen Koch-
topf geben, 2um Kachen bringen und
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten
auf die Halfte einkochen lassen.
Danach den Topf von der Kochstelle

nehmen.
2. Schokolade in Stiicke brechen,
hinzufugen und unter Riihren darin

Insgesamt:
£87g,F:232¢, kh: 343g,
: 15865, keal: 3789

1. Fiirden Teig Mehl mit Backpul-
ver in einer Riihrschiissel mischen.
Restliche Zutaten (auer Kakao)
hinzufiigen und mit Handrihrert
mit Knethaken auf hiichster Stufe gut

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kilhlzeit

Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
300 Weizenmehl

/2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1008 Zucker

en Teig
tenund halbieren, Eine Teighalfte
mit Kakao verkneten. Die Teighdfter
getrennt in Frischhaltefolie gewickelt
etwa 30 Minuten kalt stellen. Zum
Bestreuen Erdnusskerne grob hacken.
2. Den hellen Teig auf der leicht
bemehiten Arbeitsfidche zu einem
Quadrat (etwa 30 x 30 cm) ausrollen,
dann aufrolfen und zur Seite legen.
Den dunklen Teig 2u einem Rechteck

(etwa 30 x 34 cm) ausrollen und mit

2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

dem verschiagenen Eiweif bestrei-
chen. Die Hg

darauf verteilen, dabei an der lan-
geren Seite einen etwa 4 cm breiten
Rand frei lassen. Den hellen Teig auf

: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech.

dem Teig abrol-
Ten, andricken, mit dem restlichen
EiieiR bestreichen und

3 Kuchenroste
stellen und das Geback etwa § Minuten

Insgesamt:
&12g,F:83g, Kh: 187g,
KJ: 6689, keal: 1598

1. Cranberries in kleine Stiicke
schneiden, mit Kirschwasser verriih-
renund etwa 30 Minuten durchzie-
hen lassen.

d af 2.Inder dein
papiervon d mit Kokosfett
3. Die Teigp! den Backblechen auf Kuchenroste Kleinen Topf
frollen, u einer d
quadratischen Stange (etwa 5x 5 cm, ablihlen lassen.
etwa 30 cm Linge) formen, zusam- 3. In flexible herzférmige Eiswirfel-
Zum formchen aus Gummi jeweils etwa

den, beide Teile in Frischhaltefolie
verpackt im Gefrierfach etwa 30 Mi-
nuten anfrieren lassen.

4.0 . Die Teig:

Flammende Herzen

e Teig
stangen mit einem Alesschneider
oder einem Stgemesser in etwa
1/2cm dicke Scheiben schneiden.
Dabei die Stangen immer wieder
drehen, damit die Scheiben gleich-

it it: 20 Minuten,
ohne Durchzieh- und Kihlzeit
Haltbarkeit: ki gelogert
etwa 14Tage

Fiir die Pralinen:
ranberries

. Die
Teigscheiben auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heigluft

26 Kirschwasser
225 g weiBe Schokolade
15 g Kokosfett

1/2Teeloffel Schokolade geben,
jeweils etwa 1/2 Teeloffel Cranberry-
sticke darauf verteilen und jeweils
mit etwa !/2 Teelffel Schokolade
bedecken. So weiter verfahen, bis
Schokolade und Cranberrystiicke auf-
gebraucht sind. Ergibt 15-20 Pralinen.
4. Die Herzen fiir etwa 20 Minuten ins
Gefrierfach stellen und fest werden
lassen. AnschiieBend die Herzen aus
den Formehen driicken, in eine gut
schliefiende Dose geben und kiih!
aufbewahren.




Raffiniert

WeiRe
Bananenplétzchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

Fir den All-in-Tei
150 g Speisestarke

s)
1gestr. TL Dr. Oetker Backin
80g Zucker
1pck. Dr. Detker Vanillin-Zucker
161 (GroRe M)
170g weiche Butter
1L Zitronensaft

Fiir die Fillung:

1. Fir den Teig Speisestarke, Reismehl

und Backpulver in einer Riihrschiissel

Raffiniert

mischen und Zucker, ke,
&, Butter und Zitronensaft hinzufi-
gen, Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Rilhrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 2 Minuten zu einem Teig ver-
arbeiten,

2. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffeln in kleinen Haufchen
auf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heifluft

Gefiillte Orangenkel

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech

Fir den Knetteig:
300 g Weizenmehl

30 g Hartweizengrie,

120 Zucker

/2 Pek. Dr. Oether Finesse

ofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech.

3. Die Backbleche auf Kuchenroste
setzen und die Platzchen darauf er-
kalten lassen

mit Bananenmark
30 g weiches Kokosfett

Insgesamt:

g F:197¢, Kn: 439 g,
10118908, kel 3631

: e
in Stiicke schneiden und in einen
hohen Rihrbecher geben. Kokosfett
hinzufiigen und die Zutaten 2u einer
streichfhigen Masse pirieren. Jeweils
2Plitzchen mit der Bananenmasse
zusammensetzen.

Geriebene

2 igelb (GroRe M)

200 g weiche Butter oder Margarine
2€L kaltes Wosser

Fir die Fiillung:
6ELbittere Orangenmarmelade

Insgesamt:
€:40g, F: 182¢, kh: 481,
: 15757, keal: 3761

1. Fir den Teig Mehl in eine Riihr-
schilssel geben. Grief, Zucker,
Orangenschale, Eigelb, Butter oder
Margarine und Wasser hinzufiigen.

Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
igster, dann auf hichster Stufe gut
durcharbeiten.
2. AnschlieBend den Teig auf der
Ieicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
Verkneten. Aus dem Teig 2 Rollen
(je 25 cm Lange) formen. Die Rollen
in Frischhaltefolie wickeln, auf ein
Schneidbrett legen und 2-3 Stunden
Kalt stellen
3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
rollen nacheinander in knapp 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden. Scheiben
auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) verteilen. Die Backbleche
(bei

men) in den vorgeheizten Backofen
schieben,

Gut vorzubereiten

Karamell-
Mandel-Pralinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihizeit

Hullbmkm kil gelagert
etwa 10 Tage

Fiir die Karamellmasse:

165 g Zucker

1EL Butter

1€ Schlagsahne

75 g Marzipan-Rohmasse

85 g gerbstete, gestiftelte Mandeln

Fiir den Guss:
150 g Vollmilch-Kuvertire

Zum Bestéiul
Kilinopulve PG

Insgesamt:
&37¢,F: 155 g, Kh: 288g,
): 11467, keal: 2740

1. Den Zucker in einem Topf schmel-
zen lassen, bis er hellbraun st. Den
Topf von der Kochstelle nehmen.
2. Die Butter und die Sahne unter-
idhren und die Masse nochmals
leicht erhitzen, bis der Zucker wie-
der aufgelostist. Marzipan in kleine
Wiirfel schneiden und mit den Man~
deln unterriihren.
3. Die Masse etwa 1 cm dick auf ein
Backblech (mit Butter gefettet)
hen und Dann

hitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech.

4. Die Kekse mit dem Backpopier von
den Backblechen auf Kuchenroste
zichen und erkalten lassen

5. Firr die Fiillung Marmelade in
einem kleinen Topf leicht piirieren

Kleine Rechtecke von etwa 1 x3 em
ausschneiden.

4. Firrden Guss die Kuvertiire grob
zerkleinern, in einem Kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Die Pralinen mit
Hilfe von 2 Gabeln eintauchen, ab-
streifen und auf Backpapier legen.

oder durch ein und
unter Rihren gut auflochen. Auf die
Halfte der Kekse jeweils einen Klecks
Marmelode geben, mit einem zweiten
Keks bedecken, vorsichtig andriicken
und erk

uerst mit Kakao,
dann mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Zum Schneiden der Karamell-
masse am besten ein feuchtes Mes-




Fiir Gaiste
Anisknusperchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Ablihl- und Kiihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech

Fir den Karamell:
70 g Zucker

10g Anissamen (kein Sternanis)
1pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

Fir den Knettei
270 g Weizenmeh!

20 g Speisestiirke

80g Puderzucker

1Prise Salz

150 ¢ Butter oder Margarine
1Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Orangenschale
1Ei (GroRe M)

Insgesamt:
40g,F: 135, kh: 375g,
2021, keal: 2671

1, Fiirden Karamell Zucker in einer
Pfanne ohne Fett unter Rilhren gold-
braun karamellisieren. Anis und
Zitronenschale unterriihren, dann
den Karamell diinn auf Backpapier
streichen und erkalten lassen. Den
Karamellin Stiicke brechen und in
einen Gefrierbeutel geben. Karamell-
stiicke mit einer Teigrolle sef fein
zerbroseln.

2. Fiir denTeig Mehl mit Speisestirke
und Puderzuckern einer Rihrschissel
lmschen Sel,Buteroder Harga-

men, Die Karamellteigrolle der Linge
nach tief ein-, aber nicht durch-
schneiden. Die Teigrolle auseinan-
derklappen und flach driicken. Die
aweite Teigrolle (ohne Karamell-
brosel) darauflegen, mit dem Kara-

Klassisch

Weihnachtliche
Mandelsplitter

g einer gut
40 cm langen Rolle formen. Die Rolle:
quer durchschneiden, so dass 2 Rol-
lenje etwa 20 cm Lange entstehen
Die Teigrollen mit Frischhaltefolie

30 Minuten,
ohne Abihl- und Kihlzeit
Haltbarkeit: kihl gelagert
10-14Tage

belegen und
30 Minuten anfrieren lassen.

4. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
rollen mit einem Sagemesser in knapp
1/2em Da-

100 g abgezogene, gestifteite
Mandeln
25 g Orangeat

bei die Rollen immer wieder drehen,
dait die Scheiben gleichmaig ab-
geschnitten werden. Die Teigschei-
ben auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in

i Tt Handriihrgerat

mit Knethaken zundchst auf nied-

rigster, dann auf héchster Stufe gut

durcharbeiten. Teig au dereicht
hurz

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 10~12 Minuten
Jesociicch

v!rkr\e(en Ein Drittel des Teiges 2u
einer knapp 40 cm langen Rolle
ormen.

x Restli(henTe\gmvtden Knrum:HV

Kuchenroste
stel\en und das Geback etwa 5 Minu-
ten auf den Backblechen abkihlen

150 g Zartby

V/2Pck, Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale
1-2 Msp. Lebkuchengewiirz

Insgesamt:
€32¢,F 108, kh: 93g,
1: 6146, keal: 1463

1. Mandelstifte in einer Pfanne ofine

Fett goldbraun rosten und auf einer

Teller erkalten lassen. Orangeat feir

hacken.

2. Schokolade inSticke brechen

undin einem Topf im Wasserbad be
lossen

lassen. Dann dem

papier

nge-
Mandeln und

einer knapp 40 cm langen Rolle: e

B | 41 Platiehan ind Knnfakt

auf hen und erkalten
lossen.

Orangeat unterheben.

3. Die M
mit 2 Teeloffeln in etwa 25 kleinen
Haufchen au ein Backblech (mit
Backpapier belegt, evtl. Backpapier
mit etwas Schokolade am Back-
blech festkleben) setzen. Die Man-
delsplitter auf dem Backblech kiihl
stellen, bis die Schokolade fest
geworden ist

Tipp: Nach Belieben fein gehacktes
Orangeat auf die noch nicht fest
gewordenen Mandelsplitter geben.
Statteines Backblechs kiinnen Sie
auch ein Tablett oder ein groRes
Brett verwenden. Bereiten Sie ver-
schiedene Varianten des Rezepts 2u
(Foto). Verwenden Sie zum Beispiel
50g Comflakes statt der gestif-
telten, gebraunten Mandeln oder
tauschen Sie die Zartbitter-Schoko-
fade mit Lebkuchengewiirz durch
weiRe Schokolade mit Zimt oder
Vollmilch-Schokolade mit Speku-
latiusgewirz aus. Statt Orangeat
schmecken auch Zitronat oder
getrocknete Apfelscheiben.

Fiir
Toffifee-Haufchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fir den All-in-Tei
170 g Butter oder Margarine
300 Weizenmeh!

V2 gestr. TLDr. Oetker Backin
120 g Zucker

1Pck, Or. Oeter Bourbon-
Vanille-Zucker

1€ (Groe M)
70gSchlagsahne

1 groRes Pek. (400 g) Tofffee
(von Starck)

Insgesamt:

35, Kh: 547,
4 18799, kol A7

1. Firr den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lossen. Meh!

mit r in einer Riihrschiissel
mischen. Zucker, Vanile- Zucker, £,
Sahne und flissige Butter oder Mar-
garine hinzufiigen und die Zutaten
mit Handrilhrgerdt mit Rihrbesen
aunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 2 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten,

2. Den Backofen vorheizen. DenTeig
mit 2 Teel6ffeln in kieinen Haufchen
auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen. In die
Mitte jedes Teighaufchens mit einem
bemehiten oder feuchten Teelsffel
eine breite Vertiefung driicken, Die
Backbleche nacheinander (bei Heift-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

3. Das Gebick mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen. Au jedes heiRe Gebéick~
stiick ein Toffifee setzen und leicht
andriicken. Gebéick erkalten lassen.




Porridge-Kekse

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Zum Vorbereiten:

175 ml Milch

1 €L brauner Zucker (Kandisfarin)
1Prise Salz

nochmals unter Rihren gut aufkochen  Fir Kinder
und erkalten assen. ¥
2. Fir den Teig Butter oder Margarine  Sirup=Nuss-Taler
mit it Rihrbesen

uf hochster 40 Minuten,

FRbien. Nech nd b Zicker -
territhren. Solange rilhren, bis eine
gebundene Masse entstanden it

3. i n etwa /2 Minute unterrihren.
Haferflockenmasse hinzufigen. Meh!
mit den Rosinen kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren.

4. DenTeig mit 2 Teeloffeln in kleinen
Haufchen auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) seuer\ dabei
Teig-

40g

Fiir den Riihrteig:
100 g weiche Butter oder Margarine
75 g brauner Zucker (Kandisfarin)
16i (6roBe M)

100 g Weizenmehl (Type 550)
75gRosinen

Fiir die Filllung:
2ELPflaumenmus

Insgesamt:
€32, F: 100, Kh: 268,
KJ: 8842, keal: 2110

1. 2um Vorbereiten Milch mit Zucker
undSalzin einem Topf zum Kochen
bringen. Haferflacken hinzufiigen,

2 ) 227 Db it Bkl

héiufchen lassen. Den Backofen vor-
heizen. Jeweils eine kleine Vertiefung
mit einem Teeloffel in die Teighduf-
chen driicken.
5. Fir die Filllung Pflaumenmus in
einen kleinen Gefrierbeutel fiillen

i éine kf o

ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Zum Vorbereites
100 g gemahlene Haselnusskere

Fir den Bishuitteig:

1€i (Groe M), 1 Eigelb (GroRe M)
90 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

30 g Zuckerribensirup (Ribenkraut)
50 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oether Backin

Zum Bestreuen:

Jeweils in die Vertiefungen der Teig-
haufchen einen Klecks spritzen, Die
Backbleche nacheinander (bei Heit-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober- /umm.m etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

6. Die Kekse mit dem Backpapier auf
Kuchenroste ziehen,

etwad0gg
Insgesamt:

€33, F:99g Khi 169g,
: 7068, keal: 1686

1.Zum

héchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz mischen, in 1 Minute ein-
streuen, Sirup hinzufiigen und noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Backpulver mischen und
hurz auf niedrigster Stufe unterrih-
ren. Haselnusskerne unterheben.

4. Dann den Teig mit 2 Teeldffeln in
Kleinen Haufchen auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen, dabei etwas Abstand zwi
schen den Teighaufchen lassen. Die
Teightufchen mit gehobelten Hosel-
nusskernen bestreuen. AnschlieRend
die Backbleche nacheinander (bei
Heifluft zusammen) in den Backofen
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech.

5. Die Sirup-Nuss-Taler mit dem
Backpapier von den Backblechen
auf Kuchenroste zichen und erkalten
lassen.

nusskerne in einer Pfanne ofne Fett
goldbraun résten und auf einem
Teller erkalten lassen.

2. Filr den Teig € und Eigelb mit

up-Nuss-Taler

Wespennester

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
jeBackblech

Fiir die EiweiBmasse:

125 g Vollmilch-Schokolade

3 Eiweit (GroRe M)

250 feinster Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
250 g abgezogene, gehackte Mandeln

Insgesamt.
E:70g, F: 175 g, kh: 333,
1213295, keal: 3176

1. Fir e EiweiRmasse gut gekiihite
Schokolade au einer Kiichenreibe
fein reiben. Eiweik in einer Rihr-
schiissel mit Handriihrgerdit und

Vanillin-Zucker nach und nach auf

Iuft 2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

hachster Stufe kurz unterschiagen.
& Mandeln vorsich-

tig auF niedrigster Stufe unterheben.

Den Backofen vorheizen
3. Die Masse mit 2 Teelffeln in

Rithrbesen au te s0
steifschlagen, dass ein Messer-
schnitt sichtbar bleibt. Zucker und

kbleche (gefettet,

mit Backpapier belegt) setzen. Die
(bei Heig~

etwa 140 °C

Heifluft: etwa 120 °C

Backaeit: etwa 25 Minuten

je Backblech.

4. Das Geback mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
lassen.




Raffiniert
Schoko-Ingwer-Ecken

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihl-und Abkihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
70 g kandierter ngwer

200 g Weizenmehi

50g Speisestarke

20 g Kakaopulver

120g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker

150 g Butter oder Margarine
2€Lkaltes Wosser

Zum Verzieren:
1pck. (70 g) weite

die Ingwerstiickchen hinzufigen.

Die Zutaten mit Handrihrgert mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
tigster, dann auf hchster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Aus dem Teig 2 dreieckige
Stangen (etwa 4,5 x4,5x4,5 cm,
etwa 26 cm Linge) formen. Die Teig-
stangen in Frischhaltefolie gewickelt
im Gefrierfach etwa 30 Minuten an-
frieren lassen.

3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
i Stgemesserin
etwa /2

5. Zum Verzieren die Kuchenglasur
nach Packungsanleitung schmelzen
lassen und in eine kleine Schale
gieBen. Jeweils eine Gebiickecke in
die Glosur tauchen und abstreifen
Dos Gebick auf Backpapier legen
und den Guss fest werden lassen.

Schnell
Mandelstébchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- und Kihlzeit
Haltbarkeit: gekiihit 68 Tage

Fir die Mandelmasse:
100 g Orangeat

100 abgezogene, gemahlene
Mandeln

50 g gesiebter Puderzucker

1 Eiweif (GroRe M)

2Tropfen Bittermandel-Aroma
etwas Puderzucker

Fiir den Guss:
75 g Zartbitter-Kuvertiire
170 Speised!

Insgesamt:
€26g, F:85g, Kn: 170g,
1: 6826, keal: 1630

1. Fir die Masse Orangeat sehr fein
hacken. mit

e Dbl die Stangen immer wieder
drehen, damit die Scheiben gleichma-
8ig abgeschnitten werden. Die Teig-

Mandeln, Puderzucker, Eiweif und
Aroma in einen Topf geben und die
Zutaten unter Rirensolnge r-

scheiben auf Back-
papier belegt) legen. Backbleche
nacheinander (bei HeiBluftzusam-
men) in den Backofen schieben.

Insgesamt:
E:38g,F:159g Kh:410g,
K: 13501, keal: 3224

1. fiir den Teig Ingwer seh fein
hacken. Mehl mit Speisestarke und

a180°C
Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: 10~12 Minuten

ie Backblech

hitzen, bis die Mi Masse
abkihlen lassen.

2, Puderzucker auf eine Arbeitsfla-
che sieben, Die Masse daraufgeben
und 2 Rollen daraus formen. Von
den Rollen gleichmagige Stiicke
abschneiden und diese zu etwa § cm
langen, bleistiftdiinnen Stibchen

slzl\en und dos Gebiicketwa § Minu-
ten auf den Backblechen abkiihlen
lassen. Dann das Gebéick mit dem

3. Fiir den Guss Kuvertiire in kleine
Stiicke hacken und mit Speiseo! in
einem Kleinen Topf im Wasserbad bei

mischen

Backpapier

schwacher lassen.

und Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, €,
Butterader Margarine, Wasserund

Tassen.

Die Enden der Stabchen hinein-
tauchen, auf der Unterseite etwas

abstreifen und auf Backpapier legen
Kuvertire fest werden lassen

Tipp: Die Mandelstabchen gekihit

120 g Weizenmeh!

30g Speisestiirke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
3 EL Rotwein

in einer gut oseauf-  d0gg
bewahren
Fiir den Guss:
70 g Puderzucker
Mit Alkohol 1€ Rotwein
Rotweinboller Insgesamt:
E:43g, - 170¢, kh: 329,
Zubereitungszeit: 40 Minuten, KJ: 12690, keal: 3030
ohne Ablihizeit
Backeit: 12-15 Minuten 1. Zum Vorbereiten Pinienkerne in
je Backblech einer Pfanne ohne Fett galdbraun
ésten und auf einem Teller erkalten
Zum Vorbereiten: lassen. Schokolade in kleine Stiicke

50 Pinienkerne
2 Tofel (50 g) Edelbitter-
Schokolade (60 % Kakao)

Fiir den Riihrteig:

120 g weiche Butter oder Margarine
120 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 (GroRe M)

hacken.

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
mit Handriihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
siihren. Nach und nach Zucker un-
terriihren. So lange riihren, bis eine
gebundene Mosse entstanden ist, £i
in etwa /2 Minute unterrihven.

3. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und abwechselnd
mit dem Rotwein in 2 Portionen kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren,
Pinienkerne, Pistazienkerne und
Schokoladenstiickchen unterriihren.
4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit 2 Teeloffelnin kleinen Haufchen
auf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) setzen, dabei etwas
Abstand zwischen hnen lassen, Die
Backbleche nacheinander (bei HeiR-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

5. Dos Gebiick mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.

6. Fir den Guss Puderzucker mit Rot-
wein 2u einer dickflissigen Masse
verrihren. Auf die Mitte der Rotwein-
boller je einen Klecks Guss geben
Guss fest werden lassen.




Mit Alkohol
Johannistaler

Zubereitungszeit: 120 Minuten,
ofne Abkihizeit
Backzeit: 6-8 Minuten je Backblech

Firden Knetteig:
250 Weizenmehl

2 gestr, TLDr. Oether Backin

100 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
16i (GroBe M)

125 g Butter

Fir den hellen Guss:
200g Puderzucker
1ELRum

2-3€L Wasser

Fir den dunklen Guss:
75 g Puderzucker
1leicht geh. TL Kakao
etwa 1 EL Weinbrand

treichen:
Johannisbeergelee

Insgesamt:
E37gF 113g Kh: 599g,
- 15457, keal: 3692

1. Fir den Teig Mehl mit Backpul-
verin einer Rihrschisssel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, & und
Butter hinzufiigen und die Zutaten
mit Handriihrgert mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann
auf hoehster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschlieBend den Teig auf der
Arbeitsfliche kurz verkneten. Sollte
erkleben, ihn eine Zeit lang kalt
stellen.

2. Teig portionsweise diinn ausrollen
und mit einer runden Form (@ etwa
5 cm) 50 Platzchen ausstechen. Den
Backofen vorheizen. Bei der Hlfte
der Platchen mit einer Ausstech-
form (8 1-2 cm) oder einer groBen
Lochtille die Mitte ausstechen, so
dass Ringe entstehen.

3. Platzchen und Ringe auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen

Y R e e

und

(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180200 °C
Heifluft: 160180 °C

Backzeit: 68 Minuten je Backblech.

einen Ring dar-
aufspritzen. Mit einem Holzstabchen
‘mehrere Male von der Mitte aus zum
Rand leicht durch den Guss ziehen
und den Guss fest werden lassen.

7. 2um Bestreichen das Johannis-
beergelee glattrilhren, jedes ganze

4. Die Pltzchen mit dem Backpapier
d Kuchen-

roste ziehen und erkalten lossen.

. Fir den hellen Guss den Puder-
zucker mit Rum und Wosser zu einer
dickflissigen Masse verrihen. Filr
den dunklen Guss Puderzucker mit
Kakao sieben, mit Weinbrand zu

bestreichen und einen Ring darauf-
legen.

Tipp: Wenn es schneller gehen soll,
die oberen Ringe nur mit dem hellen
Guss bestreichen, Plitzchen mit

einer Konfitiire dann

undin ein Papi fill mit dem bespren

6. Vor dem Zusammensetzenjedes:  Der Guss kann statt mit Rum und
thellem Guss Zitronensaft

bestreichen und sofort mit dem

oder Wasser zubereitet werden.

Dauert langer
Schwarz-WeiR-Gebdck

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

Filr den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Octker Backin

150 g Zucker

1Pck. Dr. Oether Vanillin-Zucker
1Prise Salz

16i (Grote M)

125 g weiche Butter oder
Margarine

AuBerdem:

15g Kakaopulver
15g Zucker

LEL Milch

Zum Bestreichen:
LEiwei (GroRe M)

Insgesamt:
€39, F 117g, kh: 352g,
K: 11031, keal: 2637

chen, 3. blsck
1. iir den Teig Mehi mit Backpulver  ebenfalls bestreichen. Teigp| damitsiesich
in einer Ri Rest-  der besser en Back-
I . Fiir das
Knethoken beiden twa 1o —biuckemg{zv:hmu&vgz knapp
2undichst kurz auf niedrigster, dann dem hellen Te 12

auf héchster Stufe zu einem Teig
verarbeiten.

w und von dem uunmnmg 8jeetwa

uufﬂuckbleche (mit Backpapier be-

2. fiir den dunklen Teig Kakaopulver
sieben, mit Zucker und Milch verriih-

smne»dzn BieSueien mit it

legt) legen.
ander (bei HeiBluft zusammen) in den

vorgeheizten

renund unter eine
Hellen nd dunkenTeig el 2u

terzu 2 Teig (je 3Streifen
abwechselnd neben- und iibereinan-

einer Kugel

6 Teigreste

etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech.

3. Der Teig kann nach Belieben ent-

Rechtecken
(etwa 15x 13 cm) ausrollen. Die

9.
von den Backblechen ziehen und auf

w
lem

Teig-

4. Firdas Schneckenmusterden

Tpp: i e einfoches Marmormuster
kannen

7. Fr die Tler, Teng

einem gnmhmnmg groken Rechteck

cineetwa
Den helenTeig etwa /2o dick aus-

Teigzu 2 etwa 3 cm dicken Rollen for-
men. Die Rollen kalt stellen, in etwa

, ein

rollen,




Klassisch
Lebkuchensterne

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backeeit: 10~12 Minuten

Fir den Teig:
125 g flisiger Honig.

200 g Zucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 ¢ Butter oder Margarine
4ELMilch

3Tropfen Bittermandel-Aroma

1 gestr, TL gemahlener Zimt

400 g Weizenmeh!
2€LKakaopulver

100 Speisestarke

1Pck. Dr. Oether Backin

Fir den Guss:
200 g Puderzucker
2-3 €L Zitronensaft
evtl. Speisefarbe

/nsgesnml-

31g, kh: 893,
o0, el 3035

1. Fir den Teig Honig mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Butter oder Marga-
fine und Milch langsam erwirmen,
bis sich Honig und Zucker aufgelost
haben. Masse n eine Rilhrschissel
geben und abkiihlen lassen.
2. Unter die fast erkaltete Masse
it Handrihrgerdt mit Rihrbesen
auf hachster Stufe Aroma und Zimt
rilhren. Meh, Kakao, Speisestarke
d

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 10-12 Minuten.

4 n.a Sterne mit dem Backpapier

un
Drittel des Mehl-Kakao-Gemisches
in2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Restliches Mehl-
Kakao-Gemisch auf der Arbeits-
flache unterkneten. Solite der Teig

und auf einem
i S i

5. Fiir den Guss Puderzucker und
Zitronensaft zu einer dickflissigen,
spritzfahigen Masse verrilhren und
nach Belieben mit Speisefarbe ein-

Insgesamt:
£:39g, F: 133 g, Kh: 250g,
: 9828, keal: 2344

1, Marzipan mit dem Getrankepulver
verkneten. Die Marzipanmasse hal-
bieren und daraus 2 Rollen von je
etwa 30 cm Ltinge formen. Konfitire

5. Die Rollen in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden, so dass etwa
60 Pralinen entstehen. Die Pralinen
gut

1. Friichte-Mix in sefr feine Warfel
hacken, mit dem Likar verrihren unc
etwa 30 Minuten durchziehen \ussen
Schokolade

Raffiniert

fotti-Sohnack

inem Meinen Topfim Haséerbad b
schwacher Hitze geschmeidig rihrer
und die Fruchtwiirfel unterrihren.

2 Mumpm\ mit Puderzucker verknete

durch ein Sieb streichen und die
Rollen damit bestreichen.

nt mit Puderzucker
betiubten Arbeitsflache zu einem

2. Mandeln auf Backpapier verteilen,  Zubereitungszeit: 40 Minuten, Rechteck (etwa 20x 32 cm) ausrallen.
die Marzipanrollen daraufgebenund  ohne Durchzieh- und Kishizeit 3. Die Fruchtwiirfel-Schoko-Mischur
die Mandeln fest einrollen. Haltborkeit: L einer Platte ver-
3. Schokolade in Stiicke brechen, etwa 14Tage teilen und vorsichtig mit einem

mit Kokosfett e Mleinen Topf Messer velstmmhen Die Platte von
derlngeren len, in
Frischhaltefolie zmmckern und etw
1Stunde kalt stellen.

4. AnschiieBend die Rolle in etwa
Lem dicke Scheiben schneiden, so

1Pck. (100 g) Frchte-Mix
(2. B. von Schwartau

4. Die coeresete der Marzipanrollen 2 €L Maraschino-Likor

mit der Halfte der Schokoladebe- 75 g weike Schokolade
streichen, kolt stellen und festwer- 200 g Morzipan-Rohmasse dass etwa 30 Schnecken entstehen,
denlassen. Dann die Marzipanrollen 40 g gesiebter Puderzucker und als Konfekt verpackt kiihl auf-
wenden und die Unterseite mit der bewahren.

restlichen Schokolade bestreichen.  Insgesamt:
AnschiieRend Schokolade fest £:29g, F:93g, Kn: 245¢g,
werden lassen. K): 8279, keal: 1978

sthm:lxm und ekwus abkiblen
fass

Tipp: Die Konfetti-Schnecken luft-
dicht verpackt kithl aufbewahren.

~

Zum Verschenken

Erdbeerpralinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Kiihlzeit
Haltbarkeit: ki) gelagert
etwa 14Tage

Fiir die Marzipanrollen:

kleben, noch etwas
3.Den

farben. Guss in ein Pap

. Den'Teig pitze ab T5g
auf der Arbeits- schneiden. Di Geschmack (fiir Milch-Mix-
flache etwa | dami trock-  Getranke
Steme ausstechen und auf ein Back-  nen lassen. etwa 2 EL Erdbeerkonfitire

blech (mit Backpapier belegt) legen.

50 g abgezogene, gehackte Mandeln

Dos Backblech
Backofen schieben.

ipp:
verpackt 3-4 Wochen haltbor.

5 g Kokosfett



Beliebt

Nougat-Erdnuss-
Pralinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit
Haltbarkeit: gekihit 10-14 Tage

Fir die Pralinenmasse:
125gSchlagsahne

250 g Zartbitter-Kuvertiire
150 g Nuss-Nougat

30 g weiche Butter

2€L Erdnusscreme (creamy)

AuBerdem:
Papierpralinenformehen

darin auflsen. Die Masse in eine
Riihrschissel geben. Nougat in Sticke
schneiden und mit Butter und Erd-
nusscreme unterriihren.

2. Die Masse in eine Schiissel fllen
und erkalten lassen, dabei gelegent-
lich umriihren.

3. Die Masse portionsweise in einen
Spritzbeutel mit Sterntile fiilen,
etwa 50Tuffs

Zum Walzen und Bestiuben:
50 g gesiebter Puderzucker
20g Kakaopulver

Insgesamt:
€215 F: 172¢, kh: 232g,
W: 10771, keal: 2591

1. Fir die Masse Kuvertiire grob
hacken. Sahne mit

chen spritzen und mit Pistazienker-
nen bestreuen. Pralinen fest werden
lassen und gut gekiiht servieren,

Klassisch

Sahne-Vanille-Konfekt

in einem kleinen Topf zum Kochen
bringen und kurz aufkochen lassen.
Danach den Topf von der Kochstelle
nehmen.

2. Kuvertire hinzufiigen und unter
Rilhren darin auflBsen. So lange
tiihren, bis eine glatte Masse ent-
standen it. Die Schokoladenmasse
in eine Schiissel geben und iiber

2ELge

Insgesamt:
€ 48, F: 240, Kh: 232,
J: 13697, keal: 3279

1. Fiir die Pralinenmasse Sahne in
einem kleinen Topf aufkochen las-

sen und von der Kochstelle nehmen.

Kuvertiire hacken und unter Rihren

30 Minuten,
ohne Kihizeit
Haltbarkeit: gekihlt 68 Tage

Fiir die Schokoladenmasse:
300 g Vollmilch-Kuvertiire
125 g Schlagsahne

1Pek. Dr. Oether Bourbon-
Vanille-Zucker

30g weiche Butter

-

3. Schokoladenmasse mit der Butter
cremig aufschlagen und nochmals so
lange kalt stellen, bis sie wieder fest
geworden st

4. Aus der Schokoladenmasse etwa
30 knapp walnussgroe Kugeln
formen, diese in Puderzucker walzen
und zum Schiuss noch mit Kakao
bestauben.

Fiir Kinder
Konfetti-Taler

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihizeit

Backzeit: etwa 12 Minuten
JeBackblech

Fiir den Knetteig:

125 g Butter

125 g Zucker

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
LEi (Groge M)

200 g Weizenmehl, 50 g Speisestarke
1 gestr. TL Dr. Oether Backin

100 ¢ klein geschnittene, kandierte
Friichte

Insgesamt:
€:31g, F: 112g, kh: 390,
K- 11266, keal: 2690

1. Fir den Teig Butter in einer Rihr-
schissel mit Handrihrgerat mit Riihr-
besen geschmeidig riren. Nach

und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. i n etwa 1/2 Minute unteriihren
2. Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, die Haifte davon auf
mittlerer Stufe unterrihren und rest-
Me der Arbeits-

haltefolie gewickelt einige Stunden
oder am besten iber Nacht kalt
stellen.

3. Den Backofen vorheizen. Die Teig-
rollen in gut 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heigluft
z2usammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200°C
Heifluft: 160~180 °C

Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech.
4. Die Konfetti-Te

fidche unterarbeiten, Fruchtstiick-
chen unterkneten, Den Teig 2u Rollen
(8 etwa 3 em) formen und in Frisch~

mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenrosteziehen und anschiieBend
erkalten lassen.



Einfach

Rundes
KrustenweiBbrot

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: 35-40 Minuten

Fir den Hefeteig:
70 g Roggenmehl (Type 1150)
450 g Weizenmeh! (Type 550)
2 gestr. TLSalz

1Pk, Dr. Oether
Trockenbackhefe

300 ml lauwarmes Wasser
1€L Speised]

Zum Bestéiuben und Bestreiches
etwas Roggenmeh|
etwas Wosser

Insgesamt:
E:58g, F: 16g, Kh: 391 g,
4: 8190, keal: 1957

1. Fir den Teig Roggen-, Weizenmehl,

in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestéuben und
augedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lossen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat (etwa 40 Minuten).
3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten
und zu einer Kugel formen. Teighugel
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen, zuerst diinn mit Wos-
ser bestreichen, dann kraftig mit
Roggenmehl bestauben und zuge-

Raffiniert
Pilzbrot
mit Pinienkernen

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne
Einweich-, Ablihl- und Teiggehzeit

4. Roggenmeh, Salz, Pinienkerne
und '

einem scharfen Messer einritzen (nic

Die Zutate

mit auf

6. i_len heizen. Den Tej

niedrigster, dann auf héchster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Meh!

lange
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersichsichtbar vergréRert hat (etw
20 Minuten). Das Backblech in den
HelztenBach

schieben.

etwa 200 °C

lange
Backaeit: etwa 50 Minuten lassen, OB
bis ersich sichtbar vergroRert hat  HeiBluft: etwa 10 °C
Zum Vorbereiten: (etwa 40 Minuten). Backeeit: etwa 50 Minuten,
I 5. Teig leicht mit

g t
250mi (/41) Wasser
60g Pinienkeme

Fir den Hefeteig:
300 g Weizenmehl (Type 550)
1/2Pck. (21 g) frische Hefe
V2Tl Zucker

70 g Roggenmehl (Type 1150)
12gestr. TL Salz

30 g weiches Butterschmalz

Zum Bestéuben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
E:6lg F:65g, Kh: 285 g,
kJ: 8260, keal: 1974

1. Zum Vorbereiten Steinpilze in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
griindlich abspiilen und abtropfen
lassen. Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen, Topf von der Koch-

deckt solange an
gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergroBert hat (etwa 20 Minuten).
Inawischen den Backofen vorheizen.
4. Die Teigkugel auf halber Hahe

mit einem Sagemesser etwa 1 cm
tief ringfarmig einschneiden (nicht
drilcken). Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
HeiBluft: etwa 230 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

5. Nach etwa 10 Minuten Backzeit die
~/Unter-

Salzund
Riihrschissel sorgfaltig vermischen.
e :

hitze: etwa 200 °C, Heiluft: etwa.
180°C

Wasser un

Die Zutaten mit

6. Das Brot 3

, Steinp
heifle Wasser geben und zugedeckt
etwa 20 Minuten darin einweichen,
2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten, herausneh-
men und auf einem Teller erkalten
lossen, Steinpilze in einem Sieb
abtropfen assen und die Einweich-
fllissigheit auffangen, Steinpilze in
sehr kleine Stiicke schneiden.

3. Filr den Teig Weizenmehl n eine
Rhrschissel geben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe hineinbra-
cheln, Zucker und Pilestiicke mit der
Warmen Einweichflussigkeit hinzu-
flgen. Alles mit einem Teil des Mehis
Mit einer Gabel vorsichtig verriihren
tind etwa 10 Minuten stehen assen,

niedrigster, dann auf h

auf

Mehl bestauben, aus der Schiissel
nehmen, auf derleicht bemehiten
Arbeitsfliche nochmals gut durch-

7. Das Brot vom Backpapier nehme;
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

3em
Linge) formen. Den Teiglaib au ein
Backblech (mit Backpapier belegt)

Tipp: schmeckt
das Brot, wenn Sie zusammen mit
den Pinienkernen 1 gestrichenen

legen.
Abstanden mehrmals diagonal mit

Teeloffel Thymian
hinzufigen.




Raffiniert - saftig
Kraftbrot

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
200g Mohren

100 g Walnusskerne
100g Haselnusskerne

Fir den Hefete

100g Rogg:nmeh\ (Typc 1150)
400g Dinkel-Vollkornmeh!
2gestr. TLSalz

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
250 mi (1/41) lauwarmes Wasser

Zum Bestiuben:
etwas Roggenmehl

Insgesamt:
€101, F: 133 g, Kh: 380,
3117, keal: 3135

1. Zum Vorbereiten Mohren putzen,

2. Fiir den Teig Roggen-, Vollkorn-
mehl, Salzund

6. Die Form auf dem Rost in den vor~

i einer Rihrschiissel sorgfltig
vermischen. Wasser, Mohrenraspel
und Nussstiickchen hinzufilgen.

geheizten

Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
Heifluft: etwa 230 °C
Backgeit: etwa 10 inuten.

Die Zutaten 7. Nach etwa 10 M keeit die

kurz auf nied- auf —/Un(err
rigster, dann auf hochster Stufein  hitze: etwa 200 °C, HeiBluft: etwa
etwa § Minutenzu Teig  180°C

verarbeiten.

3. DenTeig mit Mehl bestauben und
zugedeckt solange an einem warmen
Ortgehen lossen, bis ersich sichtbar
vergrofert hat (etwa 1 Stunde).

4. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehi bestduben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-~
fldche nochmals gut durchkneten
undau einer Rolle (etwa 28 cm
Lange) formen. Die Teigrolle in eine
Kastenform (30 x 11 cm, gefettet,
gemehlt) legen, mit Mehl bestiuben
und ugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie
sichsichtbar vergroRert hat (etwa.
40 Minuten). Nach etwa 25 Minuten
Teiggehzeit den Backofen vorheizen.
5. Die Teigoberflache mehrmals

it 12 cmtief,

be reiben. Walnuss- und Haselnuss-
kerne grob hacken.

diagonal kreuzneise einritzen (nicht
driicken).

in weiteren etwa 25 Minuten fertig

8. Dns rot s dex Form sen; auf
einen Kuchenrost stiirzen, umdrehen
und erkalten lassen.

Belicbt
Flockenbrot

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Hefeteig:
450 g Dinkel-Vollkormmeh!

80 g 4-Korn-Vallkornflocken
(Weizen, Roggen, Hafer, Gerste)

1 gestr. TL Brotgewiirz (Reformhaus)
1Pck. Dr. Oeter Trockenbackhefe
2gestr. TLSalz

300 ml warmes Wosser

2EL (30 g) Zuckerriibensirup
(Rubenkraut)

3L Speised!

Zum Bestiiuben:
etwas Weizenmehl

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2EL Wasser
2€L4-Korn-Vollkornflocken

Insgesamt:
€85, F:43g, Kn: 403,
KJ: 9814, keal: 2339

1. Fir den Teig Dinkel-Vollkornmehl,
4-Korn-Flocken, Brotgewiirz, Hefe
und Salz in eine Riihrschiissel geben
und gut vermischen. Warmes Wasser,
Zuckerritbensirup und Ol hinzufigen.
2. Die Zutaten mit dem Handriihr-
geréit mit Knethaken zundchst auf

niedrigster, dann auf hachster Stufe
inetwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestauben und zugedeckt an einem

Fiir Kinder

Friihstiicks-Muffins

backhefe vermischen. Zucker, Salz
und die warme Milch oder Sahne mit
Butter hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handriihrgerit

warmen Ort lassen,
bis et sich sichtbarvergréRert hat
(etwa 30 Minuten).

3. DenTeig und die Arbeitsfliche mit
Meh bestiuben. Den Teig auf der
Arbeitsfiache nochmals gut durch-
kneten, 2u einem runden Laib (8 etwa
15 ¢m) formen und auf ein Backblech
(mitBackpapier belegt) legen.

4. DenTeig mit einem Geschirrtuch
zudecken und so lange an einem
Warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergroRert hat (etwa
20 Minuten). Backofen vorheizen.

. DenTeig mit einem Sagemesser
dreimal etwa 2 cm tief einschneiden,
mit Wasser bestreichen und mit
Flocken bestreuen. Das Backblechin
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

i den Hefeteig:

250 mi (1/41) Milch oder

250g Schlagsahne

50 Butter

500 g Weizenmehl

1 pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 g Zucker

1/2 gestr. TL Salz

Zum Bestreichen:
LEigelb (Groe M)
1EL Milch

Insgesamt:
E: 68, F 61g Kh: 422¢,
kJ: 11030, keal: 2636

mit auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa § Minuten 2u einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrdRert hot.
3. Den Teigin 12-14 gleich groRe
Stiicke teilen und daraus mit be-
mehiten Handen Kugeln formen.

Die Teigkugeln in eine Muffinform
(gut gefettet, gemehit) setzen. Den
Backofen vorheizen.

4.Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verschlagen und die Muffins mit der
Eigelbmilch bestreichen. Den Teig
nochmals so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

ackzeit: 1. Firrden Teig Sahne Heifluft: etwa 160 °C
6.0 5 i dorin - Bacheit: etwa 20 Minuten
und auf einem Kuchenrost erkalten zerlassen. Mehl in eine Rahrschi 1l 5. Muffir

lassen. altig mit der Trocken-




Belicbt
Hérnchen mit Mohn
und Sesam

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Mehl mit Backpulverin einer Rihr-
schiissel mischen Zitronenschale,
Salz, Quark, Milch, 01 und Zucker
dazugeben. Die Zutaten zuerst kurz
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
verarbeiten.

2, Dann den Teig und die Arbeits~
fidche mit Meh bestauben, den Teig

Vollwertig
Dinkel-Kiirbisbrétchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Saftzieh- Abkihi-

und Teiggehzeit

Backeeit: 25-30 Minuten

Zum Vorbereiten

300 g vorbereitetes Kirbisfleisch
(geschalt, entkernt)

1gestr. TLSalz

Fiir den Hefeteig:

350 g Dinkel-Vollkornmehl

1Pck, (42 g) frische Hefe

1TL flassiger Honig

100 mi louwarmes Wasser

12 gestr. TLSalz

1 gestr. TL gemahlener Koriander
120 g kernige Haferflocken

Zum Bestéiuben:
etwas Vollkommehl

Insgesamt:
€78, F:17g Kh: 327g,
WJ: 7473, keal: 1787

1. Zum Vorbereiten Kiirbisfleisch in
Kleine Wifel schneiden, in einem Topf

aus der und auf der
hurz

mit’ 10 Minuten
Kiirbis

300 g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oether Backin

1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 rise Salz

150 g Magerquark, 100 mi Milch
100 ml Speised, 80 g Zucker

Zum Bestéiuben:
etwas Meh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:

1¢igelb (GroRe M)

1EL Wasser oder Milch

2L Mohnsamen

2€L geschaite Sesamsamen

Insgesamt:
€:60g, F: 117 g, Kh: 315,
1: 11134, keal: 2659

2u einem glatten
DEnTe\gzu ciner Rolle formen. Den

dilnsten, etwas zerdriicken und leicht

3. Die Ralle n 12 Scheiben eilen
Aus jeder Scheibe eine Stange (etwa
18 cm Ltinge) formen, dabei die
Stangenenden etwas dinner formen.
Die Stangen zu Harnchen biegen und
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen.

4. Eigelb mit Wasser oder Milch ver-
quirlen, die Hrnchen damit bestrei-
chen und mit Mohn und Sesam be-
streuen

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Bachkzeit: etwa 20 Minuten.

5. Die Hirmchen vom Backpapier

2. Fir den Teig Mehl in eine Rilhr-
schilssel geben und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe hineinbrd-
ckeln, Honig und etwas Wasser hin-
aufiigen. Mit einem kleinen Teil des
Mehis alles mit einer Gabel vorsichtig
verriihren und etwa 10 Minuten
stehen lassen.

3. Salz, Koriander, restliches Wasser,
Haferflocken und die lauwarme
Kiirbismasse hinzufilgen. Die Zutaten
‘mit Handridhrgerdit mit Knethaken in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten, Teig mit Mehl bestauben
undugedecie n einem warmen ort

bis ersich sichtbar

erkalten lossen.

mgmr;m hat (etwa 30 Minuten).

4. Gegangenen Teig mit Mehl bestiiu-

L.Zum Vorbereiten Kitisieschin
Kleine Wilrfe! ineinen

b

der bemehiten Arbeitsfliche noch-
mals gut durchkneten. Sollte er
Kieben, noch etwas Vollkormmeh!
unterkneten. Den Teig zu einer Rolle
formen, in 12 Portionen teilen, jeweils

Topf geben. Wasser hmzufugtm m
5 Minuten

4. Den gegangenen Teig leicht mit.
Mehl bestauben, aus der Schiissel
nehmen, ouf derbemeiten Arits

bissfest garen. Kirbiswiirfel abtrop-
fenlassen, Kochwasser auffangen
und 3~ AEssIoHelubmessen Kirbis-

5. Teigbrotchen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
.deckt solange an

wiirfel ety

piirieren.

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riifr-
und

Ortgehen lossen, b

Hefe hinein-

t durchkneten
und Kirbiskerne unterkneten,

. Den Backofen vorheizen. Den Teig
in 12 Portionen teilen, jeweils zu
einer Kugel formen und auf ein Back
blech (mit Backpapier belegt) leger
Teigbrotchen nochmals zugedeckt
etwa 15 Minuten gehen lassen.

6

vergroBert haben (etwa 20 Minuten).
Inzwischen den Buckoi:nvurheuen
6

bréckeln und Zucker und lauwarmes
Kiirbiswasser hinzufiigen. Das
Gabelverriihren

nachetwa 1 cm uzfemsme.den
(nicht driicken). Das Backblech in

und 10-15 Minuten gehen lassen.

Teigbrotchen
kreuzweise einschneiden (m(hk dri
cken) und mit Wasser bestreichen.
Dos Backblech in den vorgeheizten
Backofen schicben.

B
0Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

7. Die Brotchen vom Backpopier
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten assen.

Raffiniert
Kiirbisbrétchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohine Ablihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Zum Vorbereiten:

450 gvorbereitetes Kirbisfleisch
(geschalt, entkernt)

100 mi Wasser

Fir den Hefeteig:

500 Weizenmehl (Type 550)
1Pck. (42 g) frische Hefe
1TLZucker

3-4EL Kirbiswasser

von der Kirbismasse

1gestr, TL Salz

SEL gerdstete Kirbiskerne

Zum Bestéuben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
Etwas Wosser

Insgesamt:
ET4g,F:27¢, Kh: 4
K:9094, keal: 2172

00g,

Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken auf
hischster Stufe in etwa § Minuten
2ueinem glatten Teig verarbeiten.
Sollte er kleben, noch etwas Mehl
hinzugeben. Den Teig mit Mehl
bestéuben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergraRert hat.,

etwa 200°C
Nwlmﬂ: etwa 180°C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

7. Die Brtchen vom Backpapier
nehmen und entweder hei oder kal
servieren.

Tipp: Die mit Wasser bestrichenen
Brotchen mit gehackten Kirbisker-
nen bestreuen.




Raffiniert - vollwertig

Doppelt gebackenes
Fenchelbrot

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkiihizeit
Backzeit: 5560 Minuten

Fiir den Sud:
250 ml (1/41) Wasser
26L Fenchelsamen
(aus der Apotheke)
2 gestr. TL Salz

1 gestr. £l Zucker
70 Butter

Fiir den Hefeteig:

1. Fiirden Sud Wasser mit Fenchel-
samen, Salz, Zucker und Butter

in einen Topf geben, zum Kochen
bringen und zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 15

Teigstangen nochmals zugedeckt
so lange an einem warmen Ort
gehenlassen, bis siesich sichtbar
vergroRert haben. AnschlieBend das
Backblech in d

sen. Sud etwas abkillen lossen.
2. Fir denTeig Mehl in eine Rihr-
schiissel geben, In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe hinein-
brackeln, Zucker und etwas W

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.

6. Die Brotstangen vom Backblech
K

hinaufiigen. Alles mit einer Gabel
vorsichtig verrihen und etwa
10 Minuten stehen lassen.

erkalten lassen. Brotstangen mit
einem scharfen Sagemesser in etwa
1cm dicke Scheiben schneiden,

3. Salz, d d und restli-
ches Wasser hinzufigen. Die Zutaten
mit Handrilhrgerat mit Knethaken

des
Backofens legen und in den heiGen
Backofen schieben

niedrigster, dann
auf héchster Stufe in etwa § Minuten
2ueinem glatten Teig verarbeiten.

etwa 120 °C
HeiBluft: etwa 100 °C

Backmr etwa 25 Minuten.

der Backzeit

500g
1Pek. (42¢) fische Hefe
171 Zucker

100 m! Wasser

Tgestr. TLSalz

Zum Bestiuben:
Weizenmeh!

Insgesamt:
ETlgF: 75, Kh: 333g,
kJ: 9678, keal: 2312

8 | £49 At (ind Reritehan

en "
warmen Ot stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergréRert hat.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestau-
ben; aus der Schiissel nehmen und
auf einer leicht bemehiten Arbeits-

g:legenthch 6ffnen, damit Feuchtig-
keit entweichen kann.

Tipp: Das Brot eignet sich gut als
Toastbrot, dann entfallt das Trock-

Den Backofen vorheizen.
5. Aus dem Teig 2 Teigstangen (je
etwa 28 cm Lange) formen, auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen und mit Mehl bestauben.

Fir Giiste
Fougasse mit Krdutern

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:
500 g Weizenmeh! (Type 550)
2gestr. TL Salz

1Pck. Dr. Detker Trockenbackhefe
27U Krauter der Provence

300 mi warmes Wasser

5 €L Olivend|

Zum Bestéiuben:
etwos Weizenmehl

Zum Bestreichen:
etwas Wasser

Insgesamt:
& 57g,F: 562 Kh: 384g,
KJ: 9578, keal: 2286

1. Fiir den Teig Mehl in einer Riihr-

nacheinander (bej Heiluft zusam-~

1. Mehl in eine Riifrschiissel gehen

schissel mit Salz,
und Krutern der Provence sorgfiltig
vermischen, Warmes Wasser und
Olivend hinzufiigen.
2. Die Zutaten mit Handrihrgerat

i auf

men,
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200 °C

schen, Sy Ty, v, Woshe
Honig und Olivend hinzufigen. Die

Backzeit: 15
e Backblech.

niedrigster, dann auf hochster Stufe
inetwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestduben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 40 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehi bestduben, aus der Schiissel
nehmen und auf der bemehiten
Arbeitsfliche nochmals gut durch-
kneten. Den Teig halbieren. Die
Teighalften jeweils zu einem blatt-
formigen, ovalen Fladen (etwa 30 x
20 cm) formen und auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen.

4. Die Fladen diinn mit Wasser be-
streichen, mit

ckpapier nehmen
und it ien sl
las

Raffiniert
Fladenbrot mit Ajvar
Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 15-20 Minuten

jeBackblech

Fiir den Hefeteig:
250 g Weizenmehl (Type 550)

Knethaken zundichst kurz auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufein
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig mit Mehl be-
stiuben und zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat
(etwa 30 Minuten).

2. Den Teig und die Arbeitsfldche

mit Mehl bestéuben, den Teig auf
der Arbeitsfliche nochmals gut
durchkneten und halbieren. Jede
Teighlfte zu einem Oval (etwa

15x 25 cm) ausrollen, auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen
und zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lossen, bis sie

1Pck. Dr. Oether
17L Salz, lTLgevebeI(erThymmn

(etwa 15 Minuten).
3.Den . Mitden

70g Ajvar ]

lassen, bis

Fingern Vertiefungen in den Teig
driicken. Den Teig mit Oliverd|

{etwa 30 Minuten). Nach 15 Minuten
Telggzhwt den Backofen wrheiz!n

1L flissig
6 EL Olivendl

Zum

mn’men und linken Y:rghn1h= il
schrag bis auf das Backpapier ein-
schneiden (je 57 cm lang — nicht
driicken). Die Einschnitte mit den
Fingern etwas auseinanderziehen.
Die Einschnitte sollen die Adern des
Blattes darstellen. Die Backbleche

etwas Weizenmehi
2€L Olivens!
2-3TL grobes Meersalz

Insgesamt:
€:32g, F: 865, Kh: 2115,
KJ: 7315, keal: 1746

Die Backbleche nacheinander (bei
Heiflluft zusammen) in den vorge~
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200 °C

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech.

4. Dos Fladenbrote vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
eckalten lassen.



Firr Kinder — gut vorzubereiten

Franzbrétchen
mit Trockenfriichten

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Hefeteig:
125ml (1/81) Milch

250 g Weizenmeh!

1Pek, Dr. Oetker Trockenbackhefe
25 gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

16i (Groke M)

Zum Bestauben:
etwas Weizenmeh!

Fir den Knetteig:
100 Weizenmehi

25 gZucker

1Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

50 g Butter oder Margarine

z i Bestreuen:  bestduben und zugedeckt so | 6. Mit einem bemehiten Kochlafrel-
1 €iweit (GroRe M) an einem warmen Ort gehen lassen, stiel die Stiicke zwischen den
26l gehackte, getrocknete bis ersich sichtbar vergroRerthat  Schnittkanten in der Mitte kraftig
Aprikosen (etwa 30 Minuten). herunterdriicken, so dass sich die
2EL gehackte, getrocknete 3. Fir den Knetteig Mehl in einer Seiten stark hochwalben
Datteln Rihrschissel mit Zucker, Vanillin- 7. Teigbrdtchen aufein Backblech
1€L Zitronat (Sukkade), Zuckerund Butter gt) legen. Eigelb
sehrfein gehackt oder Marg g it gen. Brotchen da-
1Eigelb (GroRe M) 4. Die Zutate Backofen vorheizen.
1-2 €L Wasser mit 8. Die noch
niedrigster, dann auf héchster Stufe  mals so lange an einem warmen Ort

lnsgz:nmt gut gehen lassen,

8 Kh:389g, Teig auf der leicht bemehiten Arbeits~  vergroRert haben (etwa 20 Minuten)

Dos Backb

it ]0805 P 2585

1. Fiir den Hefeteig Milch leicht
erwarmen. Mehlmmm:kenbucu—

g
Backofenschieb

ber-/U etwa 200°C

aus der Schiissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.
9. Back

f einem Kuchenrost

ucker,
Vanilin-Zucker, Sa, € M i
hinzufiigen. . Den Teig mit
2.Die

mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl

B VLR Bicea vl Ramdedian

mit Aprikosen-, Dattel- und Zitronat-
stickchen bestreuen. Den Teig von der

erkalten lassen.

Tipp: Die Brotchen vor dem Backen

lng
o)

inis- oder

Klassisch
Pitabrot

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ofne Teiggeh- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
jeBackblech

Fiir den Hefeteig:
400 g Weizenmeh!

1Pck. (42 g) frische Hefe

16L fiassiger Honig

250 m (1/41) lauwarmes Wasser
BELOlivens|

2gestr. TL Meersalz
2TLungeschlt

1. Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schisssel geben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken und die Hefe hin-
einbrackeln. Honig und etwas Wasser
hinzufilgen, mit einem Teil des Mehs
mit einer Gobel vorsichtig verriihren
und etwa 10 Minuten stehen lassen.
2. Restliches Wasser, Olivens und
Solz hinzufiigen. Die Zutaten it

mit

runden Fladen (@ etwa 15 em)
for

. Die Teigfladen auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen, mit
Wasser bestreichen und mit Sesam
und Kiimmel bestreuen, Mit einem
Holzstdibchen oder einer Gabel meh-
tere Locher i die Teigfladen stechen
. Den Backofen vorheizen, DieTeig-

niichst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa § Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig mit Mehl bestéuben und
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
v ‘etwa 30 Minuten).

1TL Kreuzkiimmelsamen

Zum Bestduben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
£:52¢,F:90g kh: 323g,
K: 9697, keal: 2318

3. Den gegangenen Teig leicht mit

Mehl bestauben, aus der Schilssel

nefmen und auf der bemehiten

Arbeitsflache nochmals gut durch-

kneten.

4.DenTeigin 6 Portionen teilen. Die
i

deckt solange.
an einem warmen Ort gehen lassen,
bissie sich sichtbar vergréBert haber
(etwa 20 Minuten)
7. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech.
8. Die Pitabrote im ausgeschalteten,
leicht gedfneten Backofen noch
etwa 5 Minuten ruhen lassen, Dann

en
bemehlten Handflichen zu flachen,

die n
und warmoder kel servieren




Gut vorzubereiten

3. Den Backofen vorheizen. Danach
den Teig auf der leicht bemehiten
luftig durchkneten

Km'ic:ebmt

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kihizeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Filr den Teig:
ssn g Weizenmehl (Type 1050)

und in 16-18 Portionen teilen. Die
Teigportionen jeweils diinn ausrollen
und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen

4. DieTeigscheiben mit etwas Wasser
bestreichen und nach Belieben mit
Kernen und Samen bestreuen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heif-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

3 gestr. TL Meersalz
40gButterin Flockchen
250mi (1/41) kochendes Wasser

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Wasser

Kiirbiskerne

Sonnenblumenkerne
Sesamsamen, Mobnsamen
Leinsamen, Kiimmelsamen

Insgesamt:
E:52¢,F:50g, Kh: 306 g,
K): 7951, keal: 1899

1. Fiirden Teig Mef, Schrot und
Salzin einer Riihrschissel mischen.
Butterflackchen hinzufiigen.

2. Nach und nach Wasser hinzufiigen
und die Zutaten mit Handrilhrgerat
mit Knethaken verkneten, bis ein

160-180°C
Heifluft: 140-160 °C

Backeeit: etwa 20 Minuten

je Backblech,

. Das Kndickebrot vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Einfach
Ptfrty-lwiebelbrot

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Hefeteig:
600 g Weizenmeh!

2Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
16L Zucker

lgesn TL Salz

Zum Bestduben:
etwas Weizenmeh!

Fiir die Fillung:
100 g weiche Butter
1 Pck. Zuiebelsuppe

Insgesamt:
€:107g, F: 135g, kh: 497 g,
1 15550, keal: 3715

1. Fir den Teig Mehl in eine Riihr-
schiissel geben und sorgfaltig mit
der Trackenbackhefe vermischen.
Zucker, Salz, Schmelzidise und
Wasser hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrithrgerdt
mit Knethaken zunéichst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Meh!
bestiuben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat
(etwa 40 Minuten).

3. Butter mit Zwiebelsuppenpulver
in einer Schissel verriifren. Den ge-
‘gangenen Teig leicht mit Mehl be-
stduben, aus der Schiissel nehmen,
auf der bemehiten Arbeitsfiiche
nochmals gut durchkneten und z2u
einem Rechteck (etwa 30 x 50 cm)
ausrollen. Die Butter-Zwiebelsup-
pen-Masse darau verteilen und ver-
streichen. Den Teig von der schmalen

erTeig en Teig
2ugedeckt kalt stellen

Y IPTT Sy P

Seite frollen. Die Rolle der

guLZSD ml (1/4 1) Wasser

Liinge nach halbieren,

4. DieTeigrollen aufein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
nochmals zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis

Hornchen

Gut vorzubereiten

Kartoffel-Mohn-

G

(etwa 30 Minuten). Inzwischen den
Backofen vorheizen. Das Backblech in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Brote vom Backpapier nehmen
und auf einem Kuchenrost ol

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkilhlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech

Fir den Hefe
5ﬂﬂg Kartoffeln

lassen, I al

Tipp: Das Zwiebelbrot lasst sich gut
einfrieren. Dann das Brot bei Ober-/
Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft
etwa 160 °C in 810 Minuten wieder
aufbacken

SBﬂngxtnmth\
2Pck. Dr. Oetker

Zum Bestreichen und Bestreuen:
16igelb (GraRe M)

LEL Milch

1-2EL Mohnsamen

Insgesamt:
€87, F: 1668, kh: 460,
kJ: 16087, keal: 3842

1. Fiir den Teig Kartoffeln in der
Schale in etwa 25 Minuten gar
kochen, pellen und heif durch die
Kartoffelpresse driicken. Kartoffel-
masse lauwarm abkihlen lassen,
Butterschmalz zerlassen und lau-
warm abkihlen lassen.

2. Mehlin eine Rihrschissel geben
und sorgfaltig mit der Trockenback-
hefe vermischen. Kartoffelmasse,
Butterschmalz, Mohnsamen, Salz
und Gewiirze hinzufilgen

3. Die Zutaten mit Handriihrgert
mit Knethaken zunéichst auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufein
etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Solite er kleben;
noch etwas Meh! hinzufiigen. Teig
zugedeckt so lange an einem warme
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat.

4. DenTeig leicht mit Mehl bestiu-
ben, aus der Schilssel nehmen, auf
der Arbeitsfldche nochmals gut
durchkneten und zu zwei Rollen
formen. Eine Rolle zudecken.

5. Zweite Rolle in 8 Stilcke teilen.
Jedes Stick zu einer etwa 20 em
langen Rolle formen, die an den
Enden etwas diinner ist. Rollen zu
Hornchen formen, auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
2ugedeckt nochmals etwa 20 Minu-
ten an einem warmen Ort gehen las-
sen. Den Backofen vorheizen. Zweite
Teighalfte ebenso verarbeiten,

6. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verquirlen und auf die Hornchen
streichen. Homchen mit etwas Mohn
btsueuen Das Backblech in den

50 g gemahlene Mohnsamen

2 gestr. TL Salz

1 Msp. geriebene Muskatnuss

1 gestr. TL Paprikapulver edelsif

vorgeh
Ober- /Unmmm etwa 200°C
Heifluft: etwa

Backzeit: ZD—ZS Minuten

je Backblech.



Raffiniert
Rosmarinzépfe

2ubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Hefeteig:

100g Schafkase

375 g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
17LZucker, 1 gestr. L Salz

1L getrockneter Rosmarin,

0Olund DieZutaten

it dem Handrihrgert mit Knetha~
ken 2unéchst auf niedrigster, dann
auf fgchster Stufein etwa 5 Minuten

Walnussbrotchen

g 3
2, Teig mit Mehl bestauben zuge-
deckt an einem warmen Ort so lange:
gehen assen, bis ersich sichtbar

25 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

a 30 Minuten).
3. DenTeigund die

Mehl bestduben, Den Teig auf der
Arbeitsfliche nochmals gut durch-
kneten, zu einer Rolle formen und
in8 Scheibenteilen. Jede Scheibe

125g 200 ml Milch
100 Butter oder Margarine

300 g Vollkorn-Weizenmehl

200 g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. (42) frische Hefe

271 Zucker, 1 gestr. TL Salz

150 g Walnusskerne, grob gehackt

d

f formen,

twas W hl, etwas Wasser

lange an einem

geschnitten 2u einer Rolle (etwa 28 cm Lange)
200 ml lauwarmes Wasser formen, die in der Mitte etwos dicker
2€L Speises ist als an den Enden,
4. Aus jeder Roll
Zum Bestéiuben: dafiir di
etwas Weizenmeh! einander schlagen. Zopfe auf ein
Bnckbl::h (mit Backpapier belegt)
Z Bestreuen: t
2€L Wasser warmen Ort gehen lassen, bis sie sich
18, arin, ichtbar (etwa
geschnitten 20 Minuten). Backofen vorheizen.
5. Die Zopfe mit Wasser bestreichen
Insgesamt: und mit Rosmarin bestreuen. Das

E:6lg,F:44g Kh: 29 g,
KJ: 7696, keol: 1836

1. Schafkdse mit den Handen fein
zerbroseln. Meh i eine Rihrschissel
geben und mit Hefe, Zucker,Salzund

Backblechin

Insgesamt:
€ 93¢, F: 232¢, Kh: 372g,
: 16699, keal: 3990

1. i den Teig Sahne mit Milch leicht
erwarmen und Butter oder Margarine
darizerosen. eide Hehlsorenin
d in die Mitte

ofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Helfluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

6. Zapfe vom Backpapier Iusen. auf

eine Vemefung driicken. Hefe hinein-

brockeln. Zucker und etwas Sahne-

Milch-Fett-Mischung hinzu

Alles mit einem kleinen Tl des Mehls

mit einer Gabel vorsichtig verrifien
o

Rosmarin g . Wasser,

und etw

gut durch-

A ich 1 d Ort gehen lassen, bis er sich sichtba
DieZu- 1 Zimt vergroBert hat (etwa 30 Minuten).
taten mit Handriihrgerat mit Knet- 2Eier (GroBe M) 3. Den gegangenen Teig mit Mehl
niedrigster, grobgehackt  bestauben, aus der Schiisse]
dann aufhachster Stufe in etwa nehmen, ouf der leicht bemehiten
5 Minuten zu Teig verar-
beiten. Den Teig mit Meh bestduben,  etwas Weizenmeh

augedeckt so lange an einem warmen
Ortgehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat (etwa 30 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehi bestauben, aus der Schiissel
nehmen und auf der bemehiten
Arbeitsflache nochmals gut durch-
kneten. Walnusskerne unterkneten.
4. DenTeigzu einer Rolle formen und
in 8-10 Stiicke teilen. Die Teigstiicke
el langlichen Brétch

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Wasser
25,

kneten und halbieren. Die Teig-
halftenin je 810 Portionen teilen
und 26 runden Brétehen formen.
4. Den Backofen vorheizen, Die

Insgesamt:
€ 118g, F: 200g, kh: 394 g,
J: 16222, keal: 3877

1. Fir denTeig Milch n einem Topf

formen und auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen.
5. Den Backofen vorheizen. Die

leicht utter oder
Margarine darin zerlassen. Dinkel-
mehl sorgfaitig mit

brétchen auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen und noch-
mals 2ugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie s
sichtbar vergrafert haben (etwa
25 Minuten).
5. Die Teigoberfliche jeweils schrag
etwa 1 cm tief einschneiden (nicht
dmcker\) mit Wasser bestreichen

vermischen. Restliche Zutaten

und
Dm nucumecm nacheinander (bei

Teigbrétchen

inden vorge-

gehe
lassen, bis sie sich sichtbar vergrd-
Rert haben. Die Brotchen der Lange
iach etwa 1 em tief einschneiden

g
hinzufiigen und mit Handrilhrgert
mit Knethaken auf héchster Stufe

in etwa 5 Minuten zu einem glatten

mit Wasser
bestreichen. Das Backblech in den
Ratzt i

g
unterkneten.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten

je Backblech.

. Die Bictchen vom Backpapier

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 20-25 Minuten.

6. Die Brétchen vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lossen.

Gut vorzubereiten
Dinkel-Nuss-Brétchen
Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten
jeBackblech

75 g Butter oder Margarine

500g Dinkel-Vollkornmehl

1Pck. Dr. Oether
Trockenbackhefe

30 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1gestr Tt Salz

. DenTeig mit

einem Kuchenrost.

Kalten




Fiir Giste
Iwiebel-Curry-Brot

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Firden Hefeteig:
250 mi (/41) Milch

50 Butter

500 g Weizenmeh! (Type 1050)
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
271 Zucker

1gestr. TL Salz

1. Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen
und Butter datinzergssen, Mebl in
eine Rumschussai b

unterkneten. Den Teig2u einem lang-
lichen Brot formen und auf ein Back-

blech belegt) legen.

tigmi
schm zucku, Salz, Paprika und das
Milch-Butter-Gemisch hinzufiigen.
2. Die Zutaten mit

Das Teigbrot an d
rere Male etwa 1 cm tief schriig ein-
schneiden (nicht driicken). Den

mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
inetwa §

5. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verschlagen. Das Teigbrot damit be-

Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestauben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,

50lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis es sich sichtbar vergra~
Bert hat (etwa 20 Mmum.) Das

bis
(etwa 30 Minuten).
3.

Backblech in d Back-
ofenschieben.

prikapulver edelsilf
250 g Zwiebeln
1¥/2gestr. TL Currypulver

Zum Bestiuben und Bestreiche:
etwas Weizenmeh!
1¢€igelb (GroRe M), 1 EL Milch

Insgesamt:
€:77g,F: 66, Kh: 391 g,
kJ: 10563, keal: 2525

in leine
Wifel schneiden. O!in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelwiirfel darin etwa
10 Minuten bei schwacher Hitze
diinsten und mit Curry bestreuen.
Tiebeln etwas abkihlen lassen.

4. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schissel
nehien, auf der bemehiten Arbeits-
fldche nochmals gut durchkneten

itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

6. Das Brot vom Backpapier nehmen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

inder

und bel

SiiRes Q

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Riih
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1gestr. TLSolz

1Pck. Dr. Qether Finesse
Geriebene Zitronenschale
150 g Mogerquark

2Eier (GroRe M)

350 g Weizenmeh!

4 gestr. TLDr. Detker Backin
125 g Rosinen

Zum Bestreichen und Bestreuen:
50 g zerlassene Butter

3 €L Zucker

/2 gestr. TL gemahlener Zimt

Insgesamt:
€758, F: 162¢, Kh: 512g,
KJ: 16040, keal: 3830

1. Den Backofen vorheizen. Fir
den Teig Butter oder Margarine mit
i f

héichster Stufe geschmeidig riren.
Nach und nach Zucker, Salz, Zitro~

Einfach

Lhrateh

Margarine und Quark hinzufiigen,
Die Zutaten mit Handrigerat mit

Solange rihren, bis eine gebundene

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und zwei Drittel
davon in zwei Portionen auf mittlerer
Stufe unterrihven. Restliches Mehl-
‘gemisch auf einer leicht bemehiten
Arbeitsflache mit den Rosinen
unterkneten.

35 Minuten,
ofne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Hefete
500 g Weizenmeh (Type 550)
1Pek. Dr. Oeter Trockenbackhefe
171 Zucker

11/2gestr. TL Salz

3. Den'eigzu Lmh 200m!
formen. Eine 0g

Teigrolle etwos flach rollen wdde 2% g Magerquark
andere Lingsseite iiberschlagen

(wie bei einem Stollen). Zum Bestéiuben:
4. Das Teigbrot auf ein Backblech  etwas Mehl

(mit Backpapier belegt) legen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schisben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

5. Das Brot mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Das Brot sofort mit Butter
bestreichen, Zucker und Zimt
mischen und Brot damit bestreuen.

Zum Bestreichen und Bestreuen:
261 Wasser oder Milch

20 g Kiirbiskerne

20g geschlte Sesamsamen

20 g Mohnsamen

Insgesamt:
€100, F: T6g, Kh: 388 g,
K: 11203, keal: 2675

auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

§ Minuten 2u einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort so lange gehen
Tassen, bis er sich sichtbar vergrofert
hat (etwa 30 Minuten).

2. DenTeig und die Arbeitsfliche

mit Mehl bestauben. Den Teig auf
der Arbeitsfidche nochmals gut
durchkneten. Aus dem Teig eine Rolle
formen und in 16 Scheiben teilen.
Aus den Scheiben mit bemehiten
Handen Kugeln formen,

3. Teighugeln auf ein Backblech

(mit Backpapier belegt) legen und
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ortgehenlossen, bis se sich sichtbar
vergraRert haben (etwa 15 Minuten).
Inzwischen den Backofen vorheizen.
4. DieTeigstiicke mit Wasser oder
Milch bestreichen und mit Kiirbis-
Kernen, Sesam oder Mohn bestreuen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

s.

1. Mehlin eine

Tipp:
|

unt
ren. Zucker, Salz, Wosser, Butter ader

h d
erkalten lassen.



Pikant

ZIwiebel-, Speck-
oder Krduterbrotchen
Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir Zwiebelbrétchen:

ritch
100g e Speck
1€L Speised!

r
Fiir Krduterbratchen:
1/2Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill

Fiir den Hefeteig:
200g w:uenmehl (Type 550)
200 g Roggenmehl (Type 1150)
1Pk, Dr. Oetker Trockenbackhefe
1L Zucker
2gestr.TL Salz
1 gestr. TL gemahlener Peffer
3L Speisedl

mil

Zum Bestéiuben:
etwas Meh!

Insgesamt (Zwiebelbritchen):
€44 g, 60, Kh: 302g,
KJ: 8133, keal: 1943

Insgesamt (Speckbrotchen):
E57g,F:64g, kn: 290g,
KJ: 8263, keal: 1972

etwas abkiihlen lassen, Fir Krauter-~
brotchen Petersilie, Schnittlauch und
Dill abspilen, trocken tupfen und

5. Den Teig in 12 gleich groRe Stiicke
teilen und diese 2u Brotchen formen.
Brotchen auf ein Backblech (mit

Backpapier belegt) legen. Den Back-

2. Fir den Teig Weizen- und Rog-
genmeh in eine Rilrschissel geben
und sorgfailtig mit Trockenbackhefe
vermischen. Restliche Zutaten

Brotchen kreuzweise mit einem
scharfen Messer etwa 1 cm tief ein-
schneiden und die Brétchen nach-
mals an einem warmen Ort gahzn
lassen, bi

fiirden Teig hinzufiigen und all
mit Hondrilhrgerdt mit Knethaken
erst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe in etwa s Minuten zu
Teig verarbeiten.

Insgesamt
E:42g, F:35g, kh: 291 g,
W: 6957, keal: 1661

1. fur bel

3. Je nach Rezept die vorbereiteten
Zutaten gegen Ende der Knetzeit kurz
unterkneten. Den Teig zugedeckt an

et Haben. Das Backblech nden
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Die Brotchen auf einem Kuchen-
rosterkalten lassen.

kon-

Butterzer-
lassen, die Zwiebelwiirfel darin an-

sen, bis. hat.
4. AnschiieRend den Teig leicht mit
aus der Schiissel

Tipp: Fir
nenSie auch tiefgekihite Krauter
verwenden, jeweils 2 ssoffl tef-
lie, Schnittlauch

nehmen und auf der
hmal

und Dill,

Fir Giiste
Tomatenbrote

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: 25-30 Minuten

Fiir den Hefeteig:

100 g getrocknete, in 01

eingelegte Tomaten

350 g Weizenmeh! (Type 550)

100 g Weizenmehl (Type 1050)

2gestr. TLSalz

1 gestr, TL Zucker

1Pek. Dr. Oetker

Trockenbackhefe

270 ml lauwarmes Wasser
£L0Ivon d

1. fiirden Teig Tomaten i einem
Sieb abtropfen lassen, das O dabei
auffangen. Beide Mehsorten,

Salz, Zucker und Trackenbackhefe
sorgfiitig in einer Rihrschissel
vermischen. Wosser und aufgefan-
genes Ol hinaufiigen. Die Zutaten
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
zuniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa § Minuten

Enden spitz zulaufen. Herausste-
hende Tomatenstreifen in den Teig
driicken, Teigrollen versetzt auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen, mit Mehl bestauben und zu-
gedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lossen, bis sie sich sichtba
vergréBert haben (etwa 30 Minuten).
Nach etwa 15 Minuten Teiggehzeit
den Backofen vorheizen,

8
2. DenTeig mit Meh bestauben und

2ugedeckt so lange an einem warmen
On gehen assen, bis r ich sichtbar

5. DieTe g mit einem
Sagemesser 23-mal schrag, etwa
/2 cmtief einschneiden (nicht
driicken). Das Backblech in den

Toratenin Stefen schneld:n
3. Den gegangenen Teig mit Hand -
riihrgerat mit Knethaken nochmals

Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
HeiBluft: etwa 230 °C
Baclaeit: etwa 10 inuten.

6. Nach etwa 1

Tomaten

Zum Bestéuben:
etwas Weizenmeh (Type 1050)

Insgesamt:
64g F: 63, Kh: 370¢,
KJ: 9696, keal: 2317

kurz unterkneten. Den Teig mit
Mehlbesttuben, ausderSchissel
nefmen, auf der Arby

die Backtemperatur auf Ober-/.
Unterhitze: etwa 200 °C, HeiBluft:
etwa 180 °C

flache zu einer Rolle formen und in
4 gleich groRe Portionenteilen.

4. Die Teigportionen jeweils 2u einer
Rolle (je etwa 24 cm Liinge) formen.
Die Teigrollen so formen, dass die

die Brote in 15-20 Minuten fertig.
n,

7. Die Brote vom Backpopier nehmen
und ouf einem Kuchenrost erkalten
lassen,




Fiir Géiste
Pesto-Schnecke
Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit; 3540 Minuten

Fiir den
K75gW=lxenmzh\ (vype 550)

1. Meh!in eine Rifrschilssel geben
und mit Hefe, Zucker und Salz gut
vermischen. Wasser und Ol hinzufii-
gen. Die Zutaten mit dem Hundmhr-
gerdtmit

warmen Ort gehen lassen, bis sie sich
sichtbar vergrofert hat (etwa 20 Mi-
nuten). Inzwischen den Backofen
vorheizen.

6. Dos Backblechin denvorgeheizten

iedrigster, dann auf hichster Shfe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Meh!
bestiuben und zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen,

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 35-40 Minuten.

6. Dle Pesto-Schnecke vom Back-

1Pck. Dr. Oether
1L Zucker

1 gestr. TLSalz
225 mi lauwarmes Wasser
2L Speised|

Fil die Fiillung:
1Glas griines Pesto (Inhalt 90 g)

Zum Bestduben:
etwas Weizenmehl

Zum Bestreichen und Bestreuen:

1€L Wasser
grobes Meersalz

Insgesamt:
E:47g,F:59g, Kh: 296,
KJ: 8100, keal: 1935

is hat
(etwa 30 Minuten).

2, DenTeig und die Arbeitsfiiiche mit
Mehl bestauben. Den Teig auf der

f einem
Fihencostetaltenfssen:

durch-
kneten, zu einer Rolle formen und zu
einem Rechteck (etwa 25 x 60 cm)
ausrollen.
3. Pesto mit einem Teeloffel klecks-
weise auf das Rechteck verteilen
und verstreichen, dabei rundherum
einen etwa 1 em breiten Rand lassen.
DenTeig von der langen Seite aus

Mehrkornbrot
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backeeit: etwa 60 Minuten

Fir den Hefeteig:

blech (mit
Backpapier belegt) legen. Die Rolle
aur Schecke aufwickeln.

4. Die Teigschnecke mit Wasser
bestreichen und mit Salz bestreuen.
Zugedeckt so lange an einem

1Pek. (42¢) fische Hefe

1 gestr. TL Zucker

400 m louwarmes Wosser

2 gestr. TL Salz

150 g Joghurt

100 g Hirseflocken (Reformhaus)
40gLeinsomensamen

1 gestr. Tt gemahlener Kimmel

Zum Bestéiuben, Bestreichen,
und Bestreuen:

etwas Weizenmeh!

etwas Wasser

etwas Leinsamensamen

Insgesamt:
&107g,F 40g, Kh: 411 g,
1: 10128, keal: 2419

1. Filrden Teig Mehl in eine Schiissel
geben und in die Mitte eine Vertie-
fung driicken. Hefe hineinbrckeln,
Zucker und etwas Wasser hinzufiigen.
Alles mit einer Gabel vorsichtig ver-
rilhren und etwa 10 Minuten stehen
fossen,

2. Salz, Joghurt, Hirseflocken,
Leinsamen, Kiimmel und restliches
Wasser hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerdt mit Knethaken

drigster, dann
auf héchster Stufe in etwa § Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroert hat.

3. DenTeig leicht mit Mehl bestau~
ben, aus der Schilssel nehmen, auf
einer leicht bemehiten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten und

2u einer Rolle (etwa 25 cm Lange)
formen. Teigrolle in eine Kastenform
(25 %11 cm, gefettet, gemehlt) le-

Olivenbrétchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Hefetei
375 g Weizenmehl

1Pek. Dr. Qether Trockenbackhefe
1T Zucker

1gestr. TLSalz

2. DenTeig zugedeckt s lange an
einem warmen Ort stehen lassen,
bis ersich sichtbar vergréRert hat.
Oliven entkernen und vierteln. Wal-
nusskerne grob hacken.

3. Den Teig leicht mit Meh bestéu-
ben, aus der Schilssel nehmen und
auf der leicht bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten,
Olivenviertel und gehackte Walnuss-
keme kurz unterkneten.

4. Den Teig zu einer Rolle formen
und in 10 Stiicke schneiden. Jedes

gen, nochmals zugedecktsolange 250 ml (/4 1)1 W Teigstiick
henl
g
bis sie sich 100g Backpapier belegt) legen. Zugedeckt
Inlwlschen den Backofen vnrhzlzen nochmals so lange an einem warmen
Zum Bestéiuben und Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar

h:stmch:n, mit Meh! h=smuhen

etwas Weizenmeh!
twas W

Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schicben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten

5. Das Brot aus der Form losen und

Insgesamt:
£ 60, 998, Kh: 295
W: 9586, keal: 2290

1. Fiir den Teig Mehi n eine Rihr-

vergrofert haben. Inzwischen den
Backofen vorheizen

5. Teigbrotchen mit Wosser bestrei-
chen. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten.

aufeinen iirzen. Brot s:husstl 6. Die Br Backpapier
der alt A d i evian Kileh
lassen, it Womsertiotufoger Dicutaten| wkelthnasien

Tipp: Das Dinkel-Vollkommehl kann
nch

mit Handrihrgerat mit Knethaken

aundchst kurz auf niedrigster, dann

Tipp:

werden.

auf hachster Stufe in etw
2u einem glatten Teig verarbeiten.

keme unter den Teig geknetet werden.



Gut vorzubereiten — fiir Giste

Maisbrot mit Peperoni
und Erdniissen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir den Teig:
80gButter

50 g gesalzene Erdnusskerne

250 Maisgrief, 125 g Weizenmeh!
1Pck. Dr. Oetker Backin

1gestr. TLSalz

1€L brauner Zucker (Rohrzucker)
1gestr. TL gemahlener Zimt

1 gestr. Tl frisch gemahlener Pfeffer
V2 gestr. Tt gerebelter Thymian
Vagestr, TL geriebene Muskatnuss

5 Eer (Groke M)

1 gestr. EL entkernte griine
Peperonistreifen

100 g geraspelter Cheddar-Kase
Insgesamt:

£ 109g, - 158, kh: 301,

14 12878, keal: 3075

gt ooty

Ry =
m;,,’,’l, H -

1. Fiir den Teig Butter zerlassen

und abkiihlen lassen. Erdnusskerne
hacken. Maisgrie mit Mehl und
Backpulver in einer Rilhrschiissel
mischen. Salz, Zucker, Zimt, Pfeffer,
Thymian und Muskat hinzufigen. Eier
mit Handrihrgeréit mit Rihrbesen
unterrihren. Peperonistreifen,
Kaseraspel, Butter und Erdnusskeme

Fiir Gaiste
Kdsebrot im Tontopf

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofine Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Hefeteig:
500 g Weizenmehl (Type 550)
1Pek. Dr, Oetker Trockenbackhefe
1Tt Zucker, 1 gestr. TLSalz

fisch gemahlener Pfeffer

3€L Speisedl

250 ml (1/41) lauwarmes Wasser
250g Maosdamer-Kiise

Zum Bmiuban und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
1¢igelb (Grar&e M) 1L Wasser

Insgesamt:
€:121g,F: 115g, Kh: 376g,
kJ: 13372, keal: 3195

1. Mehlin eine Rirschilssel geben
und sorgfitig mit der Hefe vermi-
schen. Zucker, Salz, Pfeffer, 0l und
Wasser hinzufilgen. Die Zutaten

mit Handrihrgerdt mit Knethaken
aundchst auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 5 Minuten 2u
einem glatten Teig verarbeiten.

2. Dann den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis

. In der

2. Den Einen
Backrahmen (etwa 25 x 25 cm) auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) stellen. Den Teig hineingeben

nicht zu leine Wiirel schneiden.
3. Teig mit Mehl bestduben, auf der
Ieicht bemehiten Arbeitsflache die

den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

3. Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Den Backrahmen vor-
sichtig mit einem Messer [sen und
entfemen. Das Maisbrot vom Back-
papier lisen, auf einen Kuchenrost
legen und erkalten lassen. Maisbrot

den Teig kneten
Teigin 4 Tontopfe (8 10 em, 10 cm
Hohe, gefettet, gemehit) geben
Restlichen Kase in kieine Keile
schneiden und in den Teig stecken.
Den Backofen vorheizen. Teig
nochmals gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat.
4. Eigelb mit Wasser verschlagen und
dieTeigoberfiache damit bestrei-
chen.Die Toapfe auf dem Rost
b

in

Tipp: Statt Peperoni kannen Sie auch
getrocknete Tomaten verwenden.

Ober- /Un:ermue :lwn 200 °t
HeiBluft: etwa 180 °
Backzeit: nwnastmn

Fir Kinder
Korinthenbrgtchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backeeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Filr den Hefeteig:
75 ml Milch

50g Butter oder Margarine

250g Weizenmehl

1/2Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
25 Zucker

1 Pek. Dr. Oether Vanillin-Zucker

1 Pprise Salz, 1 €i (Groe M)

1. Fiir den Teig Milch leicht erwarmen
und Butter oder Margarine darin
zerlassen. Mehlin eine

5. Den Backofen vorheizen. Teigbrait
chen nochmals zugedeckt o lange
an Ort gehen|

geben und sorgfltig mit der Tro-
ckenbackhefe vermischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, € und zum
Schluss die Milch-Fett-Mischung
hinaufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Korinthen kurz
unterkneten,

bisie sich sichtbar vergrdRert
aben

6. Teigbrétchen mit Kondensmilch
bestreichen. AnschiieBend die Back-
bleche nacheinander (bei HeiRluft
zusammen) in den vorgeheizten
Backofen chieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

3.Den

langean
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersichsichtbor vergroRert hat.

m Backpapier
von den Bnckblzchzn K
rosteziehen. Brétchen erkalten

75gKorinthen 4. DenTeig leicht mit Mehl bestau- lassen

ben, aus der Schiissel nehmen und
Zum Bestiuben und Bestrei auf Arbeits-  Tipp: Statt h
etwas Weizenmeh! t durchknets und gehackte Pista-

Kondensmilch

Insgesamt:
E:42¢,F- S5, Kh: 274 g,
K): 7370, keal: 1760

Teig 24 einer etwa 30 cm langen Rolle:
formen und in 1215 etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Teigscheiben zu
Brotchen formen und auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen.

zienkeme unter den Teig geknetet
werden. Die Brétchen schmecken
auch sehr gut, wenn sie zusétzlich
vor dem Backen mit Hogelzucker und
Zimt-Zucker bestreut werden



Einfach
Milchkniicke

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backeeit: 12-15 Minuten
jeBackblech

Fir den Hefeteig:
200 mi Milch

100mi Bn!(trmr\ch
50gweiche Butte

450g Weuenmehl (Type 550)
2gestr. TLSa

1 e, . Oetler
Trockenbackhefe

1 gestr. L Dr. Oetker Backin

Zum Bestiuber
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Wasser

1. Fir den Teig Milch und Buttermilch
leicht erwarmen und Butter dorin
zerlassen. Mehl in eine Rihrschissel
geben und sorgfaltig mit Salz,
Trockenbackhefe und Backpulver
vermischen. Die Milch-Buttermilch-
Butter-Mischung hinzufigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken zunachst kurz ouf nied-
rigster, dann auf hachster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten.

2. Teigmit

und 2ugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich
sichtbar vergrofert haben (etwa

30 Minuten). Noch etwa 20 Minuten
Teiggehzeit den Backofen vorheizen.
5. Die Teigfladen kurz vor dem
Backen diinn mit Wasser bestreichen
und sofort mit Kleie bestreuen. Dann
mit einem Fleischklopfer ein tiefes
Musterin die Fladen driicken oder
die Fladen mit einer Gabel mefrfach
eindriicken.

(bei inden

lange an

Ort gehen lassen, b a
vergroRert hat (elwa 40 Mmu(:n)
3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten
und zu einer Rolle formen. Teigrolle
in 24 Portionen teilen.
4. Die Teigportionen jeweils zu einer
KugefTormen und aufder icht
einem

Vnsgesamt-

55, Kh: 373 g,
u: mz kml 229

ovulen Fiaden (etwa 7x20cm)
ausrollen. Die Teigfladen auf Back-
blechen (mit Backpapier belegt)
verteilen, diinn mit Meh bestuben

vorgeheizten Die
ibrigen Teigfladen bis zum Backen
it einem Geschirrtuch zudecken
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech.

7. Die Fladen vom Backpapier
nehmen und auf Kuchenrosten
erkalten lassen.

Tipp: Das Milchkniicke sollte nach
dem Backen trocken und knusprig
sein. Milchknacke in einer gut schiie-
Renden Dose aufbewahren.

| 665 Brnt und Britehan

Raffiniert
WeiRbrot mit Krduter-
Nuss-Fiillung
Zubereitungszeit: 30 Minuten,

ohneTeiggeh- und Ablihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Hef
250 ml (1/41) heiBes Wasser
100 mi Milch

500 g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
171 Zucker

2gestr. TLSalz

Fiir die Fillung:
100 g Haselnusskere
1Zwiebel

1Bund glatte Petersilie

26L Speises!

50g durchwachsener Speck,
in Wirfeln

Zum Bestéuben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
1EL Wasser oder Milch

Insgesamt:
E:80g, F: 105, Kh: 400,
K: 12105, keal: 2890

1. Fir den Teig Wasser mit Milch
mischen. Meh in eine Rihrschissel
geben und sorgfiltig mit der Hefe
vermischen. Dann Zucker, Salz und
W b

und fein hacken. Speised in einer

, Speckwirfel darin

gefettet, gemehit) legen. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen

DieZut anbraten, hinzugeben  Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
Knethak hst auf niedrigster, d  vergroBert hat (etwa 15 Minuten).
dann auf hichster Stufe in etwa ind die Masse vorheizen.
5 Minuten zu einem glatten Teig e Teigoberflache mit einem

Verarbeiten,

2. DenTeig mit Meh bestauben und
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gefen lassen, bis er sich sichtbar
Vergrofert hat (etwa 30 Minuten).

3. Fir die Fillung die Niisse mit
einem Messer oder im Zerkleinerer
grob hacken. Die Zwiebel abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie abspiilen und trocken

abkihlen lassen.
n Teig und di

Mehl bestauben, den Teig auf der
Arbeitsflache nochmals gut durch-
fneten und zu civen Rechieck

harfen Me der Lt
1cm tief einschneiden. Den Teig it
Wasser oder Milch bestreichen und
die Form auf dem Rost in den vorge-

(etwa20x28
5. Speck-Krauter-Masse darauf ver-
teilen, dabei rundherum einen etwa.
1 cmbreiten Rand frei lassen. Teig
von der langeren Seite aus aufrollen
und mit der.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

7. Das Brot aus der Form auf einen

tupfen,

unten 30x Lem,



Gut vorzubereiten —

gefriergeeignet
Joghurt-Sesam-Brot

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkih- und Teiggehzeit
Backeeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
50g geschlte Sesamsamen

Filr den Hefeteig:
300 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Vollkorn-Weizenmehi

2 gestr. TLSalz

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
150 g Joghurt

175 m lauwarmes Wasser

Zum Bestiiuben:
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:

2. Fiir den Teig beide Mehlsorten mit

Haferbro

6 Mu:h etwa 10 Minuten Backzeit

Salz, Sesam un
sorgfiltigin einer Rihrschiissel
vermischen. Joghurt und Wasser hin-
zufilgen. Die Zutaten mit Handriihr-
gerdt mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa § Minuten 2u einem
glatten Teig verarbeiten.

3. Teig leicht mit Meh| bestéuben,
2ugedeckt o lange an einem warmen
Ot gehen lassen, bis e sich sichtbar
vergroRert hat (etwa 40 Minuten).
4. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestduben, aus der Schissel
nehmen, auf derleicht bemehiten
Arbeitsflache nochmals gut durch-
kneten und zu einer Kugel formen.
Teigkugel auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen, diinn mit
Mehi bestduben und zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ie sich sichtbar vergro-
Rert hat (etwa 30 Minuten). Nach
etwa 15 Minuten Teiggehzeit den

etwas Wasser
1-2€L

Insgesamt:

€ 66, F:47g, Kn: 313 g,
KJ: 8249, keal: 1972

1. Zum Vorbereiten Sesam in einer
Idb 1

5. DieTeigoberfliche mit Wasser
bestreichen, mit Sesam bestreuen
und mit einem Sagemesser hreuz-
weise 12 cmtef einschneiden

auf Ober-/
Unterhitze: etwo 200 °C HeBuft
etwa 180 °C herunterschalten, Brot
in etwa 25 Minuten fertig backen.
7. Brot vom Backpapier nehmen, auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Einfach
Haferbrot

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir den Hefet
300 m Milch
375 g Weizen-Vollkormmeh!

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
1EL brauner Zucker (Kandisfarin)
1 gestr. TL Salz, 100 mi Speisedl
125 g kernige Haferflocken

Zum Bestauben:
etwas Meh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Milch

den vmgehm en Backofen schieben.
Unterhitze: etwa 250 °C

herausnehmen und auf einem Teller
erkalten lassen.

Pod po 2ok, Sl

Hru!!u[r: etwa 230°C
Backzeit: etwa 10 Minuten

1-2€Lkemige

Insgesamt
€ T6g,F: 130, Kh: 343g,
KJ: 11943, keal: 2849

1. Fir den Teig Milch leicht ewéir-
men. Meh in eine Rilhrschilssel
geben und sorgfaltig mit Trocken~
backhefe vermischen. Zucker, Salz,
Milch, Speisedl und Haferflocken
hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken zunichst kurz auf niedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa

§ Minuten 1 einem glatten Teig verar-
beiten. DenTeig zugedeckt solange
an einem warmen Ort gehen lossen,
bis er sich ichtbar vergroBert hat.

3. Den Teig leicht mit Mehl bestéu-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
einer leicht bemehiten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten. Teig zu
einem | Brot (etwa 25 cm

2gestr. TL

di

2gestr. L Salz
2€L Obstessig

Zum Bestiuben:
etwas Meh!

Insgesamt:
€ 117g,F: 20, Kh: 733,
: 15127, keal: 3608

1. Firden Teig Meh in eine Rihr-
schisssel geben und in die Mitte eine

setzen und auf je ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. Teigringe
mit einem scharfen Messer mehrmals
tief einschneiden und mit Mehl
bestauben. Den Backofen vorheizen,
4. Teigringe 2ugedeckt etwa 15 Mi-
nuten an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergrs-
Bert haben. Dann die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben

cheln, Zucker und etwas von dem

Wasser hinzufiigen. Alles mit einer

Gabel vorsichtig verriihren und etwa
I

Lange) formen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Teig-
brot nochmals zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
es sich sichtbor vergroert hat. Den
Backofen vorheizen.

4. Die Teigoberfliche mehrmals
miteinem scharfen Messer 1 em

tief schrdg einschneiden, mit Milch
bestreichen und mit Haferflocken
bestreuen. Das Backblech i den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 45 Minuten.

Fiir Gaste

Schweizer
Roggenbrotringe

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohine Teiggehzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten
jeBackblech

Fiir den Hefeteig:

350 g Weizen-Vollkommeh!
1Pck. (42g) frische Hefe

1T Zucker

750 mi (3/41) lauwarmes Wasser
650 g Roggenmehl (Type 1150)
1Pck. (100 g) Sauerteig
(Reformhaus)

lassen.
2. Roggenmehl, Sauerteig, Korian-
der, Salz, Obstessig und restliches
Wasser hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrahrgerdt mit Knethaken
aundchst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergréRert hat.

3. DenTeig leicht mit Mehl bestauben,

us der Schiissel nehmen, auf einer

etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten

je Backblech

5. Die Brotringe vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen,

Tipp: Konnen die Brote nicht auf
einmal gebacken werden, den Teig
fiirdas zweite Brot erst dannzu
einem Ring formen und gehen lassen
wenn das erste Brot im Backofen ist.
Den Teig in der Zwischenzeitim
Kithlschrank aufbewahren. Aus dem
Teig kénnen auch Brotstangen
il e, it

talich 2-3 Essloffel

mals gut durchkneten und

25tan-

gen (je knapp 60 cm Lange) formen,

Teig kneten.




Klassisch

Friihstiicks-Brioche
mit Buttermilch

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: etwa 50 Minuten

Fir den Hefeteig:
200 mi Buttermilch

150 g Butter

375 g Weizenmehl (Type 550)
1/2Pek. (21 g) frische Hefe

40g Zucker

1Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
/2 gestr. TLSalz

4tier (Groke M)

100 g Rosinen

um Bestéiuben:
etwas Weizenmeh!
Insgesamt:

83 g, F: 160 g, kh: 398 g,
kj: 14118, keal: 3371

L. Firden Telg Buttermilch leicht

erwdirmen und Butter darin zerlassen.
Meh i

aufiigen, mit einer
10 Minuten

Tipp: Rosinen in
$ Tipfel ad

stehen lassen.
2. Restlichen Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz, ier und restliche Buttermilch-
Butter-Mischung hinzufigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunéchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hichster Stufe in
etwa 5 Minutenzu einem glatten Teig.
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
fange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat.

3. Den Teig leicht mit Meh bestiu~
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf einer leicht bemehiten Arbeits—

getrocknete Aprikosenstiickchen
ersetzt werden

Klassisch
Baguette-Brétchen
Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Hefeteig:

125ml (/s 1) Milch
200 ml Wasser

Rosinen kurz unterkneten.
4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
in eine Napfkuchenform (@ 24 cm,

(Type550)
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1geh. TLSalz, 1 €L Speisesl

gefettet, gemehit)
!

twos W hl

warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofert hat. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
ober—/ummrm: etwa 180°C
Heifluft: etwa 1

Backeeit: etva 5anmn

5

geben. In

10 Minuten in der

ig driicken
und die Hefe hineinbrckeln. Etwas

dann aus der
Form l6sen und auf einen mit Back-

etwos Wasser

Insgesamt:
£59g, F:20g, Kn: 375¢g,
K: 8147, keal: 1945

1. Fir den Teig Milch mit Wasser in
einem Topf leicht erwdirmen. Meh!

in einer Rilhrschilssel sorgféitig mit
Trackenbackhefe vermischen sm

papier belegten

Zucker und etwas von der warmen
ilch-Butter-Misching hi
g

N 429 Bintsind Rimttetian.

Speisedl, Milch und
gen.Di Zutaten mit andrihrgerit

mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Meh

Fir Giste

Gedrehte

solange
an einem warmen Ort gehen e
bis ersich sichtbor vergroRert hat
(etwa 30 Minuten)

2. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestiuben, aus der Schiissel

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ofne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

auf hchster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig leicht mit Meh bestauben
und zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroert hat (etwa.

40 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Meh bestauben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
durchkneten

nehmen, auf der
Arbeitsfiiche nochmals gut durch-
kneten und in 8 Portionen teilen.

3. Die Teigportionen jeweils zu
Innglu:heu Rollen (12-13 cm Lange)

150 g Roggenmehi (Type 1150)
350g Weizenmehl (Type 550)
2gestr. TLSalz

1Pck. Dr. Oether

(mit

Backpapier belegt) legen. Den

Backofen vorheizen. Die Teigrollen

nochmals zugedeckt so lange an

einem warmen Ort gehen lassen, bis
i

26L Obstessig
2T flissiger Honig
250 mi (1/4 1) warmes Wasser

(etwa 20 Minuten).

4. Die Teigrollen auf der Oberflche
mit einem scharfen Messer mehrmals
schrég einschneiden (nicht driicken)
und mit Wasser bestreichen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back~
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C

225 Minuten
5. me Bnguenebrotchen vom

etwas Roggenmeh!

Insgesamt:
E54g,Fbg kh:389g,
K: 7749, keal: 1852

1. fiir den Teig Roggen- und Weizen-
mehl, Salz und Trockenbackhefe

in einer Ruhrschiissel sorgfltig
vermischen. Obstessig, Honig und
Wasser aifige, DieZaten

und anschiieRend zu einer Rolle

ormen,
4.Teigrolle in 3 gleich groRe Por-
tionen teilen. Jede Teigportion 2u
einer Stange (je etwa 28 cm Linge)
formen und 2-3-mal umsich selbst
drehen, so dass eine unregelmaige
Stange entsteht.

5. Den Backofen vorheizen. Die
igstangen auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen, kaftig
mit Meh bestéuben und zugedeckt
50 lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis se sich sichtbar vergro-
Bert haben (etwa 20 Minuten).

6. Das Backblech i den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200°C

Backzeit: etwa 25 Minuten,

7. Die Stangenbrote vom Backpapier

papie f einem
Knchemm erkalten lassen.

iedrigster, dann



Klassisch
Bagels

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Firden Hefeteig:
450 g Weizenmeh!
50g Speisestarke
1Pck. Dr. Oether

schen;Zucker, Salz und Wasser in die

dem Tuch lassen, damit der Teig

Schissel geben. Die Zutaten mit geschmeidig bleibt.
Mehrere T hwach
drigster, dann auf gebenund etwa
st Stifeinctve s Mnatbvis. 1 Wit o ofteni Topf darin
. Den I

fzublhen b ursoviele

o
lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
).

vergroRert hat (etwa 30 Minuten).
2. DenTeig und die Arbeitsflache
mit Mehl bestauben. Den Teig auf

3 gestr. TL brauner Zucker

300 ml lauwarmes Wasser

Zum Bestduben:
etwas Mehl

er
durchkneten. Aus dem Teig eine
Rolle formen und mit der Teigharte
in 12 Scheiben teilen. Die Scheiben
2uKugeln formen. Dafii eine Hand
kuppelartig iber die Teigscheiben

Teigringe in das Wasser geben, dass
sie darin ,schwimmen" konnen).

6. Die Teigringe mit einem Schaum-
I6ffel herausnehmen, abtropfen
lassen und jeweils 6 auf ein Back-
blech (gefettet) legen. Den Back-
ofen vorheizen.

7. Eigelb verauirlen, die Teigringe
damit bestreichen und mit Hagel-
salz, Sesam und Mohn bestreuen, Die

legen, Teig darin
kreisen lassen, bis aus dem Teig
eine Kugel entstanden ist.

(bei Heif-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

ber-/Unterhitze: etwa 200 °C

1gigelb (GroRe M)
20 g Hagelsalz
20g Sesamsamen
20g Mohnsamen

Insgesamt:
Edbg, F 133 g, kh: 272¢,
J: 10438, keal: 2493

1. Fir den Teig Mehl mit Speisestarke
und Hefe in einer Rihrschiissel mi-

I | 671 Bené iind Beitnbhnn

3. Die Teighugeln auf der Arbeits-
flache mit einem feuchten Tuch
bedecken. Einen breiten Kochtopf zu
2wei Dritteln mit Wasser fllen. Das
Wasser zum Kochen bringen.
4. Jede Teigkugel mit dem bemehiten
Zeigefinger in der Mitte bis auf die
Arbeitsflache eindriicken. Den Zei-
gefinger kreisformig in dem Teigring
bewegen, um das Loch zu vergrdRern
(82-3 cm). Immer nur 1 Teigkugel
beiten, die restlichen unter

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

8. Die Bagels von den Backblechen
Iésen und auf einem Kuchenrost
erkalten lossen.

Tipp: Bagels schmecken am besten
frisch. Servieren Sie sie z. B. mit ge-
rauchertem Lachs und Hittenkase
oder als siiRe Variante mit Quark und
Konfitire.

Raffiniert

Brotstangen
mit Amaranth

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne
Quell-, Abkil- und Teiggehzeit
Backeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
300 ml Wasser
100 g Amaranth (Reformhaus)

4. DenTeig mit Meh bestauben und
2ugedeckt so lange an einem warmen
0rt gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroRert hat (etwa 1 Stunde).

5. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schiisse!
nehmen und auf der -

Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
Heibluft: etwa 230 °C

Backzeit: etwa 10 Minuten.

8. Nach etwa 10 Minuten Backzeit
die Backtemperatur auf Ober-/
Unterhitze etwa 200 °C, HeiBluft

etwa 180 °C

durchkneten, Den Teigin 4 gleich
groBe Portionen teilen. Jede Teigpor-
tion so2u einer Rolle (etwa 28 cm
Liinge) formen, dass die Enden
diinner sind. Die Teigrollen auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)

25 Minuten
fertig backen,

9. Die Brotstangen vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost

erkalten lossen.

Tipp: Amaranth ist ein sefr altes,

2gestr. TLSalz

Fiir den Hefeteig: legen, dinn mit Wasser bestrichen  aus Mittelomerika stammendes
1sngw=uenmem (Typ: 550) und mit Es hat sehr
50D 6.Den n. DieTeig-  kleine , deren

igist. In
1Pek. Dr. Oetker warmen Ort bis sie sich Bio-Laden wird

50 ml Wasser
2€L Speises]

Zum Bestiuben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
etwas Wasser

Insgesamt:
£ 58, F: 33g, Kn: 288,
14: 7125, keal: 1702

1. Zum Vorbereiten Wasser in einem
Topf 2um Kochen bringen, Amaranth
hinzufigen und aufkochen lassen,
augedeckt bei schwacher Hitze etwa
20 Minuten garen. Amaranth gegen
Ende der Garzeit immer wieder um-
riihren, da er leicht am Topfboden
haftet. €s st nicht notwendig, wei-
teres Wasser hinzuzufiigen.

2. Amaranth auf der ausgeschal-
teten Kochstelle zugedeckt weitere
etwa 10 Minuten quellen lassen.
Anschlieiend Amaranth lauwarm
abkihlen lassen.

3. Fir den Teig beide Mehisorten mit
Salz und Trockenbackhefe in einer
Rilhrschiissel sorgfltig vermischen.
Wasser, Speises! und lauwarme
Amaranth-Masse hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
tigster, donn auf hachster Stufe in
etwa 5 Minuten 2u einem glatten Teig
verarbeiten,

sichtbar vugm!sm haben (etwa
20 Minuten).
1. DneTe\gro{l!n mit einem Sige-
messer in der Mitte etwa 1/2 cm

tief ei

Amaranth meistens als ganzes Korn
oder gepuft angeboten. Amaranth
ist glutenfrei. s ist sehr gesund,
weil es viel £isen, Magnesium und
iRenthalt. Die

vorgeheizten
Backofen schieben.

als Bei-
gabe fiir Vorspeisen und Salate.




3. DenTeig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Firden Hefeteig:

300 g Weizenmehl

1Pek. Dr. Qether Trockenbackhefe
1 gestr. TLSalz

1 gestr. TL Zucker

1€L Speiseol

nochmals gut durchkneten und zu
einer Rolle formen Teigrolle in

12 Stiicke schneiden

4. Jedes Teigstiick zu einem runden
Brotchen formen und auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
Iegen, Die Teigoberfiiche mit einem
scharfen Messer kreuzweise etwa
Lem tief einschneiden (nicht drii-
chen). Den Backofen vorheizen. Die
Teigbrbtchen nochmals so lange an

etwa 200 ml e

Zum Bestauben:
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen:
1€ (Grofe M)
1Prise Salz

Insgesamt:
E:43¢,F:19g, Kh: 230g,
: 5242, keal: 1252

1. Fiirden Teig Meh i eine Riihr-
schiissel geben und sorgfdltig mit
Trackenbackhefe vermischen.

Salz, Zucker, Speises! und Wasser
hinaufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem latten

lassen, bis
sie sich sichtbar vergroRert haben.
5. Zum Bestreichen £i mit Salz ver-
schlagen, die Teigoberflache damit
bestreichen und leicht mit Mehl
bestéuben. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
ber-/U etwa 200°C

Fiir Gaiste
Kleine Roggentaler

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backeeit: etwa 25 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:

200g Dinkel-Vollkornmeh

1 gestr. TL Salz

1Pk, Dr. Oether Trockenbackhefe
17 flissiger Honig.

200 mi louwarmes Wosser

1€L Speised!

150 g Roggenmehl (Type 1150)
1 gestr. TLgemahlener Anis

2 gestr. TL Kimmelsamen

26L Obstessig

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

6. Die Brétchen wahrend des Backens
evtl. nochmals mit dem verschla-
genen i bestreichen. AnschiieBend
die Brétchen vom Backpapier lisen
und auf i

etwas Dinkel-Vollkornmeh!
Insgesamt:

€:48g, F:17g, Kh: 251g,
: 5734, keal: 1370

1. Fiir den Teig Salz

lassen.

Tipp: Um zu verhindern, dass die
Brotchen zu braun werden, sie gegen
€nde der Backeeit mit Backpapier
audecken. DerTeig kann zuséitalich
mit 1 Packchen Finesse Geriebene

50 lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbar vergrofert
hat.

werden.
Statt mit Wasser kann der Teig auch
mit der gleichen Menge Buttermilch
zubereitet werden.

und Trockenbackhefe sorgfltig
in einer Rilhrschissel vermischen
Honig, Wosser und

sichtbar vergroBert hat (etwa

40 Minuten).

3. Roggenmehl mit Anis und Kimmel
mischen, mit dem Essig zum gegan-
genen Teig geben und mit Handriihr-
gerdt mit Knethaken nochmals etwa

gen. Die Zutaten it Handrihrgert
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem dickflis-
sigen, glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Vollkornmeh bestiu-
ben und zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lossen, bis er sich

DenTeig
portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsflache etwa 2 mm dick aus-
rollen und mit einer runden Aus-
stechform etwa 35 Taler (0 etwa
8.cm) ausstechen.

4. Teigtaler auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) verteilen und nochmals.
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergroRert haben (etwa 40 Minuten).
Nach etwa 30 Minut

6. Nach etwa 15 Minuten Backzeit die
Backtemperatur auf Ober-/Unter-
hitze: etwa 160 °C, HeiBluft: etwa
140 °C herunterschalten und die Taler
inweiteren etwa 10 Minuten fertig
backen.

7. Wenn die Backbleche nachein-
ander in den Backofen geschoben
werden, miissen die Teigtaler bis 2um
Backen zugedeckt werden

8. Die Taler vom Backpapier nehmen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Klassisch

Insgesamt:
€39g, F:90g, Kh: 267g,
KJ: 8420, keal: 2011

1. Baguettes im Abstand von 2.cm
mit einem scharfen Messer tief ein-
scheiden, dabei das Brot jedoch
nicht durchschneider.

2. Knoblauch abziehen, in Scheiben
schneiden, mit Salz bestreuen und
mit einem flachen Messer zu einer
Pastezerreiben (oder durch eine
Knoblauchpresse driicken und mit
Salz verriihren).

3. Den Backofen vorheizen, Knob~
lauchpaste mit Butter und Petersilie
vermengen und mit Pfeffer wiirzen.
die Brotein-

Backofen vorheizen.

5. Die einzelnen Teigtaler mit einem

scharfen Messer mehrmals kreuz-

weise einritzen (nicht driicken). Die
(bei Heit-

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

schnitte streichen.

4. Brote in Alufolie wickeln und

auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Das Backblech in den

Fiir das
2

{ etwa 200 °C

luft 2usammen) in
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten

Je Backblech.

6 Knoblauchzehen

2Msp. Salz

100 g weiche Butter

16L gehackte Petersilie
frisch gemahlener Pfeffer

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

5. Die Knoblauchbrote aus der Folie
nehmen, in Scheiben schneiden und
sofort servieren.



Fiir Gaste
Georgisches Kasebrot

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir den Hefetel
250 ml (1/41) Milch

550g Weizenmeh

1Pck, (42g) frische Hefe

1 gestr. Tl Zucker

2gestr. TL Salz, 1 gestr. £L Zucker
125g weiche Butter

Fiir die Kasefiillung:

125 Emmentaler-Kase

125 ¢ Schafkase

125 g weicher, milder
Camembert-Kiise

125 ¢ Magerquark, 15 g weiche Butter
16 (6rsRe M)

Zum Bestéuben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
£ 184g, F: 230 g, Kh: 436 g,
WJ: 18973, keal: 4531

PN S

1. Fiir den Teig Mi

nochmals gut

men. Mehl in eine Riihrschiissel

geben. In die Mitte eine Vertiefung
driicken und Hefe hineinbrcken,
Zucker und etwas von der warmen
Milch hinzufiigen. Alles vorsichtig mit
einer Gabel verriihren und etwa

10 Minuten stehen lassen.

2. Restliche warme Milch, Salz,
Zucker und Butter hinzufigen. Die
Zutaten mi

einer runden B etwa 50 cm)
ausrollen. Teigplatte mit Mehl be-
stiuben und 4-fach falten, so doss

Etwas aufwindiger — dauert léinger

Hefe-Kniickeh

driicken. Hefe hineinbrackeln, Zucker
und etwas Wasser hinzufiigen. Ales

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Ruhezeit
Backzeit; 20-25 Minuten

je Backblech

Fir den Teig |-
250 g Weizenmeh (Type 1050)
100 g Roggenmeh (Type 1150)
Y2 Pek. (21 g) frische Hefe
1L Zucker

170 mi I

mit einer g verrii

schneiden. Die Teigplatten auf Back
bleche (mit Backpapier belegt) lege
und mit warmem Wasser bestreiches

und etwa 10 Minuten stehen lassen.
4. Salz und restliches Wasser hinzu-

6
Teigscheiben mit der Halfte der

fiigenun eig ver-
arbeiten. Teig | in Sticke aupfen und
2uTeig Il geben. Den Teig mit Hand-
rilhrgerdit mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
2u einem glatten Teig verarbeiten, Teig
halbieren und eine Halfte mit einem
Geschirrtuch zudecken.

5. Zweite Teighlfte ouf der leicht

. Backbleche
audecken und etwa 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Restlichen
Teig und Kiirbiskerne auf die gleiche
Weise verarbeiten

7. Backbleche nacheinander (HeiB-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.

ber-/Unterhitze: etwa 200 °C

Y gestr. Tt Salz

Fiir den Teig Il:

50 g Weizenmeh! (Type 1050)
50 Roggenmehl (Type 1150)
1/2Pek. (21 g) frische Hefe

1 gestr. TL Zucker

50l lauwarmesWasser
Vagestr. Tl Salz

Zum Bestreichen:
etwos warmes Wasser

ein 8 der
Spitze nach unten in die Mitte einer
Springform (@ 22 cm, Boden gefettet)
legen. Den Teig auseinanderfalten, so
dass derTeig gleichmaRig iber dem
Formrand héingt. Teig am Springform-
boden

auf nied-

5 in die Mitte

rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa § Minuten zu einem Teig verar-
beiten. Den Teig auf einer bemehiten
Arbeitsflache gut durchkneten, bis
erglattund elastisch ist. Den Teig

der Springform geben und zu einem
Berg haufen. Herilberhangenden Teig
nach innen iber den Kaseberg legen,
dabei den Teig in lockere Falten legen
und die Form dabei drehen. Die Teig-
enden in der |

2ugedecktsolange
Ort gehenlassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat.

3. Fiir die Fiillung Emmentaler-Kise
Klein hacken oderin kleine Wirfel
schneiden.

und zu einem Knauf drehen. Den
Backofen vorheizen. Den Teig noch-
mals zugedecht etwa 15 Minuten
gehen lassen. Dann die Form auf dem

Camembert mit Quark, Butter, Ei und
Schafkasebrosel in eine hohe Schiis-
sel oder einen Riihrbecher geben und
2uiner glatten, ziihen Masse piirie-
ren. Kasestiickchen untermengen.

4. Den Teig aus der Schiissel nehmen,

st
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

6. Das Brot aus der Form losen, auf
einem Kuchenrost erkalten lassen

Zum B
50 g Kirbiskerne

Insgesamt:
E£:67g,F-30g, Kh: 313g,
J: 7945, keal: 1897

1. Fiir den Teig | beide Mehisorten
in eine Rilhrschiissel geben. In die
Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe
hineinbréckeln, Zucker und etwas
Wasser hinzufiigen. Alles mit einer
Gabel vorsichtig verriiren und etwa
10 Minuten stehen lassen,

2. Salz und restliches Wasser hin~
aufiigen und mit Handrihrgerdt mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
sigster, dann auf héchster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in einen Gefrier-
beutel legen. Beutel verschlieBen
Teig bei Zimmertemperatur etwa

12 Stunden ruhen lassen.

3. Nach 12 Stunden fir den Teig ||
beide Mehisorten in eine Schisssel
geben. In die Mitte eine Vertiefung

einem
Rechteck (etwa 42x 32 cm ) ausrol-
len, der Liinge nach durchschneiden
undin Rechtecke (etwa 16 x 7 cm)

Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech.




Filr Géste

Knethaken zundchst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

Herzhaft

Kiimmel-Bi B

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Fiir den H
375 nglztnmeh\ (Typ: 550)

§ Minuten glattenTeig ver-
arbeiten. Den Teig mit Mehl bestéu-
ben und zugedeckt an einem warmen
Ortso lange gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat (etwa

30 Minuten).

2. DenTeig und die Arbeitsfiiche mit

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fir den Hefeteig:

denTeig auf der
Arbeitsflache nochmals gut durch-

1Pck, Dr. Oether
1gestr. TLSalz
250 mi (1/41) Bier (2. B. Pils) -
1L flussiger Honig

4€L Speised]
1gestr. TL Kimmelsamen

um Bestduben:
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2EL Bier
1-2 €L Kimmelsamen

Insgesamt:
E4bg, F:45g, Kn: 307g,
1: 8002, keal: 1909

1. Fir den Teig Mehl in eine Rihr-
schiissel geben und sorgfaltig mit der
Hefe vermischen. Salz, Bier, Honig,

0l und Kimmelsamen hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgert mit

el e

Die Rolle in 8 Scheiben teilen. Jede
Scheibe zu einer Stange (etwa 15 cm
Lange) formen und die Stangen

auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen.

3. Die Stangen zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bissie sich sichtbar vergrdRert haben
(etwa 15 Minuten). Den Backofen
vorheizen.

4. Die Stangen mit einem Messer
Jeweils dreimal schrag einritzen, mit
Bier bestreichen und mit Kimmel
bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

5. Die Stangen vom B

g Roggenmeh! (Type 1150)
200 g Weizenmeh (Type 1050)
2Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1Msp. Zitronenpfeffer
oderschwarzer Pfeffer

1 gestr. TLSalz

1TL Weiweinessig

275 mi louwarmes Wasser

75 g Schinkenwiirfel

50g Salamiiifel

Zum Bestiuben und Bestreichen:
etwas Mehl, etwas Wasser

Insgesamt:

84, F:27g, Kn: 349,
108219, kel 1982

1. Fir den Teig Meh in eine Rihr-
schissel geben und sorgfalig mit der
Hefe vermischen. Zitronenpfeffer,
Sl Esigund asser hinzufugen.

nehmen und auf einem Kuchenmst
erkalten lossen.

Kne(huken auntichst kurz auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis e sich sichtbar vergroRert hat.

2. DenTeig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
derleicht bemehiten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten und
Schinken- und Salamiwiifel kurz
unterkneten.

3. Den'Teig 2u einem runden Laib
formen und auf ein Backblech (mit
Backpapierbelegt) legen. Den Back-
ofenvorheizen. Teigbrot kreuzweise
einschneiden und nochmals zuge-
deckt so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis s sich sichtbar ver-
grofert hat. Das Brot mit Wosser
bestreichen und das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 35 Minuten.

60 Leinsamenschrot
knapp 2 gestr. TL Salz

4.Das
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen,

Vollwertig
Siebenkornbrot
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Teiggehzeit
- etwa 65 Minuten

2Pck. Dr. Oether
Trockenbackhefe

17 Zucker

250 mi (1/41) lauwarmes Wasser
60 Griinkern (gemahlen)
60gSesamsamen

1EL Griinkern (ganze Krner)
125 g Weizenmehl (Type 550)
125 g Roggenmeh| (Type 1150)

etwa Meh!
etwas Wasser

Insgesamt:
£75g,F:59g, kh: 325g,
KJ: 8919, keal: 2129

1. Fiir den Teig Hefe mit Zucker
und etwas von dem Wasser in einer
Kleinen Schissel anriihren und etwa

arbeiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroert hat.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestdu-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
der leicht bemehiten Arbeitsflache
nachmals gut durchkneten und 2u
einem Laib formen. Teiglaib auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen und nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sichsichtbar vergroRert hat.
Inzwischen den Backofen vorheizen.
5. Die Teigoberfliche mit Wosser

2. Gemahlenen Grinkern, Sesam-
samen (etwas gemahlenen Grinker
und Sesamsamen zum Bestreuen

stellten Griinkern und Sesamsamen
bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben,
etwa 200 °C

Weizen- und Roggenmeh, Haferflo-
chen, Buchweizenmehl und Leinsa-
menschrot sorgfaltig vermischen.

Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 65 Minuten.
6. Das Brot vom Backblech auf einen

Salz, gegang

dos restliche Wasser hinzufiigen

3. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zuntichst auf niedrigster,

ghemig

dann ufein etwa

Teig ver-

lassen.

Tipp: Statt 2 Packehen Trockenback-
hefe kannen Sie auch 1 Packchen
(42 g) frische Hefe verwenden.



Einfach

Sonnenblumen-
schnecke

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Ablihizeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zum Vorbereiten:
100 g Sonnenblumenkerne

Fiir den Quark-01-Teig:

400 g Weizenmeh (Type 550)
1pek. Dr. Oether Backin
1gestr. TLSalz

gen. Die Teigschnecke damit bestrei~

der Hefe verriihren. Zucker, Salz

6. Die Teigringe mit einem Schaum-
I6ffel herausnehmen, abtropfen
lassen und jeweils 6 auf ein Back-
blech (mit Backpapier belegt) legen.
7. Eigelb verquirlen und die Teigringe
damit bestreichen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/lnterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten,

8. Die Bagels vom Backpapier lisen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: Bagels waagerecht auf-

Fiir den Hefeteig:

200 mi Milch

500 Weizenmehl

1Pck. (42 g) frische Hefe
etwas Zucker

1gestr. L Salz

100 ml Speiseo!

2€ier (GroBe M)

1 gestr. TL gemahlener Anis

V2 gestr. Tl gemahlener Fenchel

Knoblauchwiirfel hinzufigen und
die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunichst auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe in etwa

5 Minuten 24 einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen fassen,
bisersich sichtbar vergraRert hat.

4. Die Tontopfe etwa § Minuten in
lauwarmes Wasser stellen, damit

1Msp.
1€L gehackter Rosmarin
3 EL gehackter Dill

Zum Bestéuben, Bestreichen und
Bestreuen:

etwas Weizenmeh!

etwas Wasser

. DenTeig
feicht mit Mehl bestauben, aus der
Schisssel nehmen und ouf der leicht
bemehiten Arbeitsfiéiche nochmals
gutdurchkneten. Den Teig halbieren,
5. Je eine Teighifte in einen Tontopf
(gefettet, mit Backpapier ausgelegt)
geben. Teig nochmals zugedeckt so

1 gestr. EL gemahlener Anis

AuBerdem:

gehenlos-
sen, bis ersich sichtbor vergréRert hat.
Inawischen den Backofen vorheizen.

6

250 g Magerquark chenund it Sonnenblumenkeren  und Hassrin die Schissel gebzn schneiden und Frischkase auf
100 mi Milch bestreuen. Die Form auf dem Rost in i
100 mi Olivens den vorgeheizten Backofen schieben. Knelhnl(enxnnnchstnufmtdngstu unteren Halften der Bogels mit bun-
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C dann auf hichster Stufe in etwa ten Paprikastreifen und in Streifen
Zum Bestreichen und Bestreuen:  Heifluft: etwa 180 °C 5§ Minuten zu einem glatten Teig
1E€igelb (GroRe M) Ba:kmr 30-35 Minuten. verarbeiten. Den Teig zugedt:kt an bestreuen. Obere Halfte der Bagels
1ELMilch, 1 Prise Salz § Minutenin inem darauflegen.
238 dev i fen ann fassen,bi e sich ichtbar vergrofert
aus der Form [sen und auf einem hat (etwa 30 Minuten).
Insgesamt; Kuchenrost erkalten lassen. 2. DenTeigund
€ 108g, F: 181 g, Kn: 312¢, mit Mehl bestauben. Den Teig auf
1J: 13929, keal: 3527 der Arbeitsfliche nochmals gut

1. Zum Vorbereiten Sonnenblumen~
kemein einer Panne ohne Fett gold-
braun rosten und auf einem Teller

D

Beliebt

Vollkorn-Bagels

heizen.

2. Fiir den Teig Meh| mit Backpulver

in einer Rihrschiissel mischen. Salz,

Quark, Milch, Olivensl und Sonnen~
DieZu-

60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Hefeteig:

taten mit Handrilhrgert mit Riihr-
besen zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe kurz 2y
einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst).

3. DenTeig auf der leicht bemehiten
Atbeitsfliche zu einer 70-80 cm

500g Vollkorn W bl
1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
2-3TL brauner Zucker (Kandisfarin)
1 gestr. TLSalz

350 ml lauwarmes Wasser

durchkneten. Aus dem Teig eine
Rolle formen und in 12 Scheiben
teilen. Die Scheiben 2u Kugeln
formen.

3. Die Teigkugeln auf der Arbeits-
fiiche mit einem feuchten Tuch
bedecken. Einen weiten Kochtopf
2uzwei Dritteln mit Wasser fiilen.
Dos Wasser zum Kochen bringen.

4. Jede Teigugel mit dem bemehiten
Zeigefinger in der Mitte bis auf die
Arbeitsflache eindriicken. Den Zeige-
finger kreisformig in dem Teigring
bewegen, um das Loch zu vergrafiern
(@ 2-3 cm). Immer nur 1 Teigkuge!

Zum
etwas Mehl

aufrollen und in eine Springform
(@26 cm, Boden gefettet) legen, Die
Teigschnecke etwas auseinander-
ziehen, damit sich der Teig beim
Backen ausdehnen kann.

4, Zum Bestreichen und Bestreuen

g
Insgesamt:

€67 F:19g Kn: 327g,
kJ: 7386, keal: 1765

1. Fir den Teig Mehl in eine Rilhr—
schissel

bearbeiten,
Tuch lassen, damit der Teig geschmei-
dig bleibt. Den Backofen vorheizen.
5. Mehrere Teigringe in das schwoch
kochende Wasser geben und etwa

1 Minute im offenen Topf darin
ziehen lassen, bis sich die Ringe
aufzublahen beginnen (nurso viele
Teigringe in das Wasser geben, dass
siedarin ,schwimmen' kénnen).

Wiirziges Brot
im Tontopf

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Zum Vorbereiten:
1 mittelgroBe Zuiebel
1 Knoblauchzehe

n
(0 etwa 15cm)

Insgesamt:
€:85g, F: 127, Kh: 387g,
KJ: 12567, keal: 3001

1. Zum Vorbereiten Ziebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken.
Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen.
%

Messer kreuzweise einschneiden, mit
Wasser bestreichen, mit Anis bestreu-
enund mit Meh bestzuben. DieTon-
topfe auf dem Rostin den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten,

7. Nach etwa 25 Minuten Backzeit die

Brote mit 2udecken, damit
kel wird.
chen. Hefe hineinbrickeln, Zucker und
Alles  Tipp: DenTeig Brotlaib
it einer formen und auf
und etwa. (mit belegt) . Die.

3. Salz, Speisedl, Eier, Anis, Fenchel,
Muskat, Rosmarin, Dil, Zwiebel- und

Backzeit betrégt dann etwa 35 Minu-
ten bei gleicher Backtemperatur.




Beliebt mit Handrihvgertt mit Knethoken  Beliebt
aunachst hurz auf niedrigster, dann
L b auf hachster Stufein etwa 5 Minuten ~ Kiirbisbrot
Y g :
mit Frischk Den lange an 50 Minuten,
hen lassen, bis ohne Abkihi- und Teiggehzeit

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: 30-35 Minuten

Fir den Hefeteig:
125ml (1/31) Milch

500 g Weizenmeh!

1Pck. (42 g) frische Hefe

/2 gestr. Tl Zucker

125 ml (/s 1) lauwarmes Wasser
1gestr. TLSalz

150 g Frischkase mit Kruter
der Provence

-

ersichsichthar vergraRerthat
3. Den Teig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
einer leicht

Backzeit: etwa 35 Minuten

Zum Vorbereiten:
K

nochmals gut durchkneten und zu
einer Rolle formen. Teigrolle in

10 gleich groRe Portionen teilen,
2uBrotchen formen und auf einem
Backblech (mit Backpapier belegt)
mit etwas Abstand zu einem Kranz
zusammenlegen.

4. Teigbrotchen nochmals 2ugedeckt
salange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis se sich sichtbar vergr-
Bert haben.

etwas Milch, etwas Weizenmeh!

Insgesamt:

3, F: 458, Kn: 375g
K: 9213, keal: 2200

1. Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen.
n

vorheizen.
5. Teigbriitchen mit Milch bestrei-
chen. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieber.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Mehlin eine

einem Kuchenrost

und Zucker und

etwas Wasser hinzufigen. Alles mit
einer Gabel vorsichtig verriren und

Tipp: Bunter werden die Bistchen,

300g
etwa 4 EL Wasser

Firden Hefeteig:
500g Weizenmely (Type550)

1Pck. Dr. Qether Trockenbackhefe
2€L fissiger Honig, 1 gestr. TL Salz
3EL Milch, 100 mi Speised!

Zum Bestéuben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
E:62g F: 112¢, Kh: 408g,
1J: 11968, keal: 2859

1. Zum Vorbereiten Kiirbisfleisch
Wein schneiden, in einem hohen Topf
mit Wasser zugedeckt unter gele-
gentlichem Rihren 15-20 Minuten
weich diinsten. Kirbisfleisch pirie-
ren und etwas abkilhlen lassen.

2. Fir den Teig Meh in eine Riihr-
schiissel geben und sorgfaltig mit

etwa 10

fein gewirfelte

2.Salz, Milch, @ restli-
ches Wasser hinzufilgen. Die Zutaten

ST

denTeig
geknetet wird.

fonig,
Salz, Milch, Speises und dos lau-
‘warme Kiirbispiree hinzufiigen.

3. Die Zutaten mit Handrirgerdt it
Knethaken zundchst kurz auf niedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa

5§ Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig zugedeckt so lange:
an einem warmen Ort gehenlassen,
bis ersich sichtbar vergraRert hat.

4. DenTeig leicht mit Mehl bestiu-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
derleicht bemehiten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten und zu
einem langlichen Laib formen. Teig-
faib in eine Kosten- oder Brotback-
form (30 x 11 cm, gefettet, gemehit)
legen. Den Teig nochmals so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.
Inzwischen den Backofen vorheizen.
5. Die Teigoberfliche mit einem
scharfen Messer etwa 1 cm tief ein-
schneiden. Die Form auf dem Rost in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

6. Das Kiirbisbrot aus der Form lasen
und auf einen

100 g Marzipan-Rohmasse
1€iweit (GréRe M)

Zum

Arbeitsfliche nochmals gut durch-
kneten und zu einer Rolle formen.
4. Den Teig 2u cinem Rechteck
i 40 % 45 o aEGIIRA Gt

Tipp: Zusitzlich die Form mit Kirbis-
kernen ausstreuen.

Fiir Gaiste

Hérnchen mit Schoko-
und Marzipanfiillung
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Firden Hefeteig:

375 gNtlenmeM (Type 550)

1Eigelb (GroBe M)
1ELMileh

Insgesamt:
E:69g F: 134g, Kn: 359g,
W: 12316, keal: 2941

1. Firr den Teig Mehl n eine Riihr-

einem Messer der Lange nach halbie
ren. Jede Teighalfte in § Dreiecke (je
etwa 15 cm Breite) und 2 schmale
Dreiecke (e etwa 7,5 cm Breite)
schneiden.

5. An die untere, breite Kante von

5§ groBen und 2 leinen Dreiecken die.
Schokolade legen. Auf die restlichen
Dreiecke auf die gleiche Weise die Ma

chiissel der
Hefe vermischen. Salz, Honig, Wasser

der breiten Seite zur Spitze hin lncker

ben DieZutate mic Handriihrgerat

aufrollen,
ein Backblech (it Backpapier hel:gt

legen. m

niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten

ger
etwa 15 Minuten gehen lassen, bissie
sichsichtbar vergroBert haben. Den

1Pck, Dy

vz gestl. n Snlz
L€l fiussiger Honig

15l Inuwnrmas Wasser

g . Den
I g 6. Eigelb mit d

lassen, bis erg bes X

hat (etwa 30 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten

2. Fiir die Fillung die Schokolade
in Streifen schneiden. Marzipan in

Fir die Fillung:

Schilssel geben und mit einer Gabel
verkneten.
3. Den Teig und di

Backofen schieben.
Ober- /Unwmez: etwa 200°C

twa 25 Minuten,
7. Die Homehen vom Backpapier
einem Kuchenrost

(mind. 50 % Kakao)

den Teig auf der



Vollwertig
Dunkle
Vollkornbrétchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl~ und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Vorbereiten:
150g miie (ganze Korner)
400 mi Wasse

Lgestr T ol

men und Grinkern so lange kochen

6. Die Brotchen mit dem Backpapier

lassen, bis
i) inke e6¥us abhen osse
2. Fiir denTeig 2 Essloffel des Gra-
hammehis mit zerbrackelter Hefe,
Zucker und etwas Wasser verriihren
und zugedeckt etwa 15 Minuten
stehen lassen.

3. Restliches Grahammeh, Roggen-
mehl, warmen Griinkern, Salz, Kori-
ander, Zuckerrohrmelasse und restli-
ches Wosser hinzufigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerat mit Knethaken
auniichst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe in etwa 5 Minuten
2ueinem glatten Teig verarteiten.
DenTe

Fiir den Hefeteig:

50 g grobes Grahammeh!
(Reformhaus)
1Pck.(42g) frische Hefe
17L Zucker

225 milauwarmes Wasser

200 g Roggenmehl (Type 1150)
1gestr. T Salz

Lgestr. TL gemahlener Koriander
1€L Zuckerrohrmelasse
(Reformhaus)

Insgesamt;
E:71g,F 13g, khi 416g,
14 8630, keal: 2074

1. Zum Vorbereiten Griinkern in
kaltem anser mit Salz 2um Kochen

lange an
einem warmen Ort stehen lassen, bis
ersichsichtbar vergroBert hat.

4. DenTeig leicht mit Meh bestauben,
aus der Schisssel nehmen, auf einer

ziehen und erkalten lassen.

Einfach
GrieRbrot

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkih- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Zum Vorberei
425 mi Wasser
2gestr. TLSalz
100 g Weizen-VollkomgrieR

Fir den Hefe
350 g Weizenmehl (Type 550)
1 gestr. TL Brotgewiiz

1Pck. Dr. Oether

mals gut durchkneten und zu einer
Rolle formen. Teigrolle in 16 Sticke
teilen,jeweils 1 langliches Brotchen

26L Speisedl

Zum Bestreichen und Bestreuen:
twas W

legen.
5. Den Backofen vorheizen. Teig
nochmals augedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich die Brotchen sichtbar vergrotert
haben. Das Backblech in den vorge-
heiten Backofen shieben

bring 30 Minu-
ten bei schwucher Hitze kochen
lussen. AnschlieBend Deckel abneh-

2 | £87 Rent (indd Reritrhan

etwa 200 °C
Neu!luft; etwa 180 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

Insgesamt:
2, F: 24 g, Kh: 337 g,
KJ: 7454, keal: 1781

1. Zum Varbereiten Wasser in einem
Topf aufochen, Salz und Grie§
unter Riihren einstreuen und kurz
«aufkochen lassen. Den Topfvon der

unter gelegentlichem Riihren lau-
warm abkiihlen lassen.
2. Fiirden Teig Mehl mit Brotgewiirz

b : etwa 250 °C
HeiBluft: etwa 230 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.
6. Nach etwa 10 Minuten Backzeit

un
in einer Riihrschiissel vermischen.

inter-
hitze: etwa 200 °C, HeiBluft: etwa

Speises| und
hinzufilgen. Die Z Hand-

180 °C/
? 35 Minuts

rihrgert mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten 2u einem
glatten Teig verarbeiten.

3. DenTeigleicht mit Mehl bestiuben,
augedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat (etwa 50 Minuten).

fertig backen. Dos Brot vom
Backpapier nehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Raffiniert

E S

Zum Bestreichen und Bestreuen:
2Eigelb (GroRe M)

2€L Milch

2€L Fenchelsamen

Insgesamt:
£82g, F: 86 g, Kn: 442g,
KJ: 12082, keal: 2888

1. Fir den Teig Mehl in eine Rifr-

schissel geben und mit der Trocken-

backhefe sorgfaitig vermischen.

Wasser, Orangensaft, Puderzucker,

ier, Salz und Olivend hinzugeben.

2. Die Zutaten mit Handriihrgerat
auf

4. DenTeig leicht mit
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
der bemehiten Arbeitsflache noch-
mals gut durchkneten, zu einer Kugel
formen und auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen, Teighugel
mit Wasser bestreichen, mit Grief
bestreuen und einreiben.

5.Die ugedeckt

Lacherbrot
Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 20-25 Minuten
je Backblech

Fiir den Hefe

niedrigster, dann auf hichster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehi
bestiuben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 30 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit

, ous der Schiissel

solange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergrofiert hat (etwa 40 Minuten, bis
die Oberfldche leicht einreiBt). Nach
etwa 25 Minuten Teiggehzeit den
Backofen vorheizen. Die Teigugel
mit einem Sgemesser gitterférmig
etwa 1 cm tief einschneiden. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofenschieben.

500 g Weizenmeh|
1Pek. Dr. Oether

nehmen, auf der bemehiten Arbeits=
tdurchkneten

125 ml (1/61) warmes Wasser
2€L Orangensaft

50 gesiebter Puderzucker
2Eier (GroRe M), 1 Prise Salz
4EL (etwa 50 m) Olivend|

Zum Bestauben:
etwas Weizenmeh!

und in 4 Portionen teilen. Die Teig-
portionen jeweils zu einem etwa
2cm dicken Fladen ausrollen, meh-
rere Male mit einem scharfen Messer
kreuzweise einschneiden (nicht
driicken) und die Schnittstellen
vorsichtig auseinanderziehen. Den
Backofen vorheizen.

4. Teigfladen nochmals zugedeckt
solange an einem warmen Ort gehen
fassen, bis sie sich sichtbar vergro-
Bert haben (etwa 20 Minuten).

5. Zum Bestreichen und Bestreuen
Eigelb mit Milch verschlagen, die
Teigfladen damit bestreichen, mit
Fenchelsamen bestreuen und auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backafen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech

6. Dos Lcherbrot vom Backpapier
nehmen und auf Kuchenrasten
erkalten lassen.



Raffiniert

Dinkelzopf
mit Kiirbiskernen
Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Hefeteig:
70g Kiirbiskerne

auf hichster Stufe in etwa § Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestauben und
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbor
vergrofert hat (etwa 40 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestduben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-

t — gut vorzubereiten
Brioche-Zopf
Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

Firden Hefeteig:
35

und zu einer Rolle formen. Teigrolle
in 3 gleich groke Portionen teilen.
ali

u Rolle (etwa

500g
2gestr. TL Salz

30 cm Lange) formen.
e Teigroll

1pek. (42 g) frische Hefe

40 g Zucker, 45 EL warme Milch
3 Eier (Grae M), 1 gestr. TL Salz
1Pck. Dr, Qether Vanillin-Zucker

1Pk, Dr. Oetker
W

o i

2€L Speisedl

Zum Bestéuben:
etwaos Dinkel-Vollkornmeh!

ien und Bestreuer

Zum Bestreic
etwas Wasser
1-2€L Kiirbiskerne

Insgesamt:
£:100g, F: 73g, Kh: 354g,
K: 10362, keal: 2476

1. Fiir den Teig Kiirbiskerne grob
hacken. Vollkornmeh, Salz, ge-

aeinem
Zopf flechten. Teigenden unter den
Topfschlagen. Den Teigzopf auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen, mit Wasser bestreichen und

g
1Pk, (50 g) rote Belegkirschen
1Pck. (50 g) Friichte-Mix

(z. B. Frutta-Mix von Schwartau)

Zum Bestéiuben:
twas W hl

5. Den Backofen vorheizen. Den
Teigzopf zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergraRert hat (etwa
20 Minuten). Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
HeiBluft: etwa 230 °C

Backzeit: etwa § Minuten.

6. Nach etwa 5 Minuten Baclaeit die

Insgesamt:
E:73g,F: 183, Kh: 39 g,
kJ: 14703, keal: 3511

1. Fir den Teig Mehl in eine Rilhr-
schiissel geben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe hineinbrs-
cheln, etwas von dem Zucker und die
warme Milch hinzufigen. Mit einer

hackte Trocken-
backhefe in einer Riihrschiissel
sorgfltig vermischen. Wasserund
Speised hinzufiigen. Die Zutaten

hitze: etwa 200 °C, Heiluft: etwa
180 °C| i

Gabel die der
Vertiefung verriifren und etwa
10Mi

kelzopf in weiteren etwa 25 Minuten
i Auf einem Kuchenrost

aunachst kurz auf niedrigster, dann

erkalten lassen.

2. Restlichen Zucker, Eier, Salz,
Vanillin-Zucker und Butter hinzufil-
gen. Die Zutaten mit Handrilhrgerdt
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig 2ugedeckt
50 lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis ersich sichtbar vergraRert
hat.

3. DenTeig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf einer leicht bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten.
Belegkirschen fein hacken und mit
dem Friichte-Mix unterkneten.

4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
in eine Zopfbackform (gefettet,
gemehit) geben und nochmals zuge-
decht so lange an einem warmen Ort

gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergrdfert hat. Die Form auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

150 g Roggenschrot
1Pck, (42 g) frische Hefe
171 Zucker

200 ml warmes Wasser
1gestr. TLSalz

stéuben und zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen, bis ersich
sichtbar vergraBert hat (etwa

30 Minuten).

3. Den gegangenen Teig mit Meh!

je Vagestr, Tt geri
und gemahlene Nelken

bestéuben, aus der
und auf der bemehiten Arbeitsflache

5. Den Zopf aus der Form ésen, 2gestr. TL oriander Teig hal-
auf einen mit Backpapier belegten bieren und je 2u einer Kugel formen.
Kuchenrost stiirzen und erkalten Zum Bestéiuben: Teighugeln jeweils zu einer runden
lassen. etwas Vollk W hi () 1l d
auf Backbleche (mit Backpapier

Tipp: Evtl. Teigoberflache wéhrend  Insgesamt: belegt) legen. Die Teigplatten mit
des Backens mit einem doppeltge-  E:83¢,F: 17, Kh: 389, einem schorfen Messer rautenformig
falteten Bogen Backpapier zudecken,  kj: 8640, keal: 2064 einschneiden (nicht driccken).
danitsie nicht zu dunkel wird. 4. Den Backofen vorheizen. Die Teig-

1. Fiirden Teig leicht I 5o lange

erwarmen. Mehl und Roggenschrotin  an einem warmen Ort gehen lassen,
Gut vorzubereiten ndie Mitte  bis sie s

eine g e Hefe  (etwa 20 Minuten).
Gewiirz-Fladenb ker und etwas (bei HeiBluft 2usam-

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Buttermilch hinzufilgen, mit einem
Meinen Teil des Mehis mit einer Ga-
il e

men) in den vorgeheizten Backafen
schieben.

g
5-10 Minuten stehen lassen.

: etwa 200°C
Heifluft: etwa 130 °C

je Backblech 2, Restliche Zutaten hinaufigenund  Backzeit: etwa 20 Minuten
mit Handrihrgerdt mit Knethaken je Backblech.

Fiir den Hefeteig: auf hachster § Minuten i Back

150 ml Buttermilch i Teigvera

450 Voll hi Teig mit




Preiswert
Einfache Brotfladen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ofne Tejggehzeit

Backzeit: 15-20 Minuten
jeBackblech

Fir den Hefeteig:
125 ml (1/41) Milch

100g Butter, 500 g Weizenmeh!
30.gfrische Hefe, 1 Prise Zucker
2 ier (GroBe M)

1geh. TLSalz

2-3€L Olivens|

Zum Bestéiuben:
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen und Bestreuen:

2. ier, Salz, Olivendl und restliche
Milch-Fett-Mischung hinzufigen.
Die Zutaten mit Handrihrgert

mit Knethaken zunéichst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestauben und zugedeckt so lange

Klassisch
Fladenbrot, einfach

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

gehenlassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 30 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schiissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten
und nochmals zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergroRert hat (etwa
30 Minuten).

4. Aus dem Teig kleine Kugeln formen
und jeweils ouf der bemehiten Ar-

4L Wasser

1EL Kimmelsamen
1EL grobes Salz

1€L Koriandersamen

Insgesamt:
£:85g, F: 146g, Kh: 390,
\: 13585, keal: 3248

1. Fir den Teig Milch in einem Topf
leicht erwiirmen. Butter darin zerlas-
sen. Meh in eine Riihrschissel

geben. In die Mitte eine Vertiefung
driicken, die Hefe hineinbrockeln.
Zucker und etwas von der warmen
Milch-Fett-Mischung hinzufiigen, mit
einem kleinen Teil des Mehls mit
einer Gabel vorsichtig verrdhren und
10-15 Minuten stehen lassen.

Y POV i S D e

Fladen ausollen. Auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Den Backofen vorheizen.

5. Zum Bestreichen und Bestreuen
Eigelb mit Wasser verschiagen. Die
Teigfladen damit bestreichen und
it Kimmel, Salz und Koriander
bestreuen. Die Teigfladen zugedeckt
nochmals etwa 10 Minuten gehen
lassen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiRluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech.

150g Joghurt
200 mi Milch
450 g Weizenmehl (Type 405)
300g Weizenmehl (Type 1050)

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
1Pck. Dr. Oetker Trackenbackhefe
1 gestr. TL Salz, 1 gestr. TL Zucker
50 g weiche Butter

2Eier (Groe M)

Zum Bestiuben:
etwas Weizenmeh!

Zum Bestreichen und nach
Belieben zum Bestreuen:
1-2€L Butter

Sesamsamen
Koriandersamen
Mohnsamen

Kiimmelsamen

Insgesamt
€:109g, F: 99 g, Kh: 565,
I 15378, keal: 3676

1. Fir den Teig Joghurt und Milch
leicht erwarmen. Beide Mehlsorten in
einer Rilrschissel mit Backpulver,

6. DieBrot
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Lauwarm oder kalt
servieren

Salz und Zucker
sorgféiltig vermischen. Butter, Eier
und die warme Joghurt-Milch-Flis-
sigheit hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerdt
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestéuben und zugedeckt o lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroert hat
(etwa 30 Minuten).
3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehi bestiuben, aus der Schiissel
nehmen und auf der bemehiten

it durch-

Zum Bestéuben, Bestreichen und
Bestreuen:

etwas Weizenmeh!

3€L Olivenal

gerebelter Oregano

getrockneter Thymian

Insgesamt:
€56, F: 66g, Kn: 365,
KJ: 10032, keal: 2397

1. Fiir den Teig Mehl in eine Rithr-
i und in die Mitte eine

kneten. Den Teigzu einem ovalen
Fladen (etwa 25 x 30 cm, 2 cm dick)
ausrollen.
4. DenTeigfladen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
miteiner Gabel mehrfach ein-
stechen. Zum Bestreichen und
Bestreuen Butter zerlassen. Den
1 nach

Vertiefung driicken. Hefe hineinbra-
cheln und etwas Wasser hinzufiigen.

einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergrsRert hat

3. Den Teig mit Mehi bestauben, aus
der Schisssel nehmen und auf der
bemehiten Arbeitsflache nochmals
gut durchkneten. Teig in 12 Stiicke
teilen und diese zu ovalen Fladen
ausrollen.

4. Den Backofen vorheizen. Die Fla-
den auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Mit einem Loffelstiel
Vertiefungen in die Fladen driicken,
Fladen mit Olivend bestreichen
und mit den getrackneten Krgutern
bestreuen.

Alles mit einer Gabel g
rithren und etwa 10 Minuten stehen
lassen.

2, Salz, Butter oder Margarine und
restliches Wasser hinzufigen. Die
Zutaten mit Handrihrgerdt mit

Belieben mit Sesam, Koriander, Mohn
und Kimmel bestreuen.

5. Den Backofen vorheizen. Den Teig-
fladen nochmals zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 20 Minuten). Das Backblech in
denvorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heiluft: etwa 200 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

6. Das Fladenbrot vom Backpopier
nehmen und auf einen Kuchenrost
legen. Fladenbrot erkalten lossen
oder noch warm servieren.

Fir Gaste
Pizzabrote (Foccacia)

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 1520 Minuten
jeBackblech

Fiir den Hefeteig:
500 g Weizenmehi

¥aPek. (21 g) frische Hefe

250 ml (1/41) lauwarmes Wasser
1 gestr. TL Salz

30 g Butter oder Margarine

auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

§ Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig zugedeckt so lange an

(bei HeiBluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backeeit: 15-20 Minuten
jeBackblech.

6. Die Pizzabrote vom Backpapier
l6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.




be hitze: etwa 180 °C

Quarkstuten

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir den Teig:
500 g Magerquork

12 gestr. TL Salz

40 flissiger Honig oder

Zuckerribensirup (Ribenkraut) g

2 ier (6roRe M)

350 g Weizen-Vollkormmeh!
150 g Weizenmeh!

1 Pck. und 2 gestr. TU

Dr. Oether Backin

Insgesamt:
E:138g, F: 28, Kh: 374g,
1J: 9723, keal: 2321

1. Den Backofen vorheizen. Fir den g
Quarkineine Rihrschiissel geben und
it Salz, Honig oder Zuckerribensirup

HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.

3. Den Stuten aus der Form lgsen,
aus der Form nehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Gut vorzubereiten

Mandelbrot

Insgesamt:
& 105g,F: 198, Kh: 412g,
1J: 16005, keal: 3821

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in
einer Riihrschissel mischen. Quark,
Milch, Speisel, i, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz hinzufiigen

2. Die Zutaten mit Handrihvgerat mit
Knethaken zunachst kurz auf ned-
rigster, donn auf héchster Stufe

in etwa 1 Minute zu einem Teig ver-

30 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten

u lange, Teig klebt

sonst).
3. Anschieiend den Teig auf dericht

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten

6. Das Brot aus der Form ldsen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: (Iberziehen Sie das Brot mit
einem Puderzuckerguss. Dafir 100 g
Puderzucker mit 12 Essloffeln Rum
oderZitronensaft verrihren, so dass
eine dickfilssige Masse entsteht.
Dos Mandelbrot damit bestreichen
und den Guss fest werden lassen.

Fiir den ciner
300 g Weizenmehl Rolle formen. T Vollwertig - g
1Pck. Dr. Oetker Backin (etwa 3050 em) ausrollen (die kurze
12 derLange der :
gerg
50 mi Milch, 50 mi Speisedl Kastenform entsprechen) und dinn it Irisches .
1€ (6roRe M), 60 g Zucker Kondensmilch bestreichen. Buttermilchbrot

1pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1Prise Salz

Zum Bestreichen:

Weizenmehl mit Weizenmehl und Back-
pulver mischen und hinzufigen. Die
Zutaten mit Handrihrgerdt mit Knetha-
ken zundichst kurz auf iedrigster, dann
auf hschster Stufe gut durcharbeiten.
2. Den Teigauf einerleicht bemehiten
ArbeitsFldche zu einem glatten Teig

Filr die Fillung:
175 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

100 g gesiebter Puderzucker
1€ (Groge M)

171 Rosenwasser

2

4. Den Backofen vorheizen. Fir die
Fiillung Mandeln mit Puderzucker
mischen, &, Rosenwasser und Aroma
unterrihren, Die Mandelmasse auf
dem Teig verteilen und verstreichen.
Haselnusskerne daraufstreuen und
etwas andriicken.

5. Den Teig von der kurzen Seite aus
aufrollen und in eine Kastenform
(30 11 cm, gefettet, gemehit)
legen. Mit einem scharfen Messer
eine Zickzacklinie etwa 1/2 cm tief

verkneten, zu e
eine Kastenform (25x 11 cm, gefettet,
‘gemehlt) geben. Die Form aufdem Rost

Zum Bestreuen:

grran o g oAt

S0ggt

indie

AnschiieBend die Kastenform auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofenschieben,

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Hefeteig:
350 g Dinkel-Vollkornmeht

100 g Weizen-Vollkormmeh!

1Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
2 gestr. TL Natron

100 m Wasser

2 gestr. TL Salz

200 ml Buttermilch

4L Obstessig

um Bestiube
1EL Weizen-Vollkornmehl
Insgesamt:

€ 74g,F 15g, khi310g,
: 7014, keal: 1676

1. Fiir den Teig beide Mehlsorten mit

einem warmen Ort gehen lassen, bis

4. Die Teigoberflache mit einem

Hefe in einer -

schen. hinzufiig:
und gut verrihren. Salz, Buttermilch
und Obstessig verriihren und zu dem
Mehigemisch geben.

2. Die Zutat

3. DenTeig mit

und mit Die Form

aus der Schissel nef d auf

auf dem Rost i

nochmals gut durchkneten. Den
. Den Teig in eine

mit Knethaken zuntichst kurz auf
niedrigster, donn auf hochster Stufe

Kleine Springform (9 18-20 cm, Bo-
den gefettet) legen, flach driicken
deckt 15 Minuten

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.

5. Das Brot aus der Form losen,

in etwa § Minuten gut
Den Teig zugedecktso lange an

gehenlassen.

rost legen. Brot erkalten lassen,



Schnell zubereitet — einfach
Birnen-Walnuss-Brot

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Zum Vorbereiten:
100 getrocknete Bimen
2€L7itronensaft

den Schilttelteig:
125 g Butter oder Margarine
250 g Weizenmeh!

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1Msp. Salz

2Pck. Dr. Oether Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 Eier (GroRe M)

2€L Zitronensaft

150 g saure Sahne

150 g gehackte Walnusskeme

!nxgemmr

35g, Kh: 3938,
HW kca{ 3993

1. Zum Vorbereiten Bimen in kleine
Stilcke schneiden, mit Zitronensaft
betréufeln und etwas durchziehen
lassen.
2. Fiir den Teig Butter oder Margarine
zerlossen und abihlen lassen. Den
Bucknfcn vorheizen. Mehl mit Back-
pulver Schiis-

gelegt) geben und versreichen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: etwa 60 Minuten.

5. Das Brot evt. nach 40 Minuten
Backzeit mit Backpapier zudecken,
damit es nicht zu dunkel wird. Das
fertige Brot etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der

o (e 1) geben und mit Zucker,
Salzund Zitronenschale mischen
Fliissige Butter oder Margarine, Eier,
Zitronensaft und Sahne hinzufigen
und die Schissel mit dem Deckel fest
verschlieBen.

3. Schiissel mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schiteln,
50 dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Walnusskerne und Bimenstiicke
hinzugeben und alles mit einem
Schneebesen oder Riihrloffel noch-
mals sorgfitig durchriihren, damit
trockene Zutaten vom Rand mit

d dos Backpapier
entfernen. Das Brot auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Klassisch
Ciabatta
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech

Fiir den Hefetei

SEL (75 ml) Milch
1ELOlivend|
1€LSalz

Zum Bestéuben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
lauwarmes Wasser

Insgesanmt:
€102, F: 23 g, Kh: 672g,
: 14043, keal: 3352

1. Fir den Teig 500 g von dem Mehl in
eine grofle Rihrschissel geben und
sorgfaltig mit der Hefe vermischen.
Warmes Wasser mit Milch, Ol und Salz
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
riihvgerdt mit Knethaken zundchst
auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa § Minuten zu einem
glattenTeig verarbeiten. Den Teig
mit Mehl bestauben und zugedeckt
an einem warmen Ort so lange gehen
assen, bis er sich sichtbar vergroert
hat (etwa 30 Minuten).
2. Restliches Mehl zum Teig geben
d mit M

4. DenTeig in eine Kastenform (30 x
11 em, gefettet, mit Backpopier aus-

A8 | £91 Brnt ind Beiitakan

(Type 550)

g
2 Pk, Dr. Oether
500ml (1/21) lauwarmes Wasser

nochmals so lange gehen lassen, bis

ersich sichtbar vergroert hat (etwa
30 Minuten).

3. Den Teig und die Arbeitsflache

mit Mehl bestauben. Den Teig auf die
Arbeitsflache legen und in 4 Teile
teilen. Jedes Teigviertel auf ein Stick
Backpapier (etwa 16 x40 cm) legen
und mit den Fingern zu einem Fladen
(etwa 10x25 cm) formen. Die Fladen
zugedeckt etwa 90 Minuten gehen
lassen. Der Teig geht nur wenig au.
4. Den Backofen vorheizen. Danach
ein Backblech fir etwa § Minuten zum
Erhitzen Backofen

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech.

6. Die Brote vom Backpopier nehmen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen,

Klassisch
Scones

20 Minuten

Insgesamt:
E:45g, . 95¢, khi 274,
KJ: 9062, keal: 2164

1. Fiir den Teig Meh mit Backpulver,
Salzund Zucker in einer Rilhrschilsss
mischen, Restliche Zutaten hinzu-
fiigen und mit Handrishrgerat mit
Knethaken in etwa 3 Minuten zu
einem glattenTeig verarbeiten.
2. Den Backofen vorheizen. Den Teig
auf der bemehiten Arbeitsfiiche
nochmals kurz durchkneten, zu

R

schieben

5. Dos heiBe Backblech auf einen
Kuchenrost legen. 2 Fladen mit dem
Backpapier darauflegen. Die Floden
vorsichtig mit Wasser bestreichen und
mit etwas Mehl bestauben. Dos Back-
blechin den vorgeheizten Backofen
schieben. Verbliebene Teigfladen bis
2um Backen zugedeckt lassen, dann
ebenfalls auf ein heies Backblech
legen. (Bei HeiRluft 2 Backbleche
aufhieizen, je 2 Fladen darauflegen,

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Knetteig:
350 g Weizenmehl (Type 550)
4 gestr. TL Dr. Oetker Backin

200 mi Buttermilch
100 weiche Butter
oder Margarine

Zum Bestreichen:

Backofen schieben.)

[ cc SN
'

B¢
1EL Milch

hteck (etwa 15x20 cm)
ausrollen und in 12 Quadrate (jeweil
etwa 5 x5 cm) schneiden. Teigqua-
drate auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen.
3. 2um Bestreichen Eigelb und Milch
verschiagen. Teigquodrate damit
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten,
4. Scones vom Backpapier nehmen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.




Beliebt — dauert linger
Croissants

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Kihzeit
Backzeit: 15-20 Minuten

Fiir den Plunderteig:
250ml (1/41) Milch

500 g Weizenmeh!

1Pck. (42g) frische Hefe
30gZucker

1Prise Salz

2 ier (GroBe M)

25 g weiche Butter

Zum Bestiuben:
etwas Weizenmeh!

O e .

Zum Belegen und

250 g kalte Butter, in Scheiben
3 €L Kondensmilch

Insgesamt:
€88, F: 259 g, Kh: 409 g,
: 18043, keal: 4309

1. Fiir denTeig Milch leicht erwarmen.

Mehlin eine Riihrschiissel geben und

kurz auf niedrigster, dann auf hchs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten 2u einem
glatten Teig verarbeiten, Den Teig
zugedeckt o lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar
vergréBert hat.

3. Den Teig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schisssel nehmen, auf
einer leicht bemehiten Arbeitsfliche

e hi etwas Zucker

undzu
Rechteck (etwa 20 x 35 cm)

und etwas von der Milch hinzufiigen.
Mit einer Gabel die Zutaten in der

ausrollen.
4. Die Halfte des Teiges mit den

errihen und
efiva 10 Hiutershen issen
2.Salz, Eier, restlichen Zucker,
Butter und restliche warme Milch
hinzufilgen. Die Zutaten mit Hand-

Die
nicht belegte Teighalfte dariber-
klappen, leicht mit eine Teigrolle
andriicken und zu einem Rechteck
(etwa 30 x40 cm) ausrollen.

. Teigrechteck von der schmalen
Seite aus zweimal iibereinander-
schlagen, so dass 3 Teigschichten
entstehen und etwa 15 Minuten

in den Kihlschrank legen. Diesen
Vorgang noch 2-3-mal wiederholen.
Den Teig dazu zur offenen Seite

hin ausrollen. Teig zwischendurch
immer wieder etwa 15 Minuten ruhen
lassen.

6. AnschlieRend den Teig zu einem
Rechteck (etwa 40 x 50 cm) ausrol-
fen und der Linge nach halbieren,
sodass 2 Teigstreifen von etwa
20x50cm Lange entstehen.

7. Jeden Teigstreifen mit Hilfe eines
Lineals und Messers in 6 Dreiecke
schneiden, von der breiten Seite aus
aufrollen und die Seiten etwos nach
innen biegen, so dass Hormchen
entstehen.

8. Den Backofen vorheizen. Teig-
croissants mit etwas Abstand auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen und zugedeckt nochmals so
fange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergro-
Berthaben.

9. Gebéick mit Kondensmilch bestrei-
chen. AnschlieRend das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben
und goldgelb backen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 15-20 Minuten.

Etwas aufwindiger
Rollenbrétchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Kihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Hefeteig:
370g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. Dr. Oetker Trackenbackhefe
171 Zucker

1gestr. TL Salz

200 mi lauwarmes Wasser

50 g weiche Butter oder Margarine

Fiir die Fillung:
200g kalte Butter

50 Weizenmehl (Type 550)
4TLSchwarzkimmelsamen
(Reformhaus)

2 gestr. TL Poprikapulver edelsild
¥/2gestr. TL Paprikopulver
rosenscharf

Zum Bestduben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
£52g, F: m;,xn mg,
b 14367, ke

1. fiir den Teig Mehi in eine Rilhr-
schilssel geben und sorgfaltig mit
Trockenbackhefe vermischen. Zucker,
Salz, Wasser und Butter oder Marga-
rine hinzufigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochste Sufe

Arbeitsflache nochmals gut durch-
kneten und zu einem Rechteck
(etwa 38 x 16 cm) ausrollen.

5. Die Butteplate n de it des

aufrollen. Teigrolle in 8 gleich grofe

Stiicke schneiden, Jedes Teigstiick

der Mitte mit einem Kochlaffelstiel

feicht eindriicken, so dass die
fich

inetwa § Minuten

. Tegrander dor-

Te»gv:mrhmen Den Teig zug
ol Ortstehen

inssm bis er sich sichtbar vergrofert
hat.

wieder (etwa 38 x

7. Teigbrtchen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) setzen,
ort

16 em) qusrollen. Die beid

etwa 20 hen lassen. Inzw

Seiten bis zur

3. it Mehi,

doss ¥

pr
auf einer bemehiten Arbeitsflache

u ein
Rechteck (etwa 38 x 16 cm) ausrol-

schen den Backofen vorheizen. Dan:
das Backblech in denvorgeheizten
Backofen schieben.

Unterhitze: etwa 200 °C

verkneten, zu einem

len. Die kurzen

181§ cm ) ausrollen und kalt
stellen.
4

i i
15 Mmuun Kalt steHzm

Mehi bestauben, aus der Schilssel

. Teig zu einem
Rechteck (etwa 40x20 em) aus-

HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 2530 Minuten.

8. Die Brotchen mit dem Backpapies

vom Backblech auf einen Kuchenros
L fassen.

nehmen, auf d

ziehen,



Raffiniert

Apfel-Schmand-
Brotchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

den Teig:
250 g sauerliche Apfel
1€L Zitronensaft
300 g Weizenmeh! (Type 550)
3 gestr. TLDr. Oetker Backin
/2 gestr. TL Salz
3 gestr. TL Zucker
200 g Schmand (Sauerrahm)
70 g weiche Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1éigelb (6roke M)

1ELMilch

30 g abgezogene,

gestiftelte Mandeln

Insgesamt:
€ dbg, 135, Kn: 272,
kJ: 10438, keal: 2493

1. Firden Teig Apfel abwaschen,
abtrocknen, in kleine Wifel
tZit

Ober-/lnterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Die Bstchen vom Backpapier

Insgesamt:
€101, F: 148, kh: 291,
1J: 12263, keal: 2931

nehmen und auf

mischen,

2. Das Mehl mit Backpulver, Salz

und Zucker n einer Rihrschiissel
mischen. Schmand, Butter oder
Margarine und Apfelwirfel hinzufi-
gen. Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa 2 Minuten
2ueinem glatten Teig verarbeiten.
Den Backofen vorheizen.

3. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsfiache nochmals kurz durch-
fnetenund u iner Role(etwa 36 em

Raffiniert
Erdnuss-Kdse-
Brétchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!

1. Fiirden Teig Meh!
Backpulver und Salz mischen, in eine
Rilhrschiissel sieben. Joghurt, Ol und
Eier hinaufiigen und mit Handrihrge-
it mit Knethaken auf hachster Stufe
2u einem glatten Teig verarbeiten.

2. Frhlingszwiebeln putzen, waschen,
trocken tupfen und in kleine Stiicke
schneiden. Mit den Erdnusskemen und
Kaiseraspeln kurz unterkneten.

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig
2u einer Rolle formen, in 12 Portionen
teilen und zu runden Bréitchen formen.
Brotchen leicht flach driicken, auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)

Gut vorzubereiten

Haferflock

4. Den Backofen vorheizen. Teig-
stangen nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich

mit Joghurt

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Hefeteig:

450g Weizermet (Typz 550)
1Pck. (42 g) frische Hefe

1TL Zucker

200 ml lauwarmes Wasser
2gestr,TL Salz, 150 g Joghurt
150 g kernige Haferflocken

Zum Bestiiuben:
etwas Weizenmehl (Type 550)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
etwas Wasser

2EL kernige Haferflocken

oder Sonnenblumenkerne
oderKirbiskerne

Insgesamt:
85, F:24g, Kn: 435 g,
J: 9594, keal: 2286

1. Firrden Teig Mehl in eine Rihr-
schissel geben. In die Mitte cine
Vertiefung driicken. Hefe hineinbré-
cheln und Zucker und etwas Wasser
hinzufiigen. Die Zutaten vorsichtig.
mit einer Gabel verrihren und etwa
10 Minuten stehen lassen.

2, alz, Joghurt und restliches Wasser
hinzufigen. Die Zutaten mit Hand-
rihrgerdt mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf héichs-
terStufein etwa § Minuten zu einem
Teig verarbeiten. Hoferflocken unter-
kneten. Den Teig zugedeckt so lange

lang) formen. Teigroll in
12 Scheiben scheiden und etwas
langlich auf Backblech (mit Back-
papier belegt) legen.

4. Eigelb und Milch verschiagen. Die
T

4 gestr, TLDr, Oether Backin

1 gestr. TLSalz

150 g Joghurt

50 m Speised, 2 Eier (Grafe M)
4

mit Mandeln bestreuen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

100 g gehackte, ungesalzene
Erdnusskeme
100 g geraspelter Kase

vor-
geheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

4. Die Brotchen vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
abkithlen lassen, lauwarm oder kalt
servieren.

biser sich sichtbar vergroBert hat.

3. DenTeig leicht mit Mehl bestéu-
ben, aus der Schisssel nehmen und
auf der leicht bemehiten Arbeitsflé-
che nochmals gut durchkneten, Aus
dem Teig 3 Stangen (je etwa 35 cm
Lange) formen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen.

groRert haben. Teigstan~
g e 0 ey et
Messer einritzen, mit Wasser
bestreichen und mit Haferflocken,
Somnenblumen- oder Kisbikernen
bestreuen. D h

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

Tipp: Der Teig kann auch mit 2 Pick-
chen Trockenbackhefe zubereitet
werden. £s kannen auch 8 Stangen
von etwa 12 em Lange geformt und

in den vorgeheizten smnm
schieben.

mit Tomaten, Wurst und Kase belegt,
gutals herzhafte Snacks mit Salat,



Indisch
Naan-Brote

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backeeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Firden Hefete
450 g Weizenmehl, 1 gestr. T Salz
V/2gestr. TLDr. Oetker Backin
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
150g Joghurt

2. Den Teig mit Mehl bestauben und
augedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat (etwa 45 Minuten)

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schiissel
nehmen, auf der bemehlten Arbeits-
fliiche nochmals gut durchkreten
und zu einer Rolle formen. Teigrolle
in 6 gleich groe Portionen teilen.

4. Die Teigportionen jeweils mit den

Handen zu runden, unregelmaRigen
Fladen (@ 12-14 cm) ausziehen und
mit derTeigrolle glattrollen. Die

125ml (/31)
3EL Milch, 2€L Speises]

Zum Bestéuben:
etwas Weizenmeh!

Insgesamt:
€57, F:30g, Kh: 357g,
1: 8277, keal: 1979

1. Fir den Teig Mehl mit Salz, Back-
pulver und Hefe in einer Rilhrschiissel
sorgiltig vermischen, Restliche:
Zutaten hinzufiigen. Die Zutaten

mit Handrilhrgerdt mit Knethaken

Backblechen (mit
Backpapier belegt) verteilen, mit
Mehi bestauben und zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen

Beliebt

Fladenbrot
mit Krdutern

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech

Fiir den Hefeteig:

250 g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1gestr. L Salz

1-2TL getrocknete Kréuter der
Provence

lassen,

125 mi (1/a1) warmes Wasser
11 g

gro- g
Bert haben (etwa 30 Minuten). Nach 6 EL Olivend!
etwa 20 Minuten Teiggehzeit den

X d
5. (bei  etwas W i, 2 €L Olivendl
HeiRluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben Insgesamt:

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeiBluft: etwa 200 °C
Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech.
[3

E31g F71g, Khi 205g,
W: 6661, keal: 1590

1. Fir den Teig Mehl n eine Riihr-
chissel geben und mit der H

niedrigster, dann

3 popi
d heil

auf hichster 5 Minuten
2 einem glatten Teig verarbeiten

Kuchenrost erkalten lassen.

 Hefe
sorgfltig vermischen. Salz, Kréuter
der Provence, warmes Wasser, Honig

und Olivend hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerdt mit Knethaken
zunéichst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa § Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig mit Mehl bestauben und zuge-
deckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich ichtbar
vergroBert hat (etwa 30 Minuten).

nenschale, Salz, Quark, Milch, Of und
Zucker dozugeben. Die Zutaten zu-

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

mit mit Knet-
haken verarbeiten.
2. Dann den Teig und die Arbeits-
fliche mit Mehl bestiuben, den Teig
‘aus der Schilssel nehmen und auf der
t den Handen kurz

2. DenTeigund d

300 g Weizenmeh!
1pd

Mehl bestGuben, den Teig auf der 1Pck. Dr. Oether Finesse
tverkne-  Gerieby
tenund halbieren. Jede Teightlfte 1 Prise Salz
2u einem Oval (etwa 15 x 25 cm) 150 g Magerquark
ausrollen. Die Ovale auf Backbleche 100 mi Milch
(mit Backpapier belegt) legen und 100 ml Speiseol
2ugedeckt so lange an einem warmen 80 g Zucker
Ort gehen lassen, bis ie sich sichtbar
Zum Bestreichen und Bestreuen:

vergroBert haben (etwa 15 Minuten).
Den Backofen vorheizen.

3. Mit den Fingern Vertiefungen in den
Teig driicken. Den

2u einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zu einer Rolle formen. Den
Backofen vorheizen.

3. Die Rolle n 12 Scheiben teilen.
Aus jeder Teigscheibe eine Kugel
formen. Eigelb mit Wasser oder Milch
verquirlen. Die Kugeln auf der Unter-
seite damit bestreichen und mit der
Unterseitein die Sonnenblumenkermne
driccken.

derKem-Seite

16igelb (Groe M)
1€L Wasser oder Milch

nach unten auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen, mit dem

bestreichen. Die Backbleche nachein-
ander (bei Heiluft zusammen) in den
Vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech.

4. Die Fladenbrote vom Backpapier

Zum Bestéiuben:
etwas Meh!

Insgesamt:
€84g,F: 161, Kh: 335g,
K: 13125, keal: 3136

und dann die restlichen Sonnenblu-
menkerne auf die Kugeln streuen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

5. Die Brétchen vom Backpapier

erkalten lassen.

misch
einer mischen. Zitro-

einem Kuchenrost




Beliebt
Sesamringe

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Fiir den Hefet
375 g Weizenmeh! (Type 550)
1Pck. Dr, Oetker Trockenbackhefe
1 gestr. TLSalz

250 ml (¥/a1)

2. DenTeig mit Meh bestéuben und
zugedeckt an einem warmen Ort

5o lange gehen lassen, bis er sich Cohwadicak
30 Minuten). Kndckebrot

3. DenTeig und die Arbeitsflache mit
Mehi bestauben, den Teig auf der
Arbeitsfiiche nochmals gut durch-
kneten, vierteln und aus jedem Vier-
tel eine Kugel formen

4.In jede Kugel mit dem Handballen
ein Loch driicken. Jeden Teigring von
der Mitte aus mit den Handen aus-

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: 1520 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:
125 mi (1/31) Milch

LTL lissiger Honig, 4 EL Speises!
Zum Bestiiuben, Bestreichen und

Bestreuen:
etwas Weizenmehl (Type 550)
2L Wasser

30 g geschalte Sesamsamen

Insgesamt:
49g,F.59g, Kh: 299,
113, keal: 1937

1. Mehl

des

(Type 1050)

Te ge formen
(@ innen etwa 9 cm).

5. Zwei Ringe auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. Zugedeckt

(Type 1700)
200 g Roggenschrot (Type 1800)
1Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1TL Zucker, 2 gestr. TL Salz

lassen, bis sesich sichtbar ver-
groBert haben (etwa 15 Minuten).
Inzwischen den Backofen vorheizen.
6. Ringe mit Wasser bestreichen und
mit Die Bacl

Lgestr. Tl
100 mi fauwarmes Wasser

AuRerdem:
etwas Weizenmeh!

b geschy

bei HeiBluft
2usammen) in den vorgeheizten

und sorgfatig mit der Hefe vermi-
schen, Salz, Wasser, Honig und 01
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rihrgerdt mit Knethaken zundchst
auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

| £99 Bent (inid Retitehan

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

7. Die Sesamringe vom Backpapier
‘nehmen und auf einem Kuchenrost
ethalten lassen.

Insgesamt:
€65, F: 14g, Kn: 3235,
W: 7477, keal: 1786

1. Fir den Teig Milch leicht erwirmen.
Mehiin eine Riihrschiissel geben und
sorgfltig mit Weizen- und Roggen-

schrot und Hefe vermischen. Zucker,

Salz, Kimmel, Milch und Wasser wieder Schrot auf die Arbeitsflache  Fiir den Hefet

hinzufiigen. . 250 ml (1/41) heiRes Wasser
2. Die Zutaten mit Handriifrgerat 6. Zuletzt die Teigfladen mit einer 100 mi Milch

mit aufnied-  Gabel mehrmal weils

rigster, dann auf hochster Stufein
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroert
hat.

3. DenTeig leicht mit Mehl bestdu-
ben, aus der Schiissel nehmen, auf
einer bemehiten Arbeitsfliche noch-
mals gut durchkneten. Teig zu einer
Rolle formen, in 16 gleich grafe
Stiicke teilen und daraus Kugeln
rollen.

4. Teighugeln an einem warmen Ort
solange gehen lassen, bis se sich
sichtbar vergrofert haben. Den
Backofen vorheizen.

5. Jede Kugel auf einer mit Sechs-

4Fladen auf je ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heigluft
ausammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 15-20 Minuten

je Backblech.

7. Das Gebiick mit dem Backpapier
vom Backblech ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Klassisch

WeiBbrot

2u einem diinnen Fladen ausrollen,
d

30 Minuten,

ohne Teiggehzeit

(Type 550)
1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
1L Zucker
2gestr. TLSalz

Zum Bestduben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
etwas Wasser oder Milch

Insgesamt:
€:59g,F:9g, Kh: 386,
J: 7954, keal: 1898

1, Fiirden Teig Wasser und Milch
mischen. Mehlin eine Rihrschissel
geben und sorgfaltig mit der Hefe
vermischen. Zucker, Salz und
Wasser-Milch-Gemisch dazugeben.
Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken zundchst auf niedrigster,
dann auf hichster Stufe in etwa

fabei immer un

Backzeit:

5Mi Teig
verarbeiten.

2. DenTeig mit Meh bestauben und
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat (etwa 30 Minuten).

3. Den Teig und die Arbeitsfliche mit
Mehl bestauben, den Teig auf der
Arbeitsfiache nochmals gut durch-
kneten und zu einem schmalen Laib
(etwa 28 cm Lange) formen. Den Teig
in eine Kastenform (30 x 11 cm,
gefettet, gemehit) legen.

4. Den Teig nochmals zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergréRert
hat (etwa 15 Minuten). Inzwischen
den Backofen vorheizen.

5. Die Teigoberfiache mit einem
scharfen Messer der Liinge nach etwa
1 em tief einschneiden. Den Teig mit
Wasser oder Milch bestreichen und
die Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.

6. Das Brot aus der Form auf einen
Kuchenrost stiirzen, umdrehen und
erkalten lassen.



Fiir Kinder

Dinkelbrétchen
mit Rosinen

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Hefeteig: -
200 ml Wasser
50 g Butter oder Margarine

zunéichst auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.

Iweierlei Hafer-

Wei iy

Rosinen DenTeig
2ugedeckt an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis er sich sicht-
bar vergroBert hat (etwa 30 Minuten).

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit

warmen Ort gehen lassen, bis sie sich
sichtbar vergroRert haben (etwa

30 Minuten).

3. Beide Teige leicht mit Mehl be-
stauben, aus der Schisssel nehmen,
getrennt auf der bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten.
Aus dem Fricchteteig 12 Brotchen,

3. DenTeigund d
it e besuben Den e ut

Backzeit

25-30 Minuten

Teig 8 Brotchen
fomen Tcngbra(ch:n mit der Ober-
he

kn:xen Aus demTzlgemz Ruue
formen und in 16 Scheiben teilen.

30-35 Minuten

500 Dinkel
1Pck. Dr. Oetker

Brotchen fum\en
Dufur eine

171 Zucker, 1 gestr. TL Salz
2508 Magerquark

4L Alissiger Honig
100gRosinen

Zum Bestiuben und Bestreichen:
etwas Vollkornmeh!
2€L Wasser oder Milch

Insgesamt:
€ 112g,F: 53, kh: 44 g,
1J: 12025, keal: 2873

1. Wasser leicht erwarmen und Butter
oder

i Teigschlben lagon, die Yardund
den Teig darin kreisen lassen, bis aus
dem Teig eine Kugel entstanden st
4. Den Backofen vorheizen. Teighu~
geln auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen und zngedeckt
solange gehe

350g

1Pck. Dr. Detker Trockenbackhefe
1 gestr. TL Meersalz

1L fissiger Honig

375 ml (/3 ) lauwarmes Wasser
100 g Haferflacken

V/2TL Anissamen

lassen, bis sie sich sichtbar vergro-
Rert haben (etwa 15 Minuten).

5. Herausstehende Rosinen in den
Teig driicken und die Teigstiicke
mit Wasser oder

1gestr. TL
150 g gewiirfelte

4 chhlebmlch:n it der Oberfid-
che in Haferflacken driicken, auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen.

5. Mohn- und Sesamsamen mischen.
Oberflache der restlichen Brtchen
mit der Mohn-Sesam-Mischung
bestreuen, auf ein zweites Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Den
Backofen vorheizen. Teigbrdtchen
‘nochmals zugedeckt so lange an

(2. B. Pflaumen, Aprikosen,
Birmen, Apfelringe, Korinthen,
Weinbeeren)

ehen lassen, bis
siesich sichtbar vergroBert haben
(etwa 20 Minuten)

. Teghrochen auf der Overfiche

Das Backblech n den vorgeheizten
Backofenschichen.

2. Mehl in eine Rilhrschissel geben
und sorgfiltig mit der Hefe verriih-
ren, Zucker, Salz, Quark, Honig und
die warme Wasser-Fett-Mischung
Die Zutaten

-+ etwa 200 °C
»«zmmﬂ. etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Die Brtchen vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost

W Iy

€
Haselnusskerne
2EL Wasser

Zum Bestiuben

asser

1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe

besuelchem
der (bei HeiRluft zusammen) in den
vorgeheizten Bm:kofen schieben.

etwas Weizenmeh!
kernige, grobe Haferflocken
Mohnsamen

geschalte Sesamsamen

Insgesamt:
€91, F-73g, Khi ddlg,
K: 11773, keal: 2813

1. Fir den Teig Vollkornmel in eine
Rihrschilssel geben, mit Trocken-

twa 200 °C
HeiBluft: etwa T

Backzeit (Mohn-Sesam-Brétchen):
25-30 Minuten;

50g
1 gestr. L Meersalz

3 Eier (GroBe M), 2 EL Speisedl
4ELfein gemahlene Hirse

4 €L Roggenmeh (Type 1150)

Zum Bestéuben und Bestreichen:
b

30-35 Minuten. 2Eigelb (GroRe M)
7. Brétchen vom Backpapier nehmen, 1 EL Wasser
auf Kuchenrosten erkalten lassen.

Insgesamt:

Vollwertig

Salz, Honig und Wasser hinzufiigen,
mit Handrihrgerdt mit Knethaken
auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.
Haferflocken und Samen mischen
und unterkneten.

2. Den Teig halbieren. Unter eine
Teightlfte die gewiirfelten Trocken-
friichte, gehackten Nusskerne und
Wasser kneten. Beide Teige mit Mehl
bestauben und zugedeckt an einem

Zubereitungszeit: 40 inuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 30-35

€:148g, F: 63 g, Kh: 680g,
1J: 16482, keal: 3933

1. Fiirden Teig Buttermilch eicht
erwarmen. Meh mit Weizen und
Gerste in eine Rilrschissel geben
und dann sorgfaltig mit Hnmg

Fir den Hefeteig:
500 ml (1/21) Buttermilch

und
Suuene\g, S, Eer, Sp:vsenl und

2. Hirse und Roggenmehl unterkne~
ten. Den Teig mit Mehl bestauben
und zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis ersich
sichtbar vergroRert hat (etwa

30 Minuten).

3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehi bestGuben, aus der Schissel
nehmen und auf der bemehiten
Arbeitsfitiche nochmals gut durch-
kneten. Aus dem Teig 16 runde Brst-
chen formen und auf ein Backblech
(mit Backpapier hzlzgt) legen. Den
Backofen vort
4 Dl!ﬁlgbmlchen nochmals zuge-
decktso lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergroRert haben (etwa 20 Minuten).
5. Zum Bestreichen Eigelb mit Wasser
verschlagen und die Brotchen damit
bestreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Bnckufm schieben

wa 200 °C

hinzufigen.
B TiRde o
ied-

250g Vollkorn-W
250 g grob gemahlener Weizen
250 If

st dann auf hchetr St n

Heiluft: etwa 180 £
Backzeit: 30-35 Minuten.
6. Die Brotchen vom Backpapier

26l flissiger Honig

etwa glattenTeig
verarbeiter.

erkalten lassen.



Fiir Kinder

—
b

etwa 5 Minutenzu einem glatten Teig
2

7. Die Harchen vom Backpapier
| d hibritist

verarbeiten. Den

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Hefeteig:
175 mi Wasser

70 g weiche Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl (Type 550)
1Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
Vagestr, TL Salz

1€L flsssiger Honig

Zum Bestreichen und Bestiuben:
50 g Butter oder Margarine

etwas Weizenmeh, 1 Eigelb (GroRe M)
1EL Wosser oder Milch

Insgesamt:
Edbg F 111, Kh: 2975,
J: 10012, keal: 2391

1. iir den Teig Wasser leicht erwr-
men und Butter oder Margarine darin
zerlassen. Mehl in eine Rihrschiissel
geben und sorgfiiltig mit der Hefe
vermischen. Salz, Honig und Wasser-
Fett-Gemisch dazugeben.

2. Die Zutaten mit Handriihrgeret
mit Knethaken zunachst auf nied-
figster, dann auf hochster Stufein

I

g warmen Ort gehen
lassen, bis er ich sichtbar vergréRert
hat (etwa 30 Minuten).

3. Zum Bestreichen Butter oder Mar-
garine zerlassen. Den Teig und die
Arbeitsfliche mit Mehl bestéuben,
den Teig auf der Arbeitsfliche noch-
mals gut durchkneten und zu einer
Rolle formen.

4. DenTeig zu einem Rechteck (etwa
40x45 cm) ausrollen und mit einem
Messer der Lange nach halbieren.
Jede Teighiifte in 5 Dreiecke (je etwa
15 cm Breite) und 2 schmale Drei-
ecke (jeweils etwa 7,5 cm Breite)
schneiden.

5. Dreiecke mit Butter oder Marga-
rine bestreichen und von der kurzen
Seite 2ur Spitze hin locker aufrollen,
2uHarmchen formen und aufein Back-
blech (mit Backpapier belegt) legen.
Den Backofen vorheizen. Hémchen
2ugedeckt nochmals etwa 15 Minu-
ten gehen lassen, bis sie ich sicht-
bar vergrofert haben.

6. Eigelb mit Wasser oder Milch
verquirlen und die Hornchen damit
bestreichen, Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten

erkalten lassen.

Fir Géiste
Brandteigbrotchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fir den Brandteig:
250 ml (/41) Wasser

50 g Butter oder Margarine
125 g Weizen-Vollkormmehl
/2 gestr. TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer
geriebene Muskatnuss

3 tier (GroRe M)

12 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Insgesamt:
£37g,F 63g kh:94g,
kJ: 4812, keal: 1150

1. Fir den Teig Wasser mit Butter
oder Margarine in einem kleinen
Topf aufkochen lassen. Topf von der
Kochstelle nehmen. Mehi mit Salz,
Pfeffer und Muskat mischen und auf
einmalin die heiRe Flissigheit geben
Alles 2u einem glatten Teighlof
verrihren, dann etwa 1 Minute

unter standigem Riihren erhitzen
(abbrennen) und in eine Rihr-
schiissel geben.

2. Den Backofen vorheizen. Die Eier

1. Zum Vorbereiten L

5. DieTeigrolle n eine Kastenft

Sesamsamen in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten und auf einem
Teller abkilhlen lassen.

(3011 cm, gefettet, gemehit) lege
und etwas andriicken. Teig mit Woss
bestreichen und mit der zuriickgelas

‘mit Knethaken auf hochster Stufe
unter den Teig arbeiten. Backpulver
in den erkalteten Teig arbeiten. Mit
2 Essloffeln 10-12 Teighdufchen auf
ein Backblech (gefettet, gemehit)
setzen. Dos Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 35 Minuten.

3. Die Brandteigbrotchen auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Abwandlung: Fiir Kasebrotchen
100 g Gouda-Kase fein wiirfeln oder
grob raspeln und kurz unter den Teig
arbeiten

Vollwertig
Leinsamen-Sesam-Brot

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkih- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Zum Vorbereiten:
50g Leinsamen
50g Sesamsamen

Fir den Hefeteig:

300 g Weizen-Vollkormeh!
150 Dinkel-Vallkornmehl
2Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
25 g Weizenkeime

25 g Weizenkleie

1gestr. Tl gemahlener Anis

1 gestr. T Meersalz

1TL fissiger Honig

etwa 375 ml (¥ ) lauwarmes
Wasser

Zum Bestreichen:
etwas Wasser

Insgesamt:
E:89g, . 53g, Kh: 3085,
KJ: 9166, keal: 2191

2.Fiir den Teig
Dinkelmeh, Hefe, Weizenkeimen,
Kleie und Anis in einer Rilhrschiissel
mischen. Salz, Honigund Wasser
hinzufiigen.
3. Die Zutaten mit Handriihrgerdit
mit Knethaken zundchst auf nied-
tigster, dann auf héchster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Die Leinsamen-Sesam-
Mischung (2 Essloffel zum Bestreuen
auricklassen) unterkneten
4. Den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrdRert hat.
Den Teig dann auf der bemehiten
urch-

bestreuen. Den Brotteig in der Form
zugedeckt nochmals so lange gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergraer
hat. Den Backofen vorheizen,

6. Die Oberflache mit einem scharfe
Messer lings etwa 1 cm tief ein-
schneiden (nicht driicken). Die Forr
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

Tipp: Whrend des Backens eine
feuerfeste Schale mit Wasser auf de
Boden des Backofens stellen, dami

kneten und zu einer Rolle formen.

insamen

die Kruste schin kross wird.



Raffiniert

Vollkornflad

4. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-

mit Flocken

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne
Quell-, Abkihl- und Teiggehzeit
Backeeit: etwa 30 Minuten

’

Zum Vorbereiten:

150 g 4-Korn-Flacken (z. B. Hafer,
Gerste, Roggen, Dinkel)

350 ml kochendes Wasser
30gLeinsamen

Filr den Hefete
350g Dinkel-Vollkornmeh!
2gestr. TLSalz

2 gestr. TL gemahlener Koriander
1Pck Dr. Oetker Trockenbackhefe
30

und zu einer Rolle formen. Die
Teigrolle in 8 gleich grofe Portionen
teilen. Die Teigportionen jeweils zu
Rollen (etwa 15 cm Lange) formen.
Die Teigrollen mit den Handen flach
driicken, so dass sie etwa 6 cm breit

sind,
5. Den Backofen vorheizen. Die
Teigfladen auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und noch-
‘mals zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie
sich sichtbar vergroRert haben (etwa
20 Minuten).
6. DieTeigfladen mit einem scharfen
Messer in der Mitte quer einschnei-
den (nicht driicken).
Bestreichen Eiweil mit W

Zum Bestiiuben, Bestreichen
und Bestreuen:

etwas Dinkel-Vollkornmeh!
1 ieit (GroBe M)

etwas Wasser, 1 Prise Salz
26L4-Korn-Flocken

26l Leinsamen

Insgesamt:
€ 98¢, F:34g, Kn: 395 g,
KJ: 9597, heal: 2284

1. Zum Votbereiten Flocken i eine
Schiissel geben, mit kochendem
Wasser ilbergieRen, quellen und
leicht abkihlen lassen. Leinsamen
evtl. im Zerkleinerer fein hacken.

2. fiir den Teig Vollkornmehl, Salz,
Koriander, Leinsamen und Trocken-
backhefe in einer Rihrschiissel sorg-
fiitig vermischen. Sirup und lau-
warme Flocken mit der Flissigkeit
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhvgerdt mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochs-
ter Stufe in etwa § Minuten zu einem
glotten Teig verarbeiten.

3. DenTeig mit Mehl bestauben und
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat (etwa 40 Minuten).

ARk

und Salz verschlagen und die Teigfla-
den damit bestreichen. Jeweils eine
Halfte der Teigfladen mit Flocken
und die andere Halfte mit Leinsamen
bestreuen. Das Backblech in den

il Giiste — vollwertig
Sesamfladen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiih|- und Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Hefeteig:
75 g Sesamsamen

rigster, dann auf hichster Stufe in

etwa § Minuten zu einem glatten

Teig verarbeiten. Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbor vergro-

Bert hat.
4. Den Teig auf der bemehiten
Arbeitsfliche nochmals gut durch-

kneten, dann in 6 Stiicke schneiden

und daraus flache Fladen formen.

300g mittelfeiner
/2 gestr. TL gemahlener Koriander
1Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
1 gestr. TL Meersalz

200 mi lauwarmes Wosser

Zum Bestreiches
1¢€igelb (GroRe M)
1EL Wosser

ln;gesamt

g Kn: 189g,
k) assx kcul 1518

1. Fiir den Teig Sesam in einer Pfanne.
ohne Fett eicht résten und auf einem
Teller abkiihlen lassen. Etwas Sesam

verschlagen, die Teigfladen dait
bestreichen und mit dem beiseite-
gestellten Sesam bestreuen. Den
Backofen vorheizen.

6. Die Teigfladen auf ein Backblech

(mit Backpapier belegt) legen und
nochmals zugedeckt so lange an

einem warmen Ort gehen lassen, bis

sie sich sichtbar vergroBert haben.
Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten
7. Die Fladen mit dem Backpapier

vorgeheizten
Ober- /Unlzmme etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 30 Minuten.

8. Die Fladen vom Backpapier
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lossen.

2. Restlichen Sesam sorgfailtig mit
Weizenschrot, Korianderund Trocken-
backhefe vermischen. Salz und
Wasser hinzufiigen.

3. Die Zutaten

vom Backblech auf einen Kuchenrost
I

Beigabe: Kise, Oliven und Rotwein.

Tigp: Fladen konnen s gutauf

igelb mit Wasse;

Gut vorzubereiten

Roggenmischbrot
mit Sesam

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Hefeteig:

175 g Roggen-Vollkornschrot
325 g Weizenmeh! (Type 550)
1Pek. Dr. Oether

aundichst auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig ugedeckt an einem warmen Ort
solange gehen lassen, bis ersich
sichtbar vergroRert hat (etwa

30 Minuter).

2. Den Teig leicht mit Mehl bestau-
ben, aus der Schilssel nehmen und
auf der Arbeitsflache nochmals gut
durchkneten. 2u einer Rolle formen,
3. Den Teig in eine Kastenform

(25x 11 cm, gefettet, mit Sesam

1L Zucker, ?gesn TLSalz
275 mi I

geben,
mit Wasser bestreichen, mit dem
restlichen

50 ml Speised

Fiir die Form und zum Bestreuen:
4D g Sesamsamen

Zum Bestduben und Bestreichen:
etwas Mehl, etwas Wasser

Insgesamt:
E: 118g,F: 93 g, Kh: 281g,
kJ: 10794, keal: 2580

1. Fiirden Teig Roggen-Vollkorn-
schrot und Mehl in eine Rihrschilssel
‘geben und sorgféitig mit der Hefe
vermischen. Zucker, Salz, Wasser
und DieZutaten

mit Knethaken zunachst auf nied-

orrat. eingefroren
werden.

mit Handrihrgerat mit Knethaken

und
andriicken. Teig nochmals zugedeckt
an einem warmen Ort 5o lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergrofert
hat (etwa 20 Minuten). Inzwischen
den Backofen vorheizen
4. Die Teigoberflache mit einem
Messer mehrmals etwa 1 cm tief
schrag einschneiden, Die Form auf:
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben und ein feuerfestes
Gefa mit Wasser mit auf den Rost
stellen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °
Backzeit: etwa 50 Minuten.
5. Das fertige Brot aus der Form
nehmen und auf dem Kuchenrost

erkalten lassen.




it vorzubereiten
livenbrot
bereitungszeit: 35 Minuten,

ine Teiggehzeit
ickzeit: etwa 55 Minuten

den Hefeteig:
0 g Weizenmeh!

Pek. (42g) frische Hefe
TL Zucker

5 mi (3/31) I W

mit Handrihrgert mit Knethaken
zunéichst kurz auf niedrigster, dann
auf héchster Stufe in etwa § Minuten
2ueinem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig mit Meh bestiuben und
augedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat (etwa 40 Minuten).
3. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten

gestr. TL Sale
L Olivens!

0 g schwarze und griine Oliven,
itsteint

i Bestéuben:
was Weizenmeh!

sgesamt:
93g, F: 101 g, Kh: 589 g,
15615, keal: 3731

Fiir den Teig Mehl in eine Rihr-
hiissel sieben. In die Mitte eine
rtiefung driicken und die Hefe
neinbrockeln. Zucker und etwas
isser hinzufiigen, mit einem Klei-
n Teil des Mehls mit einer Gabel
rsichtig verrihren und etwa
 Minuten stehen lassen.
Restliches Wasser, Salz und
wend! hinzufiigen. Die Zutaten

e T,

Aus dem Teig eine Rolle (etwa 70 cm
Linge) formen, auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
2u iner groRen, in der Mitte leicht
erhahten Schnecke einrollen,

4. DieTeigschnecke nochmals zu-

Raffiniert
Feigenbrot

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fir den Hefeteig:
200 g getrocknete Feigen
(Softeigen)

450 g Dinkel-Vollkornmeh!

1Pek. Dr. Octker
Trockenbackhefe

2gestr. TL Salz

2gestr. T gemahlener Zimt

250 ml (/1) warmes Wasser

2€L (30 g) flissiger Honig

3L Speised

Zum Bestéuben und Bestreichen:
etwas Dinkel-Vollkornmehi

2€L Wasser

Insgesamt:

:83g, F: 44 g, Kh: 449 g,
J: 10653, keal: 2545
1. Von den Feigen die harten Stan-
gel abschneiden. Feigen in nicht zu
Kleine Sticke schneiden
2. Mehl mit Hefe, Salzund Zimt
in eine Rihrschiissel geben und
gutvermischen. Warmes Wasser,
Honig, 01 und Feigen hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgert mit
Knethaken zundchst auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe in etwa

gedecktsol
Orkgeieniser, Biesle i sihtbor
vergroRert hat (etwa 30 Minuten).
Jraischend

5 Minutenzu Tei
verarbeiten. Den Teig mit Meh!
bestauben und zugedem aneinem

5. Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backaeit: etwa 55 Minuten.

6. Das Olivenbrot vom Backpapier
nehmen und auf

warmen Ot lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 30 Minuten)

3. Den Teig und die Arbeitsflache mit
Mehl bestauben. Den Teig auf der
Arbeitsfiache nochmals gut durch-
kneten, 2u einem ovalen Laib (etwa

erkalten lassen.

20 cm Lange) fein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Den Teig zugedeckt ﬂbfhmnls

Tipp: Olivenbrot als Beil
nsehen Tapas ode i falienischen
Antipasti reichen.

s0 lang
lassen, bis er sich sichtbar vergmnm
Hat (etwa 20 Minuten).

4. Den Backofen vorheizen. Den Teig
mit einem Séigemesser dreimal etwa
2 cmtief einschneiden, mit Wasser

bestreichen und mit Mehl bestauben.

Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

5. Das Brot vom Backpapier lisen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Vollwertig — gut vorzuberciten
Haselnuss-Dinkel-Brot

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzit: etwa 50 Minuten

Fiir den Hefeteig:
250 mi (1/41) Milch, 75 g Butter
500 g Dinkel-Vollkarnmeh!

1Pck. Dr. Detker

2ier (GroRe M)
150g g

und auf einer leicht bemehiten

Zum lznnuben. Bestreichen und
Bestre

et Vllornmeh!

etwas Wasser

gehackte Haselnusskeme

Insgesamt:
£120g, F: 208, Kh: 389,
K: 16211, keal: 3872

durch-
kneten, dabei die Haselnusskerne
unterkneten
4. DenTeig 2u einem linglichen Brot
(etwa 30 cm Lange) formen und.
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Teigbrot nochmals
2ugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis es sich sichtbar
vergroRert hat. Den Backofen vor-
heizen.
5. Teigoberflache mit einem scharfen

1. Firden T ht erwérmen
und Butter darin zerlassen. Dinkel~
mehl in eine Riihrschiissel geben und
surgfulugm\td!rTmtkenhockhefe
vermischen. Zucker, Salz, Karda-
mom, Zimt, Ejer und die warme

chrag etwa 1 em
tief einschneiden (nicht driicken),
mit Wasser bestreichen und mit
Haselnusskernen bestreuen, Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

2. Die Zutaten mit Handrihrgert
mit Knethaken zundichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt

30 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1gestr. TL Salz

1 Prise gemahlener Kardamom

1 Prise gemahlener Zimt

solangean gehen

i etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

6. Das Brot mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Brot erkalten lassen,

lassen, bis er sich sichtbar vergr

af
3. DenTeig leicht mit Mehl bestiiu-
ben, aus der Schissel nehmen

Tipp: Statt Dinkel
kann auch Weizen-Vollkormehl ver=
wendet werden. Die Milch kann durch
Buttermilch ersetzt werden.




Fir Giste - gut vorzubereiten

Ciabatta mit Oliven
und Tomaten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohneTeiggehzeit 7~
Backzeit: 20~25 Minuten

je Backblech

Fir den Hefeteig:
900 g Weizenmehl (Type 550)
2Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
500 ml (1/21) warmes Wasser

SEL (75 ml) Milch

1€L Ofivens]

1€LSalz

je 80 g schwarze und grine:

Oliven ohne Stein

4getrocknete, in 01

eingelegte Tomaten

Zum Bestduben und Bestreichen:
etwas Weizenmeh!
lauwarmes Wasser

Insgesamt:
E: 1125, F: 68, kh: 697,
1: 16405, keal: 3916

1. Fiir denTeig 500 g von dem Mehlin
eine grofte Rifrschissel geben und
sorgfaltig mit der Hefe vermischen
Warmes Wasser, Milch, 01 und Salz
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rilhrgerdt mit Knethaken zundchst
auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe i etwa § Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. DenTeig mit Meh bestéuben und
2ugedeckt an einem warmen Ort
solange gehen lossen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat (etwa 30 Mi-
nuten). Inzwischen Oliven und Toma-
ten abtropfen lassen und in kleine
Wirfel schneiden.

3. Restliches Mehl mit Oliven und
Tomaten zum Teig geben und mit
den Knethaken etwa 3 Minuten
unterkneten. Teig zudecken und
nachmals so lange gehen lassen, bis
ersichsichtbar vergrofert hat (etwa
30 Minuten).

o e

4. DenTeigund di

m\tM:hI bestauben. Den Teig auf
undin4Teile

mitetwas ehi estguben. Dos Back-
ackofen

(ewen Jedes Teigviertel auf ein Stiick
Backpapier (etwa 16 x40 cm) legen
und mit den Fingern zu einem Fladen
(etwa 10 x 25 em) formen. Die Fladen
2ugedeckt etwa 90 Minuten gehen
lassen. Der Teig geht nur wenig auf.
5. Den Backofen vorheizen. £in
Backblech fir etwa 5 Minuten zum
Erhitzen in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

6. Das heifte Backblech auf einen
Kuchenrost legen. 2 Fladen mit dem
Backpapier daraufaiehen. Die Fladen

schuben Verblebene Teigfladenbis
2um Backen zugedeckt lassen, dann
ebenfalls auf ein heiies Backblech
legen. (Bei HeiRluft 2 Backbleche
aufheizen, je 2 Fladen darauflegen,
die Backbleche zusammen in den
Backofen schieben.)
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heifluft: etwa 200 °C

Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech.

7. Die Brote vom Backpapier nehmen,
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir Kinder
Rosinenbrot

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backaeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Hefeteig:
200 mi Milch oder 250 g Schlagsafine
500g Weizenmeh!

1Pck. Dr. Oether Trockenbackhefe
100 g Zucker

1 Prise Salz

2ier (GroRe M)

75 g weiche Butter oder Margarine
150g Rosinen

Insgesanmt:
E:84g F:88g, Kn: 5T2g,
KJ: 14938, keal: 3569

1. Firr den Teig Milch oder Sahne
leicht enwéirmen. Mehl in eine Rihr-
schilssel geben und sorgfaltig mit der
Hefe vermischen. Zucker, Salz, Eier,
warme Milch oder Sahne und Butter
oder Margarine hinzufiigen.

2. Die Zutaten meundmhvgeml

4. Dann den Teig nochmals zuge-
decktso lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat (15-20 Minuten).

5. Die Teigoberfliche mehrmals
diagonal mit einem scharfen, spitzer
Messer einschneiden. Die Form auf
dem Rost in

mit Knethaken d-
Figste, i oerster Stufein
etwa § Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedecktan
einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroBert
hat (etwa 20 Minuten).

3. Teig aus der Schissel nehmen und
auf der leicht bemehiten Arbeits~
flache nochmals gut durchkneten.
Rosinen kurz unter den Teig kneten.
Teig in eine Kastenform (30 11 cm,
gefettet, gemehit) geben. Den Back-
ofenvorhy

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

6. Das Brot aus der Form 6sen und
anschlieRend auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Dos Rosinenbrot eignet sich
sehr gut zum infrieren. Sie konnen
auch zusatzlich noch 1 Packchen
Finesse Geriebene Zitronenschale in
denTeig geben,



Gut vorzuberciten
Dinkel-Bier-Brot

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ofe Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fir den Hefete
150 g Dinkelmehl (Type 1050)
1/2Pck. (21 g) frische Hefe
350 mi Weizenbier

2. Dinkel-Vollkornmel, Vollkorn-
ﬂackm Sarz fmmel Korander,

Fir Géiste — gut vorzubereiten

i und Sp s
ben. Dxc zmm mit nmmmgemz
mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe
inetwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
s0lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis ersich vergroRert hat
(etwa 40 Minuten).

3. DenTeig eicht mit Mehl bestiuben,

mit Gerste

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
jeBackblech

Zum Vorbereiten:
200 g Gersten-Vollkornflocken
250 ml (1/41) kochendes Wasser

350 Dinkel ausder auf einer
70g Dinkel Firden Hef
2gestr.TL Salz mal 200g Dink

1 gestr. TL gemahlener Kimmel
V2 gestr. TL gemahlener Koriander
3 €L Speises!

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1EL Milch
2L Dinkel-Vollkornflocken

Insgesamt:
€85, F:50g, Kn: 401,
KJ: 10431, keal: 2481

1. Fir den Teig Mehl i eine Rilhr-
schiissel geben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe hinein-
brackeln und knapp die Halfte von
dem Bier hinzufiigen. Alles mit einer
Gabel vorsichtig

Rolle formen (etwa 28 cm Lange).
4.Teigrolle in eine Kastenform
(30x11 cm, gefettet, gemehlt)
legen und zugedeckt nochmals so
lange an einem warmen Ort gehen

2gestr, TLSalz
1Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
120 g Dickmilch, 50 ¢ weiche Butter

Zum Bestduben:

lassen, -
Bert hat (etwa 30 Minuten).

5. Den Backofen vorheizen. Teigo-
berflache mit Milch bestreichen und
mit Vollkornflocken bestreuen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-

etwas Dinkel-

Insgesamt:
E

:61g, F: 55 g, Khi 289 g,
1J: 7999, keal: 1913

Ober-/ Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

6. Das Brot etwa 5 Minuten in der

1
2Portionen im Zerkleinerer so lange
hacken, bis ein feines Meh entstan-
denst. Gerstenmehi n eine Schiissel
eben, Kechendstusszvhmmgyzﬂ:n
ethaks

dann aus der

15 Minuten stehen lassen, bis sich
Blasen bilden.

Form [6sen, auf

etwa 2 Minuten gut duvchnrbev!zn

stiirzen,
kalten lassen.

lassen.

2. Fiir den Teig Vollkornmel mit Salz
und Trockenbackhefe in einer Rihr-

5. Die Teigfladen mit Mehl bestuben
und nochmals zugedeckt solange an

ngemn lassen, bis

lauwarmen Gerstenklof in kleine Stii-
che teilen und untermengen. Dick-
milch und Butter hinzufiigen. Zutaten
it Handriihrgerdit mit Knethaken
aunéichst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa § Minuten

haben
(etwa 30 Minuten). Nach etwa 1 i-
nuten Teiggehzeit den Backofen
vorheizen. AnschlieBend das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben,

\ g N
3. DenTeig mit Meh bestauben und
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroRert hat (etwa 50 Minuten).

4. Den gegangenen Teig leicht mit
Meh bestauben, aus der Schiissel

etwa 220°C
Heifluft: etwa 200 °C
Backeeit: etwa 25 Minuten

je Backblech.

6

Beliebt

Roggenbrot
mit Kiirbiskernen

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fir den Hefeteig:
250g Roggen-Vollkornschrot
250 g Weizenmehl (Type 550)

nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

1Pck. Dr. Qether
1 gestr. TL Zucker, 1 gestr. TL Salz
375 ml (3/s1) lauwarmes Wasser

nehmen und auf der bemehiten 150 g Kirbiskerne
gutdurch-  Tipp:
Ipecé. i Teig halieren, e Konnen N
z.B.4- oder. Fl , verwen-  etwas Weizenmehl, etwas Wasser

Flnden (Etwu 15x zn cm) formen
und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen.

den. Vollkorflacken bekommen Sie
in Reformhausern, Bio-Laden oder
den Bio-Abteilungen der Kaufhtiuser.

Insgesamt:
& 90g, F:75g, Kn: 352g,
KJ: 10300, keal: 2459

1. Fir denTeig Roggen-Vollkomschro
und Mehl in eine Rilhrschiissel geben
und sorgfaltig mit Trackenbackhefe
vermischen. Restliche Zutaten firde
Teig (auBer Kiibiskerne) hinzufiigen
und alles mit einem Handrihrgerat
‘mit Knethaken kurz auf niedrigster
Stufe, dann auf hachster Stufein
etwa § Minutenzu einem glatten Teig
verarbeiten. Kiirbiskerne kurz unter-
kneten. Den Teig zugedeckt an einem
warmen Ortso lange gehen lassen, bi
ersichsichtbar vergroRert hat.

2. Den Teig leicht mit Mehl bestauber
aus der Schiissel nehmen und auf der
Arbeitsflache nochmals gut durch-
fneten, Aus dem Teig ein angliches
Brot formen, auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und noch-
mals so ange an einem warmen Ort
gehen assen, bis esich sichtbarver
groBert hat. Inzwischen den Backofer
vorheizen. Die Oberflache des Teiges
mit Wosser bestreichen und mit Meh!
bestauben, Dos Backblech in den vor
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.



Klassisch
Weizenmischbrot
Zubereitungszeit: 30 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backeeit: etwa 45 Minuten

Fir der
150 g chgewmehl (Type 1150)

4

§ Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten,

2. Teig mit Mehl bestauben, zuge-
deckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrRert hat (etwa 30 Minuten)

3. Den Teig und die Arbeitsfliche mit
Mehl bestauben. Den Teig auf der

Fir Kinder
Stockbrot

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 10-15 Minuten

t durch-
knc\en. 2u einer Rolle (etwa 28 cm 1kg Weizenmeh!
Kostenform 3 Pck. Dr. Oetker

1Pek. Dr.Oether Trockenbackhefe
2gestr. TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser

1L flssiger Honig

50 mi Speises!

Zum Bestéuben und Bestreichen:
etwas Vollkommehl, etwas Wosser

Insgesamt:
£60g,F: 61g Kn: 336g,
: 8970, keal: 2143

1. Roggenmehl mit Weizen-Vollkorn~
meh, Hefe und Salz i eine Rilhr-
schilssel geben und gut vermischen.
Wasser, Honig und 01 hinzufiigen.
Dietatenmit Honarifgettmit

(so x11cm, gefettet, gemehit) legen,
4. Den Teig mit Wasser bestreichen
und mit Meh bestauben. Den Teig
2ugedeckt an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis er sich sicht-
etwa 20 Minu-

Trockenbackhefe
17 Zucker

2gestr. TL Salz

Vagestr. TLgrob
gemahlener Pfeffer

1T Rosmarin,

ar
ten). Inzwischen den Backofen vor-
heizen.

5. DenTeig mit einem scharfen
Messer mehrfach erst lings, dann
quer etwa 1 cm tef einschneiden,
so dass kleine Quadrate entstehen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten

6. Dusnwmusuermesmmn,

hst auf niedrigster,
dunu uuf hischster Stufe in etwa

hen und auf einem Kuchenrost
elkultenlussen

—

Weiz

geschitten
1L getrocknete Kriuter

der Provence

500 ml (1/21) lauwarmes Wasser

Insgesamt:
& 114g,F: 10, Kh: 740g,
W: 15568, keal: 3721

1. Fiir den Teig Meh in eine Rihr-
schiissel geben und sorgfaltig mit
der Hefe vermischen. Zucker, Salz,
Pfeffer, Rosmarin, Kréuter der Pro-
vence und Wasser hinzufiigen

2. Die Zutaten mit

Zum Verschenken

SiiBes Nussbrot

mit Knethaken zundichst auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufein
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergrofert

hat.

3. Zwslf Stocke (80-100 cm lang) zu
2wei Dritteln mit Alufolie umwickeln.
Aus dem Teig etwa 12 lange Rollen
formen und jeweils an der Stock-
spitze beginnend um die mit Alufolie
umwickelten Stocke wickeln.

4. AnschiieRend dos Stockbrot am
Stockende in die heiBe Glut halten
und unter Wenden 1015 Minuten
backen.

Tipp: Stockbrot lisst sich besonders
gut am offenen Logerfeuer backen
oder direkt liber der Glut des Holz-
kohlegrills.

60 Minuten,
ohine Abkihl- und Teiggehzeit
Backeeit: 35-40 Minuten

Zum Vorbereiten:

70 g ungesalzene Erdnusskere
40g Haselnusskere

40 g Zucker

Fir den Hefeteig:

500 g Weizenmehl (Type 550)
1/2 Pek. (21 g) frische Hefe

40 g Zucker

250 mi (1/2 1) lauwarmes Wasser
1gestr. TL Salz

40g weiche Butter

Zum Bestéiuben:
etwos Weizenmeh!

Insgesamt:
E:79g, F: 102, Kh: 460,
KJ: 12915, keal: 3086

1. Zum Vorbereiten Erdnuss- und
Haselnusskerne hacken und in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rsten.
Zuckerauf die Nusskerne streuen
und karamellisieren lassen. Nuss-
masse abkiihlen [assen.

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schisssel geben und in die Mitte
eine Vertiefung driicken. Hefe
hineinbrackeln und einen Essloffel
des Zuckers und etwas Wasser
hinzufiigen. Alles mit cinem klei-
nen Teil des Mehls mit einer Gabel
vorsichtig verrihren und etwa

15 Minuten stehen lassen.

3. Restliches Wasser, restlichen
Zucker, Salz, Butter und die Nuss-
masse hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerdit mit Knethaken
aundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestauben und zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis ersich sichtbar vergroRert hat
(etwa 40 Minuten)

4. Den gegangenen Teig leicht mit
Mehl bestauben, aus der Schiissel
nehmen, auf der bemehiten Arbeits-
fléche nochmals gut durchkneten
und 2u einer Rolle (etwa 24 cm
Lange) formen.

5. Die Teigrolle in eine gewasserte
Rémertopf-Brotbackform (gefettet)
legen und nochmals zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ie sich sichtbar vergro~
Rert hat (mindestens 30 Minuten)

6. Die Brotbackform auf dem Rost in
den kalten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 35-40 Minuten.

7. Nach Ende der Backzeit dos Brot
noch etwa 10 Minuten im ausge-
schalteten Backofen stetien lassen.
AnschiieBend die Form heraus-
nehmen und auf einen Kuchenrost
stellen. Dos siiRe Nussbrot etwa

§ Minuten in der Form abkilhlen
lassen. Dann das Brot aus der Form
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkaltenlossen.



Kapitel

Rezepte 901-1000

Fiir Gaste
Lauchkuchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
hne Auftauzeit

putzen, ldngs halbieren, griindlich
waschen, gut abtropfen lassen

und in diinne Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen.
Schalotten- oder Zwiebelwirfel und

Backzeit: etwa 20 Minuten

1Pck. (200 g) TK-Blatterteig

 den Belag:
2Schalotten oder kleine Zwiebeln
1 Stange Porree (Lauch)

50g Butter

andiinsten
3. Kiimmel, Koriander, Pfeffer-
beeren und Fenchelsamen hinzu-
fiigen. Alles mit Salz und Pfeffer ab~
schmecken. Sahne mit den Eiern ver-
schlagen und untermischen. Masse
beischwacher Hitze leicht stocken
lassen. Den Backofen vorheizen.

4. Blatterteig aufeinanderlegen

2Tl
L

bemehi

1/2TL rote Pfefferbeeren

/2T Fenchelsamen

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
125 g Schiagsahne

2Eier (GroRe M)

Insgesamt:
€33, F: 145, Khi g,
kJ: 7586, keal: 1813

1. Blatterteig zugedeckt nach Pa-
ckungsanleitung auftauen lassen.

2. Schalotten oder Zwiebeln abzie-
hen, zuerst in Scheiben schneiden,
dann in Ringe teilen. Porreestange

runden Platte (6 30-32 cm) aus-
vollen und in eine Springform

(@ 26 cm, Boden gefettet) legen,
dabei Teig am Rand hochlegen und
etwas andriicken. Die ier-Sahne-
Masse auf dem Teig verteilen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backaeit: etwa 20 Minuten.

§. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Lauchkuchen etwas
abkithlen lassen, dann aus der Form
IGsen und warm servieren.

Beliebt
Gefiillte Pizzataschen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohneTeiggeh- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

je Backblech

Fiir den Hefeteig:
500g Weizenmehi (Type 550)

1Pck. (42g) frische Hefe

1gestr. TL Zucker

etwa 250 ml (1/21) lauwarmes Wasser
2gestr, T Salz

6ELOlivens|

Fiiflung:

12wiebel (50 g)

12 Knoblauchzehen

2€L Olivens|

1gestr. TL gerebelter Majoran

1/2 Pek. (225 g) TK-Blattspinat

250 Zucchini

300 g Kasseler (ohne Knochen)

70g geriebener Greyerzer-Kase
alz

frisch gemahlener Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1Eigelb (GroRe M)

1ELMilch

gerebelter Majoran

Insgesamt:
€ 144g, F. 142g, Kh: 386 g,
KJ: 14326, keal: 3419

1. Firden Teig Mehl n eine Rishr-
schiissel geben und in die Mitte eine
Vertiefung eindriicken. Hefe hinein-
brickeln, mit Zucker und etwas von
dem Wasser verrishren und etwa
10 Minuten stehen lassen.
2. Restliches Wasser, Salz und Ol hin-
aufiigen. Die Zutaten mit Handrilhr-
gerat mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, donn auf hichster Stufe
in etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
an einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergroRert
at.

3. Fiir die fiillung Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und wiifeln. Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten
Majoran und gefrorenen Spinat hin-
aufiigen und den Spinat so lange bei
schwacher Hitze dinsten, bis er auf-
getaut st

4. Zucchini waschen, abtrocknen,
Enden abschneiden und Zucchini in
etwa 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
Kasseler ebenfalls in etwa 1 cm
groBe Wirfel schneiden. Zucchini,
Kasseler und Kase unter den Spinat
heben. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen und etwas
abkihlen lassen.

5. Den Teig leicht mit Meh bestdiu-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der eicht bemehlten Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten.
Teig 2u einer Rolle formen und in

20 Scheiben schneiden. Jede Scheif
2ueiner runden Platte (0 etwa

14 em) ausrollen.

6. In die Mitte jeder Teigplatte etw
von der Fillung geben. Die Teigranc
rundherum mit Wasser bestreichen
Jeweils eine Teighdlfte uberklapper
und den Rand gut andriicken (am
besten mit einer Gabel). Die Teig-
taschen auf 2 Backbleche (mit Bac
papier belegt) verteilen.

7. Eigelb mit Milch verquirlen, die
Oberseiten der Teigtaschen damit
bestreichen und nach Belieben mit
Majoran bestreuen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiRluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofer
schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 35 Minuten

je Backblech.




Pikant ~ fiir Gste
Reismehl-Krécker

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Fir den Teig: a

1 mittelgroRe rote Chilischote
1 mittelgroBe griine Chilischote
100 g Reismehl (Reformhaus)
70 g Weizenmeh!

11/z gestr. TLSalz

12 TL Zucker

1ELSpeised!

100-125 ml Wasser

Zum Frittieren:

Chilis abspiilen, trocken tupfen und
sehr fein hacken. Die Chiistickchen
mit Mehl, Salz und Zucker in einer
Schilssel mischen. O1 hinzufiigen und
unterriihren.

7 Wussu z2um Kochen bringen und

Raffiniert

Muffins
mit Hahnchenfleisch

ie Zutaten
it Handribvger it Knethaken
auf hochster Stufe zu einem glatten
Teig verkneten. Teig mit den Handen
so lange weiterkneten, bis er abge-
kihltist.
3. Teigautdebemehten et

40 Minuten
Backzeit: 3035 Minuten

Fir den Teig:
1keine rote Paprikaschote
350 g Hahnchenbrustfilet
1/2Bund Koriander, Salz

che zu einer Peffer
etwa 100g (Type 1050)
Kugel 0 B

etwas Weizenmehl
etwa 11Speises!

\uBerdem:
1Glas Mango-Chutney (200 g)

Insgesamt
ElTgF mg, Kn: 198 g,
KJ: 16030, keal: 3829

1. fiir den Teig Chilischoten der Lan-
genach aufschlitzen und entkernen.

4. 7um Frittieren O in einer Fritteuse
oder einem Topf auf 180 °C erhitzen.
Die Temperaturist erreicht, wenn
sich um einen in dos Ol gehaltenen

3 gestr. TLDr. Oether Backin
100 ml Buttermilch

2Eier (GroBe M)

100 mi Speised!

Teig-
Sedend

Wenden goldbraun backen.

5. Fladen mit einem Schaumlsffel
herausheben und auf Kichenpapier
abtropfen lassen. Die abgekiihiten
Kréicker mit dem Mango-Chutney
servieren.

Insgesamt:
€ 116g, F: 125 g, Kh: 108,
K): 8473, keal: 2025

1. Paprikaschote vierteln, entstielen,
enthernen und die weiBen Scheide-
wande entfernen, Paprikaviertel ab-
spillen, trocken tupfen und in etwa

1 cm groe Wiirfel schneiden. Den
Backofen vorheizen.

2. Hahnchenbrust abspiilen, trocken
tupfen und in etwa 1 cm groBe Wiir-
fel schneiden. Koriander abspiilen,
trocken tupfen, die Blatter abzupfen
undin Streifen schneiden. Hahnchen-
fleischwiirfel mit /2 Teeloffel Salz,
etwas Pfeffer und Korianderstreifen
in einer Schiissel mischen.

3. Fir den Teig Mehl mit Grie8, Back-
pulverund 1 Prise Salz n einer Riihr-
schissel mischen. Buttermilch, Eier
und Speises| dazugeben und mit
Handriihrgerit mit Rihrbesen gut
verrihren. Gewiirzte Hahnchenbrust-
und Paprikawirfel kurz unterrihren.
4. DenTeig in einer Muffinform (fur
12 Muffins, gefettet, mit Semmel-
brbseln ausgestreut) verteilen. Die
Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Muffins etwa 5 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus
der Form 6sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost

erkalten lassen.

Tipp: Die Mufins mit Joghurt und
Koriander servieren.

Fiir Giste
Pikante Nuss-Stangen

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Auftau- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
JeBackblech

1Pek. (450 g) TK-Blatterteig

Fir den Belag:

100 g Rauchmandeln

50g gerbstete, gesalzene
Cashenkerne

1 £ieid (Groe M)
Cayennepfeffer

verteilen und mit einem Messer
verstreichen. Die aweite Teighalfte.
daraufkloppen und andricken,

it einem

1€igelb (GroRe M)
ELMilch
Insgesamt:

2g, F: 191 g, kh: 191,
1 11356, keal: 2714

1. Zuniichst den Blatterteig nach

scharfen Messerin etwa 11/2cm
breite Streifen schneiden. Die Strei-
fen spiralformig drehen und auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Die Enden auf dem Backpapie
andriicken. Den Backofen vorheizen
Spiralen etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

tauen lassen.

und restliche Fillung auf die gleiche

2. Fir den Belag
und Cashewherne mit dem Messer

ein Backblech legen.

oderim hackenundin 7. Die Spiralen mit
cine Schisselgeben. EineiBhinzu-  estlichem verguirten Egelb bestre
Alles mit chen. Die

Cayennepfeffer wirzen.
3.

der (bei HeiRluft zusammen) in e

be auf der

Ui : etwa 200 °C

leicht bemehiten Arbeitsfiiche zu
einem Rechteck (etwa 20 x40 cm)

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten

ausrollen. je Backblech,

4. Eigelb mit den 8. d
Blétterteig Die  Backpapiervond

Halfte x
auf einer Teighailfte (etwa 20x 20 cm)  erkalten lassen.



Zum Verschenken

Salami-Oliven-Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten

ir den Teig:

70gschwarze Oliven ohne Stein
(aus dem Glas)

150 g Salami, in diinnen Scheiben
200 g Weizenmehl (Type 550)

3 gestr, TLDr. Oetker Backin
1gestr. TL Salz

1L gerebelter Oregano

150 ml Buttermilch

3 tier (GroRe M)

100 m Olivens|

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Insgesamt:
€ 78g,F: 197, kh: 165,
: 11444, keal: 2733

1. Den Backofen vorheizen. Oliven
in einem Sieb abtropfen lassen und
indnne Ringe schnelden. Salomi in
kurze, schmale Streifen schneiden

B

2. AnschlieBend Meh mit Back-
pulver, Salz und Oregano in einer
Rilhrschiissel mischen. Buttermilch,
Eier und Olivend! hinzufiigen und
‘mit Handriihvgerdt mit Rihrbesen
unterriihren. Olivenringe und drei
Viertel der Salamistreifen mit einem
Loffel unterrihren.

3. Dann denTeig n eine Kastenform
(25x 11 cm, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) fiillen, ver-
streichen und mit den restlichen
Salamistreifen bestreuen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 55 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann
auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen. Den Salami-
Oliven-Kuchen umdrehen und
erkalten lassen.

Tipp: Anstelle von gerebeltem Ore-
gano konnen Sie auch die gehackten
Blatter von etwa § Sténgeln frischem
Oregano verwenden.

Fiir Kinder

Tomaten-Blatterteig-
Schnitten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohine Auftauzeit
Backzeit: 22-25 Minuten

1Pek. (450 g) Bldtterteig
(6 rechteckige Scheiben)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1€ (GroRe M)
1€LSesamsamen

Fiir den Belag:
1Becher (250 g)

Créme fraiche

1 Knoblauchzehe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
gerebelter Oregano
1Topf Basilikum
8-10Tomaten

Insgesant:
E:49¢, F: 200, Kh: 187,
KJ: 11444, keal: 2744

1 nach
Packungsanleitung auftauenlassen.

2. Vier Scheiben Bltterteig auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen und mit verschlagenem
i bestreichen, Aus den restlichen
2Scheiben e § [angliche Streifen
schneiden. Je 2 Streifen umeinander
schlingen (wie fiir Kasestangen) und
dabe etwas linger ziehen, so dass
die Streifen je um eine kurze und eine
lange Seite gelegt werden konnen

3. Den Backofen vorheizen. Die
Rander ebenfalls mit verschlage~
nem Ei bestreichen und mit Sesam
bestreuen. Créme fraiche mit abge-
z0genem, durchgepresstem Knob~
Tauch, Salz, Preffer und Oregano
wirzen, Die Halfte der abgespilten,

e nach oderachteln
Tomaten entkernen. Backblech aus
dem Backofen nehmen, Tomaten it
der Hautseite nach unten auf den
Bldtterteig-Schnitten verteilen,

6. Backblech wieder in den heiRen
Backofen schieben, die Schnitten
bei gleicher Backtemperatur in etwa
10 Minuten fertig backen, bis die

Zum Bestreuen:
50g Sesamsamen

Fir das Dressing:

4L Apfelessig, Salz
frisch gemahiener Pfeffer
4 €L Speisesl

Fiir den Salat:

haben.

7. Die Schnitten auf einer Platte
anrichten, mit Salz und Pfeffer
bestreuen und mit den restlichen
Basilikumblattchen garnieren.

Beliebt

chen in Streifen schneiden und

unterheben,

4. Die Masse auf die 4 Schnitten ver-

teilen und verstreichen. Das Back-

blech in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: 200-220 °C

Heifluft: 180~200°C

Backzeit: 12-15 Minuten.

5. Inzwischen die Tomaten abspii-

fen, abtrocknen, Sténgelansatze
Tomaten

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofne Kiihl- und Abkihlzeit

Fir den Riihrteig:

170 g Butter oder Margarine
1gestr. L Salz

4¢ier (GroBe M)

200 Weizenmehl

1 gestr. TLDr. Oetker Backin
250 mi (1/41) Milch

100g

2 Glaser Stangenspargel
(Abtropfgewichtje 205 g)

200 g geréiucherter Putenbrust-
Aufschnitt

1Pk, (200g) Meerrettichquark

Insgesamt:
£ 158g,F: 317, kh: 213,
KJ: 18923, keal: 4519

1. Fiir den Teig Butter oder Marga-
tine in einem Topf zerlassen, in eine
Riihrschiissel geben, kalt stellen un
wieder fest werden lassen

2. Fest gewordene Butter oder Mar-
‘garine mit Handriihrgerdt mit Riih-
besen auf hiichster Stufe geschmei-
dig rihen. Salz unterrihren.

3. Eier nach und nach unterriihren
(jedes £i etwa 1/2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen und abwech-
selnd mit Milch in 2 Portionen unter-
riihren. Zuletzt Sesam unterriihren.
4. Jeweils etwa 2 Essloffel Teign ein
gut erhitztes, gefettetes und mit
etwa 1 Teeloffel Sesam bestreutes
Waffeleisen (1 Teelsffel Sesam je
Waffel) fiillen. Die Waffeln goldbrau
backen, herausnehmen und einzeln
auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen. Teig ergibt 56 Waffeln.

. Fiir das Dressing Essig, Salz und
Peffer verriihren. Ol unterschlagen.
6. Fiirden Salat Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in diinne Ringe
schneiden. Spargel abtropfen lasser
in Sticke schneiden. Putenbrust-
Aufschnitt in Streifen schneiden.

7. Zwiebelringe, Spargelstiicke und
Putenbruststreifen in eine Schssel
geben, Dressing hinzufilgen und gut
vermischen. Salat und Meerrettich-
quark zu den Waffeln servieren.



Beliebt

Tomaten-
Mozzarella-Tarte

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ™
ohneKihi- und Abkihlzeit
Backeeit: etwa 35 Minuten

Fir den Knett
300g Weizenme
1 gestr. TL Salz
150 g Butter

150 g saure Sahne
2€Lkaltes Wasser

Fir den Belag:
250 Zucchini
1Knoblauchzehe
3 €L Olivens!
Salz

abziehen. Gl in einer Pfanne erhitzen,
Zucchiniraspel kurz anbraten. Knob~
lauch durch die Knoblauchpresse
driicken, in e Pfanne geben und
miterhitzen. Die Zucchini-Masse mit

6. Die aweite Portion Teig zu einer
Rolle (etwa 80 cm Lange) formen,
auf den vorgebackenen Teigboden
legen und so andriicken, dass ein
etwa 2 cm hoher Rand entsteht.
T.

Fir Géiste — vegetarisch

Wirsingkuchen
mit Pfifferlingen

60 Minuten,

Salz und Pfeffer d abkiih- Teigboden
fen lassen. verteilen. -
3 .Tomaten  gelartig gen, mit Salz, Pfeffer ohne Auftau- und Ruhezeit

. Mozzarella

schneiden, Tomaten in etwa 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden. Mozza-
rellacbtropenlassen und i dinne

darauf verteilen, Uberstehenden Teig-
rand auf die Fillung legen.
8. Restliche anm!Te\gm einer

4 Eme PﬂmunTergnufd:r\zlcht

28.cm) ausrol-
len, mit einem Teigradchenin etwa
11/zem und

mnden an (D etwa 28 cm) aus-
rollen, danach in eine Tartefarm (9
26-28 cm, gefettet) legen, andrii-
chen und mit einer Gabel mehrfach
einstechen. DieForm auf dem Rost in

gitterartig auf die Flllung legen,
dabei am Rand andriicken. Eigelb
und Wasser verquirlen und auf das
Teiggitter streichen. Die Form wieder
in den heifen Backofen schieben und
die

tund den Teigboden vorbacken.

in etwa 25 Minuten fertig backen.
9. Die Form auf einen Kuchenrost

4 mittelgroRe Tomaten
150 g Mozzarella-Kase
gerebelter Oregano

reichen und Garnieren:
1 E\gn!b (6rofe M)

1EL Wasser

grob geschroteter Pfeffer
Petersilie

Iopeseng

75g, F:214g, Kn: 246,
u 13548, kcn\ 337

1. Fir den Teig Mehl mit Salz in einer
Rihrschissel mischen. Butter in
Kleine Stiicke teilen, mit saurer Sahne
und Wasser zum Mehi geben. Die Zu-
taten mit Handrihrgeréit mit Knet-
haken zundichst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durch-
arbeiten. AnschiieRend den Teig auf
der leicht bemehiten Arbeitsfliche
kurz verkneten. Den Teig in 3 gleich
groBe Portionen teilen, in Frischhalte-
folie wickeln und etwa 30 Minuten
kalt stellen.

2. i den Belag inzwischen Zucchini
abspilen, abtrocknen und die Enden
abschneiden. Zucchini auf der Haus-
haltsreibe grob raspeln. Knoblauch

: etwa 180 °C
Heuilufr: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.
5. Die Form auf einen Kuchenrost

stellen und die Tarte in der Form etwos
abiihlen lassen. Die Torte mit grob
geschrotetem Pfeffer und Petersilie

Backzeit: etwa 52 Minuten

1Pek. (300 g) TK-Blitterteig
Erbsen zum Blindbacken

Fiir den Belag:
600 g vorbereiteter Wirsing,
in Streifen geschnitten

40 g Butter

2 EL Zwiebelwiirfel

Fir den Guss:

200g Schlagsahne

4 Eier (GroRe M)

Salz

frisch gemahlener Pfefer
geriebene Muskatnuss

stellenund kithlen lassen.

180 g Heine Pfiferinge
20 g Butter

2€L Schalottenwirfel
2€L gehackte Kriuter
34 EL Gemiisebrhe

Insgesamt:
E:Tlg, F:215g, Kh: 1388,
KJ: 11683, keal: 2791

1. Die Blatterteigplatten zugedeckt
nach

mit Wasser besprenkelt) damit
auslegen.

ls mit einer

lassen.
2. Wirsingstreifen in kochendem
Salzwasser etwa 2 Minuten blanchie-
en, in ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser

4. Den Teigboden mehr

Backpapier

wiirzen. Die Eiersahne auf die Wir-

singstreifen gieBen. Die Form wieder

auf dem Rost in den heiBen Backofen
hieby n

belegen. Die Erbsen darauf verteilen

und den Teig etwa 15 Minuten ruhen

lassen. Die Form auf dem Rost in den
d

bei gleicher Backtemperatur in etwa

40 Minuten fertig backen.

7. Inzwischen Phfferlinge putzen und
. Butter

d abtropfen
lossen Butterin einem Topf zerlas-
sen, Zwiebelwiirfel und Wirsingstrei-
fen unter mehrmaligem Wenden
darin andinsten.

. Den Backofen vorheizen, Die
Teigolatten aufeinanderlgen, aut

den Boden ,blindbacken”.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backeeit: etwa 12 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Backpapier mit den Erbsen
entfernen.

in einem Topf zerlassen, Schalotten-
wirfel und Kruter dorin andiinsten
Pffferlinge hinzufiigen und mit an-
diinsten. Brihe hinzugeben, zum
Kochen bringen, etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
der Form

einer leicht
2u einer mndzn Platte (6 26-28 cm)

fosen,inT
und Tellern

flache Backform (@ 26 cm, gefettet,

g
und mit Salz, Pfeffer und Muskat

et



Pikant
Strudeltaschen
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
o

ine Ruhe- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Topf mit einem Deckel verschiieRen
und den Teig etwa 30 Minuten ruhen
lassen.
2. Fiirdie Fillung inzwischen Auber-
ginen waschen, abtrocknen, die
Enden abschneiden und die Auber-
ginen in kleine Wirfel schneiden.
Speisedl stork erhitzen und die
it nanbo

250 g Weizenmehl
1Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
16i (GroRe M), 1 EL Speises!

Fiir die Fiillung:

500g Auberginen

3€L Speiseal, 60g Salami
2Knoblauchzehen

Salz

ten. Salami fein wiirfeln, Knoblauch-
zehen abziehen und durch eine
Kacblathpresse dicken. Beide

Herzhaft

Schinken-Muffins
mit Suppengriin
Zubereitungszeit: 30 Minuten,

ohne Antauzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Fiir den Teig:
2Pek. (je 50 g) TK-Suppengriin

Zutaten
Die Mischung mit Salz und Pfeffer
wiirzen und abkiihlen lassen.

3. Den Backofen vorheizen. Den
Teig auf einem groRen, bemehiten
Geschirrtuch zu einem Rechteck
(etwa 60x30 cm) ausmalen, vl

70gBacon

in Scheiben

150 g Weizen-Vollkornmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin

V2 gestr. TL Salz

125 mi (13 ) Buttermilch
2Eier (Grége M), 70 mi Olivend

Zum Bestreichen:
50 Butter

Insgesamt:
€54g,F: 108, kh: 198 g,
kJ: 8208, keal: 1962

1. iir den Teig die Zutaten fir den
Teig in eine Rihrschissel geben und

vorsichtig mit d
hen, undin 18 Duedvute (etwa
10x10 em) schreiden.

4. Etwas von der Fillung auf eine
Halfte jedes Teigstiickes geben.
Dann jeweils die andere Teighlfte
ber die fillung klappen und die
Rander gut andriicken. Butterzer-
lassen, die Toschen auf ein Back-

25g gt

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Insgesamt:
E:76g F: 106 g, Kh: 109g,
: 7073, keal: 1689

blech (gefettet) I d
But(evhzs(mchen Dos Bocblech in

sehl feinhacken. Bacon quer n dunme
Den Backofen

mit mit Knethaken
erst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. In einem kleinen Topf
Wasser kochen, den Topf ausgieRen
und abtrocknen. Dann den Teig auf
Backpapier in den heiBen Topf legen,

Ober /Unterhrtze etwa 200 °C
HeiSluft: etwa 180 °C

Backaeit e 20 Miputen,

5. Die Taschen wahrend des Backens

vorheizen.
2. fiirden Teig Mehi mit Backpul-
verund Salzin einer Rilhrschissel
ischen. Buttermilh, Eferund

chen. Noch:

alles mit

verrihren. Katenschinken und Sup-
pengriin kurz unterriihren.

3. DenTeig n einer Muffinform (Fir
12 Muffins, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) verteilen und
Bacon darauf verteilen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 3035 Minuten.

4. Die Muffins etwa § Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form Iosen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lossen.

Tipp: Die Schinken-Muffins mit
Schmand (Sauerrahm) oder Créme
fraiche und ein wenig Petersilie
seviren.Anstelle ds tiefgeklhiten

Raffiniert
Pizza mit
karamellisierten
Iwiebeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Auftau- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

1Pck. (300 ) TK-Blatterteig
1Bund Salbei

2€L Olivens!

Salz

Fir den Belag:
400 g rote Zwiebeln
100 feinster Zucker
50g Butter

auch100g
sehr klein gewurfe\[es Suppengriin
verwenden, eine Mischung aus Moh-
ren, Porree (Lauch) und Knollen-

200 g Gorgonzol
150 g Rucola (Rauke)
Olivens!

weiller Balsamico-Essig

Insgesamt.
€63, F: 205, kh: 234 g,
J: 12743, keal: 304

1. Die Blétterteigplatten nebenein-
ander zugedeckt nach Packungsan-
leitung ouftauen. Dann Blatterteig-
platten aufeinanderlegen und auf
einer leicht bemehiten Arbeitsflache
2u einer runden Teigplatte (0 etwa
32cm) ausrollen.

2. Die Teigplatte auf ein Backblech
(gefettet, mit Backpapier belegt)
legen, mit einer Gabel mehrmals eir
stechen und danach etwa 15 Minuter
ruhen lassen.

3. Salbei abspillen und trocken tup-
fen, Die Blattchen von den Sténgeln
2upfen. Salbeiblattchen auf dem Teig
verteilen. Olivend| darauftraufeln
und mit Salz bestreuen. Den Back-
ofen vorheizen,

4. Fir den Belag Zwiebeln abiehen,
halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Zucker n einem Topf
bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen.

5. Butter hinzugeben und unter
Riihren darin zerlassen, bis der
Karamell gelst ist. Zwiebelscheiben
hinzufiigen und anschiie8end in der
Karamellmosse unter mehrmaligem
Wenden anbraten.

6. Die Zwiebelmosse auf dem vor-
bereiteten Pizaboden verteilen.
Gorgonzola in Stiicke schneiden und
darauflegen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

7. Rucola putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und tracken tupfen.
Rucola in eine Schiissel geben und
01, Essig, Salz und Pfeffer unter-
mischen.

8. Die Pizza vom Backpapier [6sen
und auf einen groen Teller legen.
Angerichteten Rucola auf der heiBen
Pizza verteilen, mit frisch gemahle-
nem Pfeffer bestreuen und die Pizza
mit karamellsierten Zwiebeln sofort
servieren.



Beliebt
Pilzkuchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkhizeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

ze:
10 g getrocknete Steinpilze
250g Champignons

23 Essloffel Olivend!

17L gerebelter Thymian
frisch gemahlener Pfeffer

Fiirden Teig:
100 g Weizenmehl (Type 550)
40 Hartweizengriel

3 gestr. TLDr. Oether Backin
1gestr. TLSalz

150 saure Sahne

2€ier (GroRe M)

100 mi Olivens!

30 g Sonnenblumen- oder
Kiirbiskerne

Fir die Form:
Semmelbrasel

Insgesamt:

€53, 172¢, kh: 118,
1: 9292, keal: 2220

1. Steinpilze in ein Sieb geben, mit

fenlassen. Champignons putzen,
mit Kiichenpopier abreiben und in
Scheiben schneiden. Steinpilze grob
hacken.

2. Olivensl in einem flachen Topf
erhitzen. Champignonscheiben, ge-
hackte Steinpilze und Thymian darin
andinsten. Die Mischung zugedeckt
etwa § Minuten bei schwacher Hitze
diinsten und mit Pfeffer wirzen. Mi-
schung abkiihlen lassen. Den Back-
ofen vorheizen.

3. iirden Teig Mehl mit Grief, Back-
pulver und Salzin einer Riihrschissel
mischen. Saure Sahne, Eier und 01
dazugeben und mit Handriihrgert
mit Rirbesen unterrihren. Sonnen-
blumen- oder Kiirbiskerne und
Pilzmasse (mit der Flissigheit) kurz
unterrihren.

4. Den Pilzteigin eine Kostenform
(2511 cm, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) fiillen und
verstreichen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Den Kuchen etwa 10 Minuten
inder Form stehen lassen, danach
auf einen it Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen. Den Kuchen

Gste
Garnelen-Muffins

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Marinier- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Zum Marinieren:
150 g kleine, kiichenfertige
Garnelen

1Bund Koriander

1Flasche chinesische Siif-Sauer-
Sauce (250 ml, Asia-Laden)

Fir den Teig:
250 g Weizenmeh!

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1gestr. L Salz

3 Eier (GraRe M)

5 EL Speised|

1€L Sesamsl

100 mi Milch

Insgesamt:
€:87g, F: 153 g, Kn: 284,
kJ: 12575, keal: 2996

1. Zum Marinieren Garnelen evtl.
halbieren und den Darm entfernen.
Die Garnelen waschen und tracken

tupfen, Koriander waschen, trocken
tupfen, die Biatter hacken. Korian-
der mit 100 ml von der chinesischen

abtrop-

. Garne-

wieder lassen.

fen dazugeben und etwa 60 Minuten
darin marinieren, dabei gelegentlich
wenden.

2. Den Backofen vorheizen. Fir den
Teig Mehl mit Backpulver und Salz
mischen. e, Ole und Milch mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen gut
unterrihren. Gamelen unterheben.
3. DenTeig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehit) ver-
teilen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backaeit: etwa 30 Minuten,

4. Muffins etwa § Minuten in der Form
stehen lassen, dann herauslosen und

auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

{brige Chinasauce dazureichen.

Tipp: Sollen tiefgekiihite, glasierte
Garnelen verwendet werden, diese in
einem Sieb auftauen lossen und die
Glosur abspiilen. Garnelen trocken
tupfen und 150 g abwiegen. €s kon-
nen auch Shrimps verwendet werden,

Einfach

Dinkel-Muffins
mit Salami

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir den Teig:
150 g Salami

1Bund glatte Petersilie

200 g Dinkelmehl

100 g Weizenmeh!

2gestr, TLDr. Oetker Backin
Vagestr. TL Natron

1/2 gestr. TL Salz, 2 Eier (GroBe M)
250 m (/41) Buttermilch
5ELOlivens|

Ingesamt:
€101, F: 130, kh: 233g,
KJ: 11048, keal: 2639

trocken tupfen und fein hacken. Den
Backofen vorheizen.

2. Mehl, Backpulver und Natron in
einer Rihrschiissel mischen. Die
ibrigen und alles

i
1

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

4. Die Muffins etwa § Minuten in der
, dann aus der

‘mit Handriihrgeréit mit Knethaken zu
einem Teig verarbeiten,

3. Salamiwirfel und Petersilie unter-
heben. Den Teig in einer Muffinform
(fir 12 Muffins, gefettet, gemehit)

1, Fiir den

Form 8sen und auf einem Kuchen-
fost etwas abkithlen lassen.

Tipp: Die Dinkel-Muffins in 36 Kleine
Formchen fiillen und etwa 15 Minu-
tenbacken. Dann als Fingerfood
servieren.



Fiir Géiste
Pizza-Variationen

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohneTeiggeh- und Ablihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Hefeteig:
300 g Weizenmeh]

1Pek. Dr. Oetker Trackenbackhefe
1 gestr. TL Salz, 4 EL Speiseol

150 m) lauwarmes Wasser

Fiir die Sauce:
800 g Tomaten (aus der Dose)
1abgezogene, dur:hgepr:sste
Knoblauchzeh

Lgeste TLSals

250 g Bel Paese (ital. Weichkase),
in leinen Sticken
70 g schwarze Oliven

i die Variation , klassisch":
2Tomaten

75 gitalienische Salamischeiben
180 g Artischockenherzen

(aus der Dose), geviertelt

230 g Champignonscheiben
(aus dem Glas)

200g geriebener Gouda-Kise

Filr die Variation Gemiise , edel":

100 g geriebener Gouda-Kase

2Tomaten

300 g griiner Spargel, gediinstet

50 g Parmaschinken

1 Zucchin, in Scheiben, gediinstet
Ize, inStiicken,

Peffer
Oregano, Basilikum, Rosmarin

Fiir die Variation Fisch , klassisch™:
2Tomaten

150 g Tunfisch (aus der Dose)

12 Gemiisezwiebel, in Scheiben

30g gefiilte griine Oliven

200 g geraspelter Gouda-Kase

kurzin Butter angebraten
20 g geriebener Gouda-Kase

Fiir die Variation , fruchtig:
§0 g geriebener Gouda-Kase
2Tomaten

70 g Erbsen

1Dose Pfirsiche, in Spalten
(Abtropfgewicht 235g)

13 (aus d

Fiir die Variati i
200 g Brokkoli, in Reschen geteilt, 250 g gerducherte Putenbrust,
gediinstet inStreifen

2Tomaten 50 g geriebener Gouda-Kise

Fiir die Variation , edel"
50 geriebener Goudo-Kise

50 g geriebener Parmesan-Kase
(beide Kase mischen, die Halfte
davon auf die Sauce geben)
2Tomaten, 150 g Krabben
200 g Spinat, kurzn Butter
gedinstet

Rihrei (aus 2 Eiern und 2 €L Milch)
restliche Kasemischung (s. o.)

Eine Pizza, Klassisch:
£:100g, F: 103 g, Kh: 133g,
K: 7819, keal: 1865

1. Fir denTeig das Mehl in eine Rilhr-
schiissel geben und sorgfaltig mit der
Hefe vermischen. Restlichen Zutaten
hinzufigen und mit Handriihrgerdit
mit Knethaken zunéichst auf niedrigs-
ter, dann auf hachster Stufe in etwa
§ Minuten zu einem Teig verarbeiten.
2. DenTeig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroBert hat (etwa
20 Minuten).

3. DenTeig leicht mit Meh bestau-
ben, aus der Schilssel nehmen und
auf der leicht bemehiten Arbeits-
fldche nochmals gut durchhneten,
Entweder 2 runde Platten (etwa
30 cm) ausrollen und je auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpa-
pier belegt) legen oder den ganzen
Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen.

4.Fiir die Sauce die Zutaten mitein-
ander verriihren, mit den Gewdirzen
abschmecken, zu einer dicklichen
Masse einkochen und abkihlen
lassen. Den Teig damit bestreichen.
Den Backofen vorheizen. Jede Teig-
platte (oder das Backblech) mit den
6 Variationen belegen. Die Zutaten
auf dem bestrichenen Teigboden
verteilen und den Teig nochmals
gehen lassen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
Heifluft: 180-200 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Tipp Die Mengenangaben einer Va-
riation reichen fur eine runde Pizza

Fiir Gaiste
Gemiisefladen
Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ofne Teiggehzeit

Backzeit: 15-20 Minuten
jeBackblech

Fiir den Hefeteig (fiir 24 Fladen):

1Pck. (42 g) frische Hefe

500 ml (1/21) lauwarmes Wasser
600 g Weizen-Vollkornmehl
Salz

Fiir den Tomatenbelag
(fiir 12 Fladen):

8-9 Tomaten

/2 Topf Basilikum

frisch gemahlener Pfeffer
geriebener Kase zum Uberbacken
(2 B. Gouda, Emmentaler)

schiissel zugedeck 15 Minuten

Fir den
(fiir 12 Fladen):
8-9 leine Zucchini

34 Knoblauchzehen

4-5TL Diivenol

1/2 Topf Basilikum

geriebener Kase zum Uberbacken
(2.8, Gouda, Emmentaler)

Insgesamt:

965, Kn: 408 g,
KJ: 1380, keal: 3288

L Furdzn Yug mz Hafe in einer klei-
In, 5-6 Essloffel

an einem warmen Ort stehen lassen
2. AnschiieSend das restliche Wasses
(gut 400 mi) und etwas Salz 2uge-
ben und alles mit Handrihrgerat mit
Knethaken in etwa § Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Teig
nochmals zugedeckt an einem war-
men Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbarvergroRert hat.

3. Teig mit Mehl bestauben, auf der
Arbeitsfliche nochmals gut durch-
kneten und etwa 1 cm dick ausrol-
len. 24 runde Fladen (@ etwa 12 cm).
mit einer kleinen

ot o Wusscv dumgchzn und mit
einer Gabel vermischen. Das Mehl in
eine Riihrschiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Die Hefemischung hineingieBen und
mit etwas Mehl verrihren. Etwas von
dem Mehl dariiberstéuben. Die Riihr-

Glasschiissel ausstechen, 12 Fladen
2uniichst kalt stellen. Den Backofen
vorheizen.

4. Fiir den Tomatenbelag Tomaten
waschen, abtrocknen, Stangelan-
sitze entfernen und Tomaten in
Scheiben schneiden. Basilikum ab-
spiilen, trocken tupfen, Bldtter von
den Staingeln zupfen und dann in
Streifen schneiden.

5. Tomatenscheiben auf 12 Fladen
legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Basilikum und Kase be-
streuen. Fladen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backeeit: 1520 Minuten.

6. Inzwischen die restlichen 12 Flader
mit Zucchinibelag zubereiten. Dazu
Zucchini waschen, abtrocknen, Ender
abschneiden und Zucchini in diinne
Scheiben schneiden. Knoblauch ab-
ziehen, durch eine Knoblauchpresse
driicken und die Zucchinischeiben mi
Knoblauch und etwas Salzin Ol an-
braten. Basilikum abspilen, tracken
tupfen, Blattervon den Stangein
2upfen und in Streifen schneiden.

7. Die restlichen 12 Fladen mit Zuc-
chini belegen, mit Krdutern und Kase
bestreuen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Das
Backblech in den heiien Backofen
schieben und die restlichen Gemiise-
fladen bei gleicher Backtemperatur
15-20 Minuten backen.



Gut vorzubereiten
Blétterteig-Tarteletts

Zubereitungszei: SO Minuten,
ohne Auftou- und Kihlzeit
Backeeit: 2025 Minuten je Form

2Pek. (je 450 g) TK-Blatterteig
(je 6 rechteckige Platten)
250 T-Blattspinat
1Glas Spargelspitzen
200g)

Wasser besprenkelt) oderin eine Fiir Giiste
Mini-Muffins-Backmatte aus 2
Kautschuk legen (restliche Teig- Deftige Laugenwaffeln
platten zundchst kalt stellen und

und leicht 45 Minuten,
andriicken, so dass der Teigrand ohne Quelleit
etwas ilbersteht.
3. Den Backofen vorheizen. Auf- Fiir den Teig:
getauten Blattspinat in einem Sieb 250 g Weizenmeh
gut abtropfen lassen und evtl. aus- 150 ¢ Roggenmehl (Type 1150)
driicken. Spargelspitzen ebenfalls 4Eier (GroRe M)

600 mi Milch

abtropfen lassen und in kieine

4Tomaten (etwa 400g)

200 g Schlogsahne

2 Eier (GroBe M), Salz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Insgesant:
€ 72g, F: 245, Kh 27!
10 15135, kel 3615

5g

1. Blatterteigplatten nach Packungs-

tracken tupfen, vierteln und Sténgel-
ansitze herausschneiden. Tomaten
in kleine Wiirfel

100 mi Tomatensaft
3 reife Fleischtomaten (etwa 450 g)
1Topf Bosilikum, Solz

Preffer

schneiden. Sahne mit Eiern verschla-
gen, mit Solz, Pfeffer und Muskat-
nuss hrdiftig wirzen,

4. Jeweils ein Viertel der vorberei-
teten Tarteletts mit Spinat, Toma~
tenwiirfeln und Spargelstiickchen
sowie 1 Essloffel der Sahne-Ei-
Mischung fillen. Die Form auf dem

immertem-
peratur auftauen lassen. Blattspinat
nach Packungsanleitung auftauen
lassen,

Rostin B Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

AuBerdem:
1Becher (150 g) Créme fraiche

Insgesamt:
€:93g,F: 112, Kh: 3238,
K: 11530, keal: 2764

1. Fir den Teig Weizenmehl mit
Roggenmehl in einer Rihrschiissel
mischen, Eier, Milch und Tomaten~
saft hinzufigen. Die Zutoten mit
it Rihrbesen zu-

2 o t  Backeit: 20-25 Minuten e Form.
einerrund mit  §.Die dem Back hstk niedrigster, dann
4cm) aus den I daufeinen  auf hochster Stufe zu einem Teig

einem gl
etwa 96 Teigplatten ausstechen.

Kuchenrost legen. Die restlichen
fillen und backen.

2!
(fiir 24 Mini-Muffins, gefettet, mit

Tarteletts warm oder kalt servieren.

verarbeiten.

2. Tomaten waschen, trocken tupfen,

vierteln, entkernen und die Stéingel-

ansiitze herausschneiden. Tomaten-
Vierelin leine Wifel schneiden.
3.5

Filr Géiste

fon~Kokas-T;

tupi:n. Die Blattchen von den Stéin-
geln 2upten. Einige Blittchen zum

o
s-Tarte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
h d Abkihl

Zum Garnieren:
etwas Griin von 1 Frthlingszwiebel

Insgesamt:
€:84g,F: 156, kh: 149,
K: 9773, keal: 2335

1. King Prawns nach Packungsanfei-
tung auftauen lassen. Frihlingsawie-
beln putzen, abspiilen, abtropfen
lassen, quer in diinne Ringe schnei-
den. Gelbe und grine Paprika viertel
entstielen, entkernen, die weiBen
Scheidewdnde entfemen, Schoten
abspilen, in Kleine Wiirfel schneiden.
2.2€sslffel von dem Olivenl in
einem Kleinen Topf erhitzen. Paprika:
wirfel darin zugedeckt etwa 2 Minu-
ten diinsten. Zwiebelringe hinzuge-
ben und kurz miterhitzen. Gemiise
abkihlen lassen, bis es louwarm ist.
3. Rote Paprika entstielen, in Ringe
schneiden. Kere und die weiien
Scheidewdinde entferen. Paprika~
inge abspiilen und trocken tupfen.

4. Aufgetaute Garelen falls notig
entdarmen, abspillen, abtropfen
assen und in etwa 2 cm lange Stiick
schneiden. Den Backofen vorheizen.
. Fir den Teig Mehl mit Gries, Kokos-
raspel, Cury, Backpulver und Salzin
einer Rihrschissel mischen. Joghurt
Eier und restliches 0l dazugeben und
Rihrbesen

4. Tomatenwiirfel und Basilikum-

bléttchen unter den Teig heben. Teig

mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa
i I

Backzeit: 35-40 Minuten

1Pck. TK-King mens(Gnmei:r\)

5. Jeweils 23 Essloffel Teigin ein
Buterhitates, gefettetes Waffel-
eisenfillen und verstreichen. Die
Waffeln goldoraun backen, mit einer
Gabel oder einem Pfannenwender

geschlt
1Bund Frihlingszwiebeln (100 g)

500g gelbe, griine und

rote Paprikaschoten , 100 mi Olivendl

Fiir den Teig:

f einen
Kuchenrost egen. Der Teig ergibt
12-15 Waffeln,
6. Die warmen Waffeln mit Créme
fraiche und den beiseitegelegten
Basilikumblttchen garnieren oder
Créme fraiche dazureichen.

Tipp: Geben Sie einen Spritzer Ta-
basco in den Teig. Reichen Sie Bierzu
den Laugenwaffeln.

(Type 550)

30 g Hartweizengried

40 Kokosraspel

2 gestr. TL Currypulver

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

1 gestr. TL Salz, 50 g Joghurt
2Eier (Groke M), 20 g Kokos- oder

unterrlren, Gedintercs Gentse
mit der Flissigheit und Garnelen
unterriihren,

6. DenTeigin eine Tarteform (8 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbraseln
ousgestreut) geben, verstreichen
und mit den Paprikaringen belegen.
Tarte mit Kokoschips bestreuen. Die
Form auf dem Rost in den vorge~
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeit: 3540 Minuten.

7. DieTarte in der Form auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen. Zum
Garnieren das Griin der Frdhlings-

Bananen-Chips

Fiir die Form:
Semmelbrisel

und schrag n lange, dunne Ringe
schneiden. Ringe auf die Tarte legen,
die Tarte louwarm oder alt servieren,



Einfach

(Petwa 10 cm) ausstechen. Den
su:unfen vorheizen.

Raffiniert

Kartoffel-
Forellen-Tarte

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihzeit
Backzeit: 40-45 Minuten

400g festhochende Kartoffeln
1Scheibe Toastbrot

75 mi Olivens!

80 Hartweizengried

3 gestr. TLOr. Oetker Backin
1gestr, TLSalz

1/2Pek. (etwa 12 g) gehackter
TK-Dill

2 Eiweif (GroBe M)

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ofine Auftauzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

1Pck, (450 g) TK-Bléitterteig
12 Scheiben Frihstiickschinken

‘mws it etwas Gemiise belegen,

1Becher (150 g) Créme fraiche

e Teig-
inder mit kaltem Wasser bestrei-
chen, die andere Teighfte dariiber-
Kappen. Die Taschen an den Randern
evtl. mit einer Gabel gut andricken.
DieTaschen auf Backbleche (mit
Backpopier belegt) legen.

hen Eigelb mit Milch

Teigtaschen

damit bestreichen. Die Backbleche

g
(etwa 250g)

Fiir die For
Semmelbrosel

Insgesamt:
1g, F: 147g, Kh: 136,
: 9337, keal: 2236

, mit Schale

men) in den vorgeheizten Backofen

hitze: etwa 200 °C

%
etwa 25 Minuten gar kochen, ab-
gieRen, abschrecken und pellen.

oder peck

(8. d
Wel(&kuh? Erbsen, Buhnen, Keimlinge)
Zum Bestreichen:
1 igelb (GraRe M) schieben.
3ELMilch 0b

HeiBluft: etwa 180 °C

Insgesamt: Backzeit: etwa 20 Minuten
&76g, F: 152g, kh: 1885, jeBackblech
W: 10131, keal: 2422

1. Blatterteigplatten nach Packungs-

6. Die Gemiisetaschen vom Back-
papier losen und sofort servieren

drilcken und abkihlen lassen.
2. Toustbrotscheibe entrinden, klein
wirfeln, in eine Schissel geben, mit
1Essloffel von dem Olivend! betrau-
felnund vermengen.

3. Grie mit Backpulver, Salz und

tatt des G gefrorenem Dill in einer Rihrschiis-
2. Schinken oder Speck i Wiirfel konnen die Taschen auch miteiner sel mischen. €
schneiden und in einer beschichte- i ih
fenPlanne ohne weitere ettaugabe  Dafir 750 4. igelb mit Cré rest-

(halb Rind-, halb

unterrihren. in4 Essloffeln heiBem Olivend! geben und mit Handrihrgerat mit
3. Aus den litterteigplattenmit  anbraten. 2in Wirfelgeschnittene  Rilbesen unteriven, Katoffel-
einer runden Fi 10em)  Zwieb die Hack- 3forellen-
10 rundeP| tech Salz, Pfefferund und
Restlichen d

derlegen (nicht verkneten!), auf
einer leicht bemeiten Arbeitsflache
ausrollen und riochmals 2 Platzchen

Rk AR o an B be gl

8
sen. Danach die Teigplatzchen weiter
wie unter Punkt 3 beschrieben
verarbeiten.

heben.
5. Den Teign eine Tarteform (0 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbraseln

ausgestreut)
Restliches Forellenfilet in Stiicke zer-
teilen und darauf verteilen. Teig mit

400 g Mozzarell
ZﬂDggetwcknete Feigen
250-300 g magerer raher Schinken
(z.B.

chenrost legen. Der Teig ergibt
12-14 Waffeln.
4 D\zwurmen Waffeln mit Schinken

bestreuen. Die Form auf dem Rost in
den i

Teller anrichten
und niach Belieben mit Kréutern

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: 4045 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die Tarte in der Form erkal-
ten lassen oder lauwarm servieren.

Tipp: Die Kartoffel-Tarte mit Créme-

N
einige frische Kréuter
2. . Petersile, Kerbel oder D)

Insgesamt:
€:226g, F. 141 g, Khn: S02¢,
: 17939, keal: 4288

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver

Riihrschiissel mischen. Eier

gamieren.

Tipp: Die Waffeln mit einer Cumber-
land-Sauce oder mit einem frischen
Salat servieren, Fir die Cumberland-
Sauce 250 g rote Johannisbeeren
waschen, entstielen, leicht zerdri-
cken und mit 6 Esslgffeln Gelier-
aucker bestreuen. Je 1 Bio-Zitrone
und -Orange heiR waschen und ein

§ cm langes Stiick von der S:hu!e

2ueinem Teig verrihren und mit Salz

il garneren.
und Milch hinzufilgen. Die Zutaten
Raffiniert
4 5 und Pfeffer wiirzen. Den Teig etwa
Kase-Feigen-Waffeln 10 Minuten quellen assen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Quellzeit

2. Den Mozzarella abtropfen lassen.
Von den Feigen die harten Sténgel
abschneiden. Mozzarella und Feigen

abschneiden, Sch in sehr
feineStrifen schneiden Frice
auspressen. 1 gewiirfelte Zwiebel

in 15 g zerlassener Butter andiinsten.
Johannisbeeren und den ausgepress-
ten Saft unterrihren. 1 Teeloffel
Senfiémer und 3 Pfefferkorner hin-

in kleine undunter  zufiigen. Mit 1 M
Fir den Teig: den Teig heben. lenem Inguer, 1 Essoffel orcester-
500 g Weizenmeh! 3. Jeweils etwa 2 Esslffel Teiginein  sauce, Salz und Cayennepfeffer
1Pck. Dr. Oetker Backin gut erhitztes, gefettetes Waffeleisen  wirzen. Die Zutaten zum Kochen
3ier (Grofie M) fillen und verstreichen. Die Waffeln bringen und etwa 5 Minuten kochen
600 m Milch goldbraun backen, mit einer Gabel  lassen. Sauce erkalten lassen und
Salz oder einem heraus- it Zitronen- u
fii Pfeffer nehmen und einzeln auf einen Ku-  bestreuen,




Fiir Gaste.

Krduterkuchen
mit Lachsstiicken

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Auftauzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

250 g TK-Lachsfilet

1Pck. (25 g) gehackter TK-Dill
1€L kérniger Senf
2TLZitronensaft, 1 gestr. TL Salz
1/2Bund Schnittlauch

Fir den Teig:
100 g Weizenmehl (Type 550)
30g Hartweizengriek

3 gestr. TLDr. Oether Backin

Vagestr. Tl Salz

50 ml Buttermilch

2 ier (GroRe M)

100 mi Speises!

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Insgesamt:
E:78g,F: 134, Kh: 107g,
1: 8130, keal: 1942

1. Lachsfilet auftauen fassen.
Aufgetautes Lachsfilet abspiilen,
trocken tupfen und in etwa 1 em
grofe Warfel schneiden. Lachswirfel
mit gefrorenem Dill, kornigem Senf,
Zitronensaft und Salz mischen.

Schnittlauch abspilen, trocken

2-3 £l kaltes Wasser

schatteln und
schneiden.

2. Den Backofen vorheizen, Fiir den
Teig Mehl mit Griek, Backpulver, Salz
und Schnittlauchrlichen in einer
Riihrschiissel mischen. Buttermilch,
ier und Ol dazugeben und mit Hand-
rilhrgerdt mit Rihrbesen unterrih-
ren. Lachs-Senf-Mischung mit einem
Loffel kurzunterrilhren.

3. DenTeig in eine Kastenform (25 x
11.cm, gefettet, mit Semmelbraseln
ausgestreut) fiillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen etwa 10 Minu-

garin

Fir den Belag:
16las Kapern (Abtropfgewicht 60 g) I
2 Becher (je 150 g) Créme fraiche

16i (6rofe M) |
1Prise Salz

Cayennepfeffer |

Zum Garni

1/2 Bund Dill

200 g gebeizter Lachs,
in dinnen Scheiben

Insgesamt:
€:76g, F: 225, Khi 158,
kJ: 13904, keal: 3325

1. Fiir den Teig Mehl mit Salz in einer
Rilhrschiissel mischen. Wasser und

teninder Form dann Butter
auf einen mit Backpapier belegten  Die Zutaten mit Handrihrgerdt mit
Den Kuchen Knethak aufnied-

umdrehen und erkalten lassen.

Raffiniert
Lachs-Tarte
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Kiih|- und Abkiiblzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache kurz |
verkneten, Den Teig in Frischhalte-

folie wickeln und etwa 30 Minuten
kalt stellen.

3. Fiir den Belag Kapern in einem Sieb

abtropfen lassen. Créme fraiche mit
€, Salz und Cayennepfeffer verrih-
ren. Die Masse abschmecken. Den

200 g Weizenmehl (Type 550)
1gestr. TLSalz

4. DenTeig und die Arbeitsflache mit
Meh| bestauben, Den Teig zu einer

-

runden Platte (@ etwa 32 cm) aus-

rollen. Die Teigplatte in eine Tarte-

form (8 26-28 cm, gefettet) legen

und am Rand leicht andriicken

5. Den Teigboden mit einer Gabel

mehrfach einstechen und mit Kapern

bestreuen. Créme-fraiche-Masse

darauf verteilen. Die Form auf dem

Rost n den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

§. Die o auf einen Kuchenrost
el

Vegetarisch
Kdse-Roulade
Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fir den Teig:
50g Butter

50.g Weizenmeh!

250ml (1/41) Milch

150 g geriebener Berghase
4 Eigelb (GroRe M), Salz

Zum Bestreuen:
50g geriebener Bergkise

lnsgtsnmt
&133g R
K: 12516, mr 2989

tog,

1. fiir den Teig Butter n einem Topf
zerlassen, Mehl hinzufiigen und gold-
gelb andinsten. Milch nach und nach
unter Riihren dazugieBen. Alles unter
Rihren gut aufkochen lassen, dann
denTopfvon der Kachstelle nehmen,
Den Kase darin schmelzen und die
Masse etwas obiihlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen. igelb
unter die abgekiihlte Milch-Kse-
Masse rihren und die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

3. Eiweil steifschlagen und unter-
heben. Die Teigmasse auf einem
Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) verteilen und
verstreichen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schiben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4. Die Teigplatte mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen und etwos abkihlen lossen,
5. Fir die Filllung inzwischen Paprika
halbieren, entstielen, entkeren,

die weiRen Scheidewdinde entfernien,
Schoten waschen und in sehir kleine
Wirfel schneiden. Schnittiauch ab-
spillen, trocken schiteln und in
feine Réllchen schneiden.

6. Frischkase mit Paprikawiirfeln und
Schnittlauchrollchen verrinren und
mit Salz, Pfefer und Cayennepfeffer
abschmecken.

7. Die Kseteigplatte auf dem Back-
papier ques halbieren und jede Platte
mit der Kase-Papriko-Masse bestrei-
chen. Platte mit Hilfe des Backpapiers

auf einer

Dill abspillen, trocken mpm und geriebene Muskatnuss
inkleine Stangel zupfen. Lauwarme 4 Eiweif (GroBe M) zuzwei leinen Rouladen aufrallen.
Tarte mit Lachs und Dill belegen. Die Die Rouladen mit Kase bestreuen und
T i kurz (der Kase wird sonst flissig)

jelgelbeund eren, bis der
Tipp: Lachs-Tarte mit Dillzweigen  Paprikaschote Kase auf den Rouladenzerlaufen st.

d 1 i j
und  300gDoppe i
G Platte anrichten.




Fiir Giste

Schnecken mit roter
Frischkisefiillung

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Filr die Fillung:
40ggetrocknete, in O eingelegte
Tomaten

100 g Doppelrahm-Frischkise
211 Tomatenmark

20g Weizenmeh!

20 g geriebener Parmesan-Kase
frisch gemahlener Pfeffer

Fir den Knetteig:

200,g Weizenmeh! (Type 550)
V/2gestr. TLDr. Oether Backin
V/agestr. TL Salz, 1 £ (Groe M)
80 g weiche Butter

oder Margarine

3 €L koltes Wasser

Insgesamt:
€:51g,F: 116g,Kh: 178g,
: 8290, keal: 1980

1. Fir die Fillung Tomaten in einem

5. Den Teig von der langen Seite
aus aufrollen. Die Rolle n der Mitte

quer Rollen auf ein

fomaten mit n, mit Frischhalte-
einem Me: mit 2-3 Stunden kalt
Frischkiise, Tomatenmark, Mehlund ~ stellen.
Parmesan in einer Schiissel mit einer 6. Den Backofen vorheizen. Die Rol-
len einem Sage-

Pfeffer wiizen.

2. fiir den Teig Mehi mit Backpulver
in einer Rilhrschiissel mischen. Salz,
&, Butter oder Margarine und Wasser
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rihrgert mit Knethaken zundchst
auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

3. AnschlieRend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsflache kurz
verkneten. Den Teig zu einem Recht-
eck (etwa 30 x50 cm) ausrollen.

i .

messer in etwa 1 cm breite Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) le-
gen. Die Backbleche nacheinander
(bei Heiluft zusammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 20 Minaten

je Backblech.

7. Die Schnecken mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste

rauf verteilen und mit einem Messer
verstreichen, dabei rundherum einen
etwa 1 em breiten Rand lassen.

Tipp: Rilfren Sie einige gehackte Ba-
silikumbléttehen unter die Fiillung.

Beliebt
Schnecken mit griiner
Frischkisefiillung

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Backeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

i lung:

50g griine Oliven ofine Stein
1Bund glatte Petersilie

1TL gerebelter Thymian

100 g Doppelrahm-Frischkise
20 g Weizenmehl

20 geriebener Parmesan-Kase
frisch gemahlener Pfeffer

Fir den Knetteig:

200 g Weizenmehl (Type 550)
1/2 gestr. TLDr. Oetker Backin
/2 gestr. TL Salz

1€i (Grofe M)
80 g weiche Butter oder Margarine
3 €L kaltes Wosser

Insgesamt:
48, F: 1215, Kh: 168g,
KJ: 8215, keal: 1962

1. fir die Fillung Oliven in einem
Sieb abtropfen lassen. Petersilie
abspillen, trocken tupfen, die Blatter

Belicbt
Muffins mit Schafkdse
und Oliven

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Tei
125g Schafdse
12

fein hacken. Oliven mit
dem Messer ader im Zerkleinerer fein
hacken. Oliven mit Petersilie, Thy-
mian, Fischkse, Mehl und Parmesan
in einer Schiissel mit einer Gabel

250 Weizenmeh

2 gestr. TLDr. Oether Backin
V/agestr. TL Natron, etwas Salz
2Eier (GroRe M)

2. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rahrschiissel mischen. Salz,
€, Butter oder Margarine und Wasser
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rithrgerdit mit Knethaken zundchst
auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten.
3. AnschlieBend den Teig auf der
leicht bemehiten Arbeitsfiiche kurz
verkneten. Den Teig zu einem Recht-
eck (etwa 30 x 50 em) ausrollen.
4. Frischiéisemasse Klecksweise da-
rauf verteilen und mit einem Messer
verstreichen, dabei rundherum einen
etwa 1 em breiten Rand lassen.
5. Den Teig von der langen Seite
aus aufrollen. Die Rolle in der Mitte
quer durchschneiden, Rollen auf ein
Schneidbrett legen, mit Frischhalte-
folie bedecken und 23 Stunden kalt
stellen.
6. Den Backofen vorheizen. Die Rol-
len nacheinander mit einem Stge-
messerin etwa 1 cm breite Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei Heibluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten
je Backblech.
7. Die Schnecken mit dem Back-
papier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und anschlie-
Rend erkalten lassen.

1, 150 mi Milch
1gestr. £L Oregano

Ingesamt:
£70g,F: 160, Kh: 19,
W: 11013, keal: 2630

1. Den Schafhdise fein wirfeln.

Die Oliven vierteln. Den Backafen
vorheizen

2. Mehl mit Backpulver und Natron
in einer Rifrschiissel mischen, Salz,
ier, Ol und Milch hinzufigen,

3. Die Zutaten mit Handriihvgerat
mit Knethaken zu einem Teig verar-
beiten. Zuletzt Oregano, Schafkase
und Oliven unterheben.

4. Den'Teigin einer Muffinform
(fiir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
verteilen. Danach die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

5. Nach dem Backen die Muffins
etwa § Minuten in der Form stehen
lassen, dann l6sen und lauwarm
servieren.



Herzhaft
Muffins mit Cabanossi

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ofine Abkihizeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Fiir den Teig:

200 g Zwiebeln , 50 ml Olivens|

230 g Cabanossi (Knoblauchwurst)
170 g Weizen-Vollkornmehl

50g Hortweizengriel

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

1 gestr. TL Salz

1 gestr. TL Paprikapulver edelsif

der Form 6sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Die Cabanossi kinnen Sie durch
Mettenden oder Salami ersetzen.

Wer es ger scharf mag, vervendet
Chorizo oder Kolbasz. Beide Wurst-
sorten sind mit Paprika gewirzt und
auch nach dem Backen noch scharf.

Raffiniert

Pikanter

Fir den Quark-Ol-Teig:

250 Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
V2 gestr. TL Salz

125 g Magerquark, 4 EL Milch
3 €L Speisedl, 1 i (GraRe M)

Fiir die Form:
Semmelbrosel

169, Kh: 211 g,
k): 12030, keal: 2876

1. Fir die Fiillung Kiirbis in einem
Sieb abtropfen lassen und in sehr

150 ml Buttermilch, 2

Fiir die Form:
Semmelbrasel

Insgesamt:
77, 144g, Kh: 162,
KJ: 9414, keal: 2249

1. Zwiebeln abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Ol i ei i

Zubereitungszeit; 60 Minuten
Backeeit: etwa 60 Minuten

Fiir die Fiillung:
1 Glas Kiirbisfleisch
(Abtropfgewicht 200 g)
2Bund Schnittlouch
1Bund Basilikum

Schitt-
fauch und Bosilikum abspiilen und
trocken tupfen. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Halfte
der Basilikumblatter in Streifen
schneiden

2. Mettwurst in eine Schissel geben
und mit einer Gabel in kleine Stiicke
aupfen. Kirbiswirfel, Schnittlauch-
ringe, Basilikumstreifen und Créme

Topf erhitzen. Zwiebelwirfel darin
andiinsten und zugedeckt etwa

5 Minuten bei schwacher Hitze
diinsten lassen. Zwiebeln abkiihlen
lassen. Cabanossi in etwa 1/2 cm
Kleine Wiirfel schneiden. Den Back-
ofenvorheizen.

2. Mehl, Grie8, Backpulver, Salzund
Paprikapulver in einer Riihrschiissel
mischen, Buttermilch, Eier und
Iouwarme Zwiebelwirfel mit dem
Olivend! dozugeben und mit Hand-
rilhrgerdt mit Rihrbesen unterrih-
en. Drei Viertel der Cabonossiwiirfel
unterrhren,

3, DenTeigin einer Muffinform (fir
12 Muffins, gefettet, mit Semmel-
broseln ausgestreut) verteilen und
mit den restlichen Cabanossiwiirfeln
bestreuen. Die Form auf dem Rost in

den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 30-35 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Muffins etwa 5 Minuten in
der Form stetien lassen, dann aus

N

2Rollen Schink bel-M
wrst (je 200 g, aus dem Kiihlregal)
50g Créme fraiche

frisch gemahlener Pfeffer

i Zutaten mit
einer Gabel verkneten. Die Masse mit

3. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
und Salz in einer Rihrschilssel
mischen. Quark, Milch, Speised!
und £ hinzufiigen. Die Zutaten mit

Fiir Giste - raffiniert

Salziger
Kleckselk

hichster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem glatten Teig verarbeiten (nicht
2u lange, Teig klebt sonst).

4. AnschiieRend den Teig auf einer

vorheizen.

bemehl einem
Rechteck (etwa 50 x 40 cm) ausrol-
len. Die Filllung auf dem Teig vertei-
len, dabei rundherum einen etwa
1em breiten Rand frei lassen. Den
Teig von der langen Seite aus aufrol-
len. Die Rolle

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abahzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir den Riihrteig:
1Zwiebel

2. Kaper n einem Sieb abtropfen
lassen. Kapern mit Zitronenschale
und 1 Esslofel vom Olivendl ver-
riihren. Olivenringe mit restlichem
Olivend| und Thymian vermengen.
Den Backofen vorheizen.

3. Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerat mit Rihrbesen auf hachs-
ter Stufe geschmeidig rihren. Salz
unterriihren. Eier nach und nach
unterriihren (jedes i etwa 1/2 Mi-
nute). Mehl mit Backpulver mischen
undin2 mit

1 Wirfel (50 g)
1Glas Kapern (Abtropfgewicht 30 g)
abgeriebene Schale von 1 Bio-

Wasser unterrihren.
4. Teig dritteln. Unter ein Drittel
di unter das zweite

g
in 12 Scheiben schneiden.

5. Die Teigscheiben dicht aneinander
in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Semmelbraseln aus-
gestreut) legen. Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 60 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Nach etwa 10 Minuten den
Springformrand mit einem Messer
Iosen und entfernen. Den Kuchen
etwas abkiihlen lassen.

7. Danach den lauwarmen Kuchen
vom Springformboden 3sen, auf
eine Tortenplatte legen und mit
restlichem Basilikum garnieren.

Zitrone ungewachst)
2€L Olivendl

50 schwarze Olivenringe

(aus dem Glas)

1L getrockneter Thymian

170 g Butter oder Margarine

1gestr. TL Salz, 4 Eier (GroRe M)
300 g Weizenmehl (Type 550)

2 gestr. TLOr. Oetker Backin

5L Wasser

Insgesamt:
€80g, F:209¢, Kh: 231 g,
KJ: 13728, keal: 3281

1. Fiirden Teig Zwiebel abiehen und

Drittel die Oliven und unter den rest-
lichen Teig die Kapern rifren.

5. Teigsorten abwechselnd in Kleck-
sen dicht aneinonder in eine Pizza-
oder Tarteform (9 28 cm, gefettet)
geben. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heibluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen etwas abihlen
lassen und lauwarm servieren.

Tipp: Dazu schmeckt Tomaten-

fein wiirfeln
ciner Pfanne ohne Fett zerlassen.

finden Sie im gut sortierten Super-
mark,

kiihlen lassen.

ndim
Asia-Laden.



Fir Kinder
Mini-Pizza
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten
je Backblech

Fir den Hefeteig:
625 g Weizenmeh!

Insgesamt:
€: 245g, F: 243, Kh: 555,
1J: 22713, keal: 5426

1. Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-

aueiner Platte (@ etwa 12 cm)
austollen, Den Backofen vorheizen.
Jeweils 4 Teigplatten auf ein aus-
reichend groRes Stiick Backpapier
legen und mit Tomatenketchup
bestreichen, dabei am Rand etwa
Lem frei lossen.

4. Salami, Brokkoli und Tomaten
darauflegen, mit Salz, Pefer und
Oregano bestreuen und den Kase
darauf verteilen, Das Backpapier auf
Backbleche ziehen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

5. Die Pizzen vor dem Servieren mit
Basilikum bestreuen.

Tipp: Bereiten Sie Teig und Belag
fiir die Mini-Pizzen vor und belegen
Sie die Pizzen gemeinsam mit lhren
Gaisten. Sie konnen den gegangenen
Teig auch halbieren. Jede Teighdlfte
auf einem Backblech (30 x40 cm,
gefettet, mit Backpapier belegt)
ausrollen, wie im Rezept angegeben

schissel geben igr
des

¢ X
Zucker, Salz, Ol und Wosser hinzufii-
gen und alles mit Handrilhrgerdt mit
Knethaken kurz auf iedrigster, donn
auf hachster Stufe in etwa 5 Minuten

(die Backzeit dann
um 510 Minuten).

Abwandlung (Foto hinten): Fiir
einen vegetarischen Belag 1/2 Bund

2Pck. Dr. Oether
2 gestr. Tl Zucker
1gestr. TL Salz, 5 €L Speiseo!

500 mi (1/21) lauwarmes Wasser

g

Den
warmen Ort gehen lassen, bis ersich
sichtbar

und fein hacken. 400 g Doppelrahm-
hiuften Teelsffeln

Sen, etwas Salz und Basilikum-
blittchen verriiren. 7-8 Tomaten
waschen, abtrocknen, vierteln, die

30 Minuten).
Fiir den Belag: 2. Inder Zwischenzeit fir den Belag
400gTK in Salzwasser na
Sale un
500 g kleine Tomaten abtropfen lassen. Tomaten waschen,
1-26L -

und Tomaten in Wiirfel schneiden.

200g Salami, in Scheiben

den, dabei die Stangelansatze

2-3GlaserC (Ab-

Fiir Giste

Die Anzahl der ier hiingt von der
Beschaffenheit des Teiges ab. Der

Pikante dteigringe
Zubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Abkihlzeit

Backseit: 25-30 Minuten

je Backblech

Fiir den Brandteig:

250 ml (1/41) Wasser

50 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmeh!

30g Speisestiirke

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver edelsid
4-5tier (Grofie M)

1Misp. Dr. Dether Backin

Zum Bestreuen:
20gSesamsamen

Fir den Quark:

4 Frihlingszwiebeln
2rote Zwiebeln

1kg Speisequark (20 % Fett . Tr.)
6€L Schnittlauchrdlichen
6 EL gehackte Petersilie
4L Tomatenketchup
2€L Tomatenmark

2TL mittelscharfer Senf
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Insgesamt:
E181¢,F: 149, Kh: 214g,
K: 12649, keal: 3023

1. Fiir den Teig Wasser mit Butter
oder Margarine am besten in einem
Stieltopfzum Kochen bringen. Den
Backofen vorheizen. Mehl und Spei-
sestarke mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver mischen. Mischung auf
einmal in die von der Kochstelle ge-
nommene Flissigheit schiltten, zu

gerebelter Oregano
500g geriebener Mozzarella-
oder Goudo-Kise

Zum Bestreuen:
einige Basilikumblattchen

T B e S e

tropfgewicht je 170 g) in einem Sieb
Je hi

3.Den
ben, aus der Schitssel nehmen und
auf der leicht bemeh

melkase,
fein wirfeln. Die Teigplatten zundchst
mit der

Tomaten, Pilze und Kase

durchknets
Den Teigin 12 gleich grofe Stiick

teilen, 2u Kug

Rezept

d den
Klo§ unter Rihren etwa 1 Minute
erhitzen

2. Den heien KloB sofort in eine
Schiissel geben. Nach und nach Eier
mit Handrilhrgerdt mit Knethaken
auf hachster Stufeunterarbeiten.

Teig d sovom
Loffel abreiRen, dass lange Spitzen
hiingen bleiben.

3. Backpulver unter den erkalteten
Teig arbeiten. Den Teig portionsweise
in einen Spritzbeutel ohne Tille

oder mit grofer Lochtillle geben und
insgesamt 20 Ringe (9 6~8 cm) nicht
2udichtnebeneinanderauf2-3Back-
bleche (gefettet, gemehit) spritzen.
DieTeigringe mit Sesam bestreuen.
Die Backbleche nacheinander (bei
HeiRluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 200-220°C
Heiluft: 180-200 °C

Backzeit: 25-30 Minuten
je Backblech.

4. Die Gebackringe von den Back-
blechen sen, auf einen Kuchenrost

legen, noch warm waagerecht durch
schneiden und erkalten lassen.

5. fiir den Quark Frithlingszwiebeln
putzen, waschen, abtropfen lassen
undin feine Streifen schneiden.
Zuiebeln abziehen und fein wirfeln,
Beide Zutaten mit Quork, Schnitt-
lauchrslichen und Petersilie ver-
riihren. Quark mit Tomatenketchup,
Tomatenmark und Senf verrifren
und mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiizen.

6. Die unteren Halften der Geback-
inge mit der Quarkmasse bestrei-
chen, die oberen Halften darauf-
legen und etwas andriicken.

Tipp: Sie knnen die Brandteigringe
bereits einige Zeit vorher backen un
bei Ober-/Unterhitze bei etwa 200 °
(Heiluft: etwa 180 °C) in etwa

3 Minuten aufbacken.



Roffiniert Insgesamt: und mit Hilfe eines Kochisffelstiels
€108, F: 171 g, Kh: 225, aufrollen. Die Rollen auf cinen
J: 12441, keal: 2961 Kuchenrost legen, Kochloffelstiel
Mohnrollen | herausziehen und erkalten lossen.
mit Ingwer-Curry-Dip 1. Fiir den Teig mit Salz Ver-
in einem Morser fein zerstoRenund  zehrin einer gut schlie@enden Dose
Zubereitungszeit: 90 Minuten, mit Mehlund Mohn mischen. Den  aufbewahren
ofine Abkihizeit Backofen vorheizen. . Firr den Dip Quark und Joghurt in
Backaeit: 45 Minuten 2. Butter oder Margarine und Sirupin  eine Schiissel geben. Ingwer schalen,
jeBackblech eine Rilhrschissel geben. Die Zutaten  fein reiben und mit Currypulver,
mit Handriihrgerdt mit Rifrbesen  Koriander, Honig, Senf und Ingwer-
Fiir den Teig: auf héchster Stufe geschmeidig i~ konfitire gut verriren. Den Dip mit
21 ren. Di undCréme  Salzund dau
1 gestr. TLSalz fi EineiRsteif-  d
140 g Weizenmehl chiagen und unterheben.
60 g gemahlener Mohn (Reformhaus) 3. Jeweils etwa 3 TeeloffelTeigin Tipp: Wenn die Gebéickplattenzu
100g Butter oder Margarine auf i

2€L eller Speisesirup
1Becher (150 g) Créme fraiche

Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen. Die Teighéiufchen mit

nicht mehr rollen. Dann das Back-
blech nochmals kurz in den Backofen

4 Eiweil (Groke M) ner inemMesser  schieben,
d Platten (8 etwa 10 cm) v nd. Falls Sie keine
" streichen
375 g Magerquark einander (bei kénnen
300gJoghurt den vorgeheizten Backofen whiben,  2Telafe Honig unter den Dip rihren

30g frischer Ingwer
2 gestr. TL Currypulver

1 gestr. TL gemahlener Koriander
3—4 L Honig

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 45 Minuten
o

nach

deh EL ingheraiftive
Salz, gemahlener Zimt

TR P T Ry, L

dem Backen mit einem Messer an
einer Seite yom Backblech Issen

Mit Alkohol

Pikanter Kasekuchen
mit Korinthen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Einweich- und Abkiihizeit
Backzeit: 40-45 Minuten

Zum Vorbereiten:
100 g Korinthen

4€Lroter Portwein

100 g Butter ader Margarine

Fir den Teig:

100 g Weizenmehl (Type 550)

50 g Hartweizengried

4 gestr. TLDr. Oether Backin

17TL gerebelter Thymian

100 g geriebener Parmesan-Kise
50 mi Buttermilch

2Eier (GroRe M)

100 g Edelpilzkaise (Blauschimmel-
kiise, 50 % Fetti. Tr.)

Filr die Form:
Semmelbrose!

E86g,F: 166g, Kh: 190g,
K: 11259, kcul 2690

1. Korinthen in ein Sieb geben, mit
heiBem Wosser abspillen und ab-
tropfen lassen. Portwein leicht
enwarmen und die Korinthen darin
einweichen. Butter oder Margarine
zerlassen und abkihlen lassen. Den
Backofen vorheizen.

2. Fiir den Teig Mehl mit Grie, Back-
pulver, Thymian und Parmesan in

einer Rihrschissel mischen. Butter-
milch, Eier und Butter oder Margarine
dazugeben und mit Handrihrgert
it Rihrbesen unterriihren.

3. Edelpilzkdise in kleine Stiicke tei-
len und zusammen mit den emge—

Kuchenrost stiirzen. Kuchen wieder
umdrehen und erkalten lassen.

Tipp: Den Kuchen mit etwas Thymian
garnieren und weiche Butter oder
Créme frafche dazu servieren.

Fiir Giiste

Mini-Brioche, salzig

0 Minuten

tenin einem Stieltopf zum Kochen
bringen. Den Backofen vorheizen,

2. Mehl auf einmal n dievon der
Kochstelle genommene Flissigkeit
schiitten, zu einem glatten Kio&
riihren und unter Rilhren etwa

1 Minute echitzen.

3. Den heitien KloR sofort n eine
Riihrschiissel geben und nach und
nach Eier mit Handrihrgerat mit
Knethaken auf hichster Stufe unter
arbeiten. Die Eiermenge hingt von
Teiges ab—e

Backzeit: 25-30 Minuten

Fir den Brandteig:
250 ml (1/41) Milch

50 g Butter oder Margarine
1 gestr. TLSalz

ssig-

keit mit einem Loffel unter den Teig

4. Den Teig in eine Kastenform (25 x
11 cm, gefettet, mit Semmelbroseln
ausgestreut) fillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizte

muss stark glanzen und so von einen
Loffel abreien, dass lange Spitzen
hangen bleiben.

4. Backpulver, durch eine Presse
gedrickte Pellkartoffeln und nach
Belieben Tapenade unter den erkal-

frisch gemahlener Pfeffer teten Teig arbeiten. DenTeigin
150 g Heizenmehl 89 Mini-Gugelhupf-Formen (8 etwa
34 Eier (GroRe M) 10cm, gefettet, gemehit) filen. Die
1Msp. Dr. etker Backin Formen auf dem Rost in den vorge-
125 g gekochte heizten

it und erkal ber-Uinterhitze: 180-200°C

evtl. 12 TLTopenade

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: 4145 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Kuchen etwa 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann

Insgesamt:
€:54g, F:15g, kh: 147g,
1) 6521, keal: 1557

1. Fiir den Teig Milch mit Butter oder

auf einen mit Backpapier belegt

Margarine, =

HeiBluft: 160180 °C
‘Backzeit: 25-30 Minuten.

5. Das Gebiick etwa § Minutenin
den Formen stehen lassen, dann aus
den Formen stiirzen und lauwarm
servieren

Tipp: Mini-Brioche mit einem Salat
ervieren



Fiir Kinder
Mettkuchen

Zubereitungszeit: 40 Minaten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Blitter abzupfen und in feine
Streifen schneiden,

Schnell zubereitet

Ouatk-Kuch

3 . Fiir den
Teig Mehl it Grief, Backpulver und
Parmesan in einer Rilhrschiissel
mischen. Milch, Eier und Olivend|
dazugeben und mit Handrihrgerit
unterrihren.

1 Mahre (100 )
5 Stangel Basilikum

Fir den Teig:
100 g Weizenmehl (Type 550)

W

L2

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 30-35 Minuten

Fir den Quarkkuchen:
1

140g)

. Teig
rihren. Mettwurst oder Schweinemett

1Dose Erbsen

teilen, zum Teig geben und mit einem

dos

3 gestr. TLDr. Oetker Backin
30 g geriebener Parmesan-Kase

50 ml Milch, 2 Eier (GroRe M)

75 m Olivensl

300 Schinken-Zwiebel-Mettwurst
oder gewiiztes Schweinemett
(Thilringer Mett)

Fir die Form:
Semmelbrosel

Insgesamt:
€:93¢,F: 176, kh: 109g,
: 9983, keal: 2385

1. Staudensellerie und Mohre put-
2en, abspillen und abtrocknen. Vom
Staudensellerie die harten AuBen-
fidep abaieh

4
Weine Mettbrocken erhalten bleiben.
4. Teig n eine Kastenform (25x11cm,
gefettet, mit Semmelbroseln aus-
gestreut) fiillen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge-
helzten Backofen schichen.

hitze: etwa 180 °C

140g)

1 rote Paprikaschote (200 g)
1/2 Bund Koriander oder
glatte Petersilie

400 g Kréuterquark

200 Schlagsahne

3 Eier (GraBe M)

60 g HartweizengrieR

Salz

frisch Pfeffer

He:ﬂluﬂ' etwa 160°C
Backzeit: etwa 50 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Kuchen etwa 10 Minuten

in der Form stehen lassen, dann

auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen. Den Kuchen
wieder umdrehen und erkalten lassen
(Teig muss nicht gesalzen werden,
weil Mett und Kase Salz enthalten).

Paprikapulver rosenscharf

Zum Garnieren:

etwas Koriander oder
glatte Petersilie
Insgesamt:

€:79g,F: 117g, kh: 109g,
1J: 7665, keal: 1832

1. Den Backofen vorheizen. Mais

Tipp: Des inSchei~ und Erbsenin einem Sieb abtropfen
hneiden. gut eingefroren lassen. Paprika entstielen, vierteln,
Mahre schalen und in sefr kleine werden. entkernen,

abspilen, , die

in heiBem Speised!
kurzvon beiden

entfernen, die Viertelabspilen und i
etwa

19 | 74X Bitanta Kiinknn tind Cahinl

2. Koriander oder Petersilie abspillen,
trocken tupfen, die Blatter abzupfen
und hacken.

3. Krauterquark mit Sahne, Eiern
und Grief in einer

1. Yufka-Teigblatter mit lauwarmenm
Wasser bepinseln und etwas weich

Die Teigblatter dann
ind gleich groe Quacrate schneide

verriihren. Mais, Erbsen und Paprika-

Beliebt
G srtchen
mit Zi G

20 Minuten

ie Masse
mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,
in eine Tarteform (0 26-28 cm, ge-
fettet) fillen und verstreichen.
4. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: 30-35 Minuten.
5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den Kuchen in der Form
etwas abkiihlen lassen und mit
Koriander oder Petersilie garnieren.
Den Gemiise-Quark-Kuchen lauwarm
oder kalt servieren,

Backzeit: etwa 20 Minuten

9 Yufka-Teigblatter
(etwa 2727 cm)

einer Schere). Den
Buckufen vorheizen

2. Zucchini waschen, abtracknen,
die Enden abschneiden und Zucchini
in diinne Scheiben schneiden. Die
Tomaten waschen, abtracknen, die
Stangelonsitze herausschneiden
und Tomaten vierteln. AnschlieBend

1 Zucchlnl (etwa 300g)
00g C

20 gZiegenkse
(z.8.

3.Je 3 Teigquadrate versetat iber-

6 Stangel Thymmn
fiisch gemahlener Pfeffer

Insgesamt:
€720, F: 48, Kh: 48,
K): 9096, keal: 2172

in je eine Vertie-
fung einer Muffinform (fiir 12 Muffins
gefettet, gemehlt) driicken. Zucchi-
nischeiben, Tomatenviertel und.
Kasewirfel darauf verteilen,

4. Thymian kalt abspilen, trocken
tupfen, die Blattchen von den Stan-
geln 2upfen und die Tortchen damit
bestreuen. Tartchen mit Pfeffer
wiirzen. Die Muffinform auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben.

Uber~/Unterh:rze etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa zu Minuten.

5. Die Gemisetbrtchen etwa § Mi-
nutenin der Form stehen lossen.
Dann die Tortchen aus den Vertie-
fungen 16sen und heif oder kalt
servieren.

Tipp: Reichen Sie die Gemiisetort-
chen als Vorspeise oder als Hpp-
chen auf einem Buffet. Anstellevon
Ziegenkéise konnen Sie auch Gouda
mit Kréutern verwenden. Sie kénnen
die Thymianstangel auch sehr gut
durch Bosilikum ersetzen. Yufka-Teig
bekommen Siein tirkischen Lebens-
mittelladen.

Abwandlung: Anstelle von Yufka-
Teig konnen Sie auch sehr gut TH-
Bldtterteig verwenden. Dazu 1 Pa-
ckung Blatterteig (300 g, 6 Scheiben)
bej Zimmertemperatur auftouen
lassen, dann dunner ausrollen, die
Blatterteig-Platten halbieren und
die gefetteten Vertiefungen der
Muffinform damit auslegen.



Fiir Giiste

Frittierte Tomaten-
T

waschen, trocken tupfen und die
Blittchen abzupfen.

4. Teig aus der Schilssel nehmen und
aufder emehiten Areisfache

Raffiniert

Frischkése-Teigtaschen

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Fiir den Hefets

250g wenlenmehl (Typu 550)
1/2Pck. (21 g) frische Hefe

17L Zucker

125 mi (1/2 1) lauwarmes Wasser
1 gestr. TLSalz

1€LOlivens

Filr die Fillung:
2-3 mittelgroBe Tomaten
250g Mozzarella-Kase
1Topf Basilikum

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zum Frittieren:
etwa 1 Speisedl

Insgesamt;:
€798, F: 365, kh: 189,
: 19025, keal: 4547

1. Fiir den Teig Meh in eine Schiissel
‘geben undin die Mitte eine Vertie-
fung driicken. Hefe hineinbrackeln,
Zucker und etwas Wasser hinzufiigen
Alles mit einer Gabel vorsichtig ver-
ihren und etwa 10 Minuten stehen
lassen

2. Salz, Ol und restliches Wasser hin-
aufiigen und mit Handrihrgerat mit
Knethaken zunachst auf niedrigster,
dann auf hachster Stufein etwa

5 Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. AnschiieRend den Teig zu-
gedecktso longe an einem warmen
Ort gehen lossen, bis er sichsichtbar
vergroRert hat.

3. Fur die Fillung Tomaten waschen,
Stiingelansatze entfernen und die
Tomaten in etwa 12 dicke Scheiben
schneiden. Mozzarella in einem Sieb
abtropfen lussen und mit einem
scharfen Messer in etwa 24 diinne
Scheiben schneiden. Basilikum

ten. Den Teig
auf! hemehltzl Arbeitsfliche etwa

3 mm dnn ausrollen. Mit einem run-
den Ausstecher (@ etwa 10 em) auf
einer Teighalfte Kreise markieren.

60 Minuten

200 g Doppelrahm-Frischkase
1 kleines Glas Seelachsschnitzel
(85g)

Auf
eine Scheibe anmve!lu, it
etwas Basilikum leg

5. Die Filllung mit Sl undPeffer
wiirzen und nochmals mit je einer
Scheibe Mozzarella bedecken. Teig-
inder mit Wasser bestreichen,
Zneite Teighalfte dariberkiappen.
Teig um die Fillung herum andriicken.
Kreise ausstechen. Rander fest-
dritcken. Ubrigen Teig und Filllung
ebenso verarbeiten.

6.Zum Frittieren Ol auf etwa 180 °C
erhitzen. Die Temperaturist erreicht,
wenn sich um einen in das Ol gehal-
tenen Holzloffelstiel Blaschen bilden.
Die Teigstiicke portionsweise da-

tin goldbraun fittieren, mit einer
Schaumkelle

18und
1Dose Gemiisemais
(Abtropfgewicht 285 g)

18und Dill

400 gYufka-Teig (5 Teigblatter,
tiirkischer Lebensmittelladen)

Zum Bestreiches
1€i (Grote M)
3ELMilch

Zum Frittieren:
etwa 11/21 Speised

Isgear
€82g,F: 163g, kh: 307g,
Kz 12745 kcal 3045

1 See-

einem mit Kiichenkrepp belegten

lachsschnitzeln verrihren. Frihlings-

p , waschen und in

feine Ringe schneiden, Mais abtrop-
fen lassen Dil abspiilen, trocken
tupfen und fein schneiden. Frihlings-
2wiebeln, Mais und Dillunter die

Fiir Kinder
Erdnuss-Muffins

40 Minuten

1. Fir den Teig Erdnusskerne fein
hacken. Den Backofen vorheizen.

Butter oder Margarine mit Handri
gerdt mit Rilhrbesen auf hochster
Zucker

2. Teigblatter auseinanderlegen

und vierteln. Zum Bestreichen i mit
Mileh verquirlen. Auf je 1 Teigviertel
1 Essloffel Kisemasse im unteren
Drittel verteilen und die Teigrander
groRziigig mit Eiermilch bestreichen.
Teigviertel zu Packchen falten.

3.0l auf etwa 180 °C erhitzen. Die
Temperatur ist erreicht, wenn sich
um einen in das 01 gehaltenen Holz-
I6ffelstiel Blaschen bilden, Nach und
nach alle Teigtaschen goldbraun fit-
tieren, dann herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtrapfen lassen. Die
Teigtaschen warm oder abgekihlt
Servieren.

Tipp: Anstelle von Seelachsschnit-
zeln kann auch 85 g fein gewiirfelter
Speck verwendet werden.

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Riihrteig:

150 g gesalzene
Erdnusskeme

100 g Butter oder Margarine
171 Zucker

1Msp. Salz

4 Eier (Grae M)

200 g Weizenmeh (Type 550)
1 gestr. L Dr. Oetker Backin
6 EL Wasser

1-2€L Sojasauce

Zum Bestreue
50 ¢ gesalzene Erdnusskemne

Insgesamt:
08¢, F: 204 g, Kh: 168,
K: 13176, keal: 3144

und Solz unterriihren. Eier nach ur
nach unterrahren (jedes Ei etwa
/2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen u
abwechselnd mit dem Wasser und
Sojasauce in 2 Portionen auf mitt]
rer Stufe unterrihren. Erdnussker
auletat unterrihren.

3. Dann den Teig in einer Muffinfo
(fur 12 Muffins, gefettet, gemehit
verteilen und mit den Erdnusskern
bestreuen. Die Form auf dem Rost
den vorgeheizten Baciofen schieh
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa § Minutenin d
Form stehen lassen, dann aus der
Form lssen und auf einem Kuchen
rosterkalten lassen.



Einfach
Brokkolikuchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backeeit: 40-45 Minuten

Fir den Teig:
100 Butter oder Margarine
350g Brokkoll, Salz

100 g Kasseler-Aufschnitt,
inScheiben

100 g Weizenmehl (Type 550)
40g HartweizengrieR

4 gestr, TLDr, Oether Backin
geriebener Parmesan-Kase
h gemahlener Pfeffer

50 mi Milch, 2 Eier (GroBe M)

Semmelbrosel

Insgesamt:
: T4g, F: 124, Kh: 117g,
: sm keal: 1934

1. Butter oder Margarine zerlassen
und abkihlen lassen. Vom Brokkoli
die Blatter entfemen. Brokkoli in
kleine Roschen teilen, abspiilen und
abtropfen lassen. Von den Brokkoli-
stiingeln die Haut abziehen, die
Stiingel n kleine Wirfel schneiden.
2. Etwas Wasser aufkochen lassen,
ichtslzen, Brokkolschen und
-wirfel etwa 2

ausgestreut) filllen und verstreichen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~
heizten

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: 4045 Minuten.

Preiselbeer-Muffins

lassen, mit der

5. Die Form auf
stellen: Den Kuch 10 Minuten

jann auf einen mit

25 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

abschrecken. Brokkolirdschen und Buckpnplerhelzgun Kuchenrost stir-  Fiir den Teig:

i imdrehen 75 g Preiselb
lassen. Den Back i (Der Teig muss
Kassel i . nicht , weil Aufschnitt 100 g Camembert
3. Mehl mit Grie8, Backpulver, Par-  und Kase genug ) i

mesan und etwas Pfeffer in eine
Rilhrschiissel geben und gut vermi-
schen. Milch, Eier und Butter oder
Margarine dazugeben und mit Hand-
il i

Tipp: Zum Garieren eine Tomate
vierteln, entkernen und in Wirfel
schneiden. Die Tomatenwiirfel
iiberd Kuchen

ren. Kasselerwiirfel und Brokkolirds-
chen und -wilrfel mit einem Loffel
unterriihren.

4. Den Teig (25x

streuen. Zusatzlich noch etwas
Thymian auf die Platte legen. Wer es
deftig mag, serviert Krauterquark

11.cm, gefettet,

Y

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
Vzgestr. TLNatron

150 g Joghurt

2¢ier (GroRe M)

75 mi Speisedl

75 mi Milch

Ingesamt:
€ 73g, . 120¢, kh: 202,
KJ: 9583, keal: 2290

1. Fiir den Teig Preiselbeeren i ein

16 (Grofe M)

g
sen. Camembert in sehr kleine Wirfel
schneiden. Den Backofen vorheizen.
2. Mehl mit Backpulver und Natron in
einer Riihrschiissel mischen. Joghurt,
Eier, 01 und Milch hinzufiigen und
die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zu einem Teig verarbeiten
3. Preiselbeeren und Camembert
hurz unter den Teig rihren. Den Teig
in einer Muffinform (fiir 12 Muffins,
gefettet, gemehit) verteilen. Die
Form auf dem Rostin den vorge-
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4. Die Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen lossen, dann heraus-
nehmen und auf einem Kuchenrost
etwos abkihlen lossen.

Tipp: Muffins schmecken lauwarm,
servirt mitCréme fraiche, ambes-
ter

5. Schmand mit £i verguirlen und
mit Pfeffer und Muskat wirzen.

150g
in Scheiben

Zum Garnieren:
einige Stangel Thymian

Insgesamt:
€ Tdg, F: 193, Kh: 216,
K: 12120, keal: 2895

1. Fir den Teig Mehl in einer Riihr~
schisssel sorgfaltig mit der Hefe ver-
mischen. Salz, Wasser, Honig und 01
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
riihrgerdt mit Knethaken zundichst
auf niedrigster, donn auf hochster
Stufe in etwa § Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestéuben und
augedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat (etwa 30 Minuten).

3. Fir den Belag Porree putzen, die
Stangen| griind-

em
Servieren noch einmal aufbacken.

Fiir Géiste

Fladenkuchen
mit Lauch

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggeh- und Ablihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Hefeteig:

250 g Weizenmeh (Type 550)
1Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 gestr. TLSalz

125 mi (1/s1) lauwarmes Wasser
171 fiassiger Honig

6ELOlivend!

Fiir den Bel
400 g Porree (Lauch)

261 Speised]

V2 gestr. TL gerebelter Thymion
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

250 g Schmand (Sauerrahm)

lich waschen. Porree quer in etwa
2cm breite Streifen schneiden.
4.01in einem Topf erhitzen und Porree

fen schneiden.
6. Teig und Arbeitsfliche mit Mehl
bestéuben, Den Teig auf der Arbeits-
flache nochmals gut durchkneten,
dannzu einem ovalen Fladen (etwa
28x35 cm) ausrollen und aufein
Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen.

7. Die Schmand-Mischung auf den
Teigstreichen, dabei rundherum
einen 2 cm breiten Rand lassen.
Nacheinander Porree und Bacon auf
dem Schmand verteilen.

8. Den Backofen vorheizen. Den
Fladen zugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergraRert hat (etwa

15 Minuten). AnschlieBend das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeit: etwa 30 Minuten.

9. Den Fladenkuchen mit dem Back-
papier vom Backblech au einen
Kuchenrost ziehen. Thymian abspii-

und Thy ds linuten len, kleine

g auf den legen. Den
Salz und Pfeffer det Tauwarm
abkihlen lassen. servieren.




Schnell zubereitet

danbrot-P;

zerteilen, mit dem Kase mischen, auf
dem Fladenbrot verteilen und mit

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

1ovales, flaches Fladenbrot

4. Fladenbrot auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und das

Backblech in den vorgeheizten Back-
ofenschieben
Ober-/1  etwa 180 °C

1. Fiirden Teig Champignonscheiben
in ein Sieb geben und gut abtropfen
lassen. Schinken in Streifen schnei-
den. Den Backofen vorheizen.

2. Mehl mit Backpulver in einer Rilr-
schilssel mischen, Eier, Milch, Salz
und Pfeffer hinzufiigen. Die Zutaten

250 gewirztes Schweinemett
100 Tsatsiki

2Tomaten

/2 Bund Frilhlingszwiebeln

125 g Feta-Kase oder Schafkse
50gschwarze Oliven, trocken
eingelegt

etwas Gyros-Gewirz

Insgesamt:
£ 108g,F: 108, Kh: 263,
1: 10325, keal: 2466

1. Den Backofen vorheizen. Fladen-
brot diin und gleichmaRig mit
Schweinemett bestreichen und Tsat-
sikiin Klecksen darauf verteilen.

2. Tomaten waschen, abtropfen
lossen und Stangelansditze entfer-
nen. Tomaten in dunne Scheiben
schneiden und das Brot damit be-
legen. Frshlingszwiebeln putzen,
waschen, in feine Ringe schneiden
und das Fladenbrot damit bestreuen.
3. Feta- oder Schafkase abtropfen
lassen und in leine Warfel schnei-
den. Oliven vom Stein [6sen, grob

HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

Fiir Giste
Kidse-Schinken-Muffins

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den All-in-Teig:

mit Handrthrgerdt mit Knethaken
aundichst auf niedrigster, dann auf
hiichster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem Teig verarbeiten. Kase, Schin-
ken und Champignons kurz unter-
rithren.

3. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehlt) ver-
teilen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backaei: etwa25 Minuten

5 Minuten in der Form stehen lassen,
dann aus der Form l6sen und noch

/2 geputate, in Wirfel geschnittene

lauwarm am

16las 4. Die Kase-Schink

(Abtropfgewicht 170 g)

100 g roher Schinken, in Scheiben

200 g Weizenmeh! warm servieren.

3 gestr. TLDr. Oether Backin

3Eier (GroRe M) Tipp: Statt des Schinkens etwa

200 mi Milch

etwa V/2 gestr. TL Salz Poprikaschote uterheben. Die
Pfeffer

150 g geraspelter Kase bes\en

(2. B. Emmentaler)

Insgesamt:
€ 114g,F: 108 g, kh: 165,
kJ: 9258, keal: 2211

Abwandlung: Fir Schafkase-Oliven-
Muffins 125 g Schaflse fein wiirfeln
und 12 entsteinte schwarze Oliven

vierteln. 250 g Weizenmeh mit 2 ge-

SR Lo R . A e o D

3. Tomaten kreuzweise einschneider
und kurzin kochendes Wasser legen.
Tomatenin kaitem Wasser abschre=
chen, enthduten, Stangelansiitze

entfernen und das Fruchtfleisch klei
schneiden. Den Backofen vorheizen.
4. Zwiebel abziehen, fein wirfeln,

mit den Paprikastiickehen in Of
andiinsten. Briihe hinzugieBen
Krauter abspilen, trocken tupfen,
Bldttchenvond

mit Tomatenmark und Tomatenstii-
chen hinzufiigen. Gemiise mit Salz,
Pfeffer und Knoblauchsalz wiirzen.
5. Blatterteigplatten auf 2 Back-
bleche (mit Backpapier belegt) lege
und das Paprika-Ragout darauf ver
teilen, dabei den e

strichenen Teeloffeln Backpulverund  Fiir den Belag:
V2 gestrichenen Teeloffel Natron rote, griine und gelbe Paprika-
mischen und in eine Rifrschiissel  schoten (etwa 350 g)
geben. Etwas Salz, 2 Eier (GroBe M),  2Tomaten (etwa 300 g)
75 mi Olivend! und 150 mi Milch hin- 1 kleine Zwiebel
aufiigen. Die Zutaten mit Handrihr- 12 €L Olivend|
gerdt mit Knethakenin etwa 1 Minu- 75 mi
tezu einem glatten Teig verarbeiten. je 1 Bund Thymian und Basilikum
Schafkase, Oliven und I gestrichenen 2 €L Tomatenmark
Esslffel gerockneten Oreganokuz Salz
untertiven. D g Pfeffer
Muff b g
gzb:n backen.
Insgesamt:
€:36g, F: 144 g, Kh: 168g,
Fiir Gaiste 1J: 8988, keal: 2148
i i i 1
Paprika-Blatterteig- tung zugedeckt auftauen lassen.
Schnitten Dann die Scheiben in insgesamt.

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Auftauzeit

Backzeit: etwo 20 Minuten
Jje Backblech

1Pck. (450 g) TK-Blatterteig

12 gleich groRe Teile schneiden
(dabei das Messer sagend bewegen,
nicht driicken?)

2. Die Paprikaschoten halbieren,
entstielen, entkernen, die weiken

Tassen. Die Backbleche nacheinands
(bei HeiBluft z2usammen) in den
vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160°C

Backzeit: etwa 20 Minuten

e Backblech.

, Schoten
waschen und wilrfeln.

kuu oderwarmsenieren.



Die Schoten waschen und in feine
Wiirfel scheiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein wilrfeln.

Fiir Kinder
Panrika-Schink
18
Croissants

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihizeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Fiir die Fillung:
500grate, gelbe und

griine Paprikaschoten

1groe Zwicbel
2Knoblauchzehen

60 getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten (aus dem Glas)

26 Speisedl

40 Schinkenwiirfel

26Lg glatte Petersilie

fallsin feine Wirfel schneiden.
2. Speisedl n einer Pfanne erhitzen.
Zuiebel-, Knoblauch-, Paprika- und
Schinkenwiirfel darin andinsten und
etwa 5 Minuten dinsten lassen, bis
die Fliissigheit verdampftst. Den
Backofen vorheizen.

3. Tomatenwiirfel und Petersilie
unteriihren, die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und etwas ablihlen
lossen. Masse mit Semmelbraseln
verriihren, damit sie etwas Bindung
bekommt,

4. Den Croissant-Teig aus den Pa-
ckungen nehmen und auf der leicht
pet

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2€LSemmelbrose!

AuBerdem:
2Rollen (fiirje 6 Stick) Croissant-
Teig (aus dem Kiihiregal)

2€L Milch

Insgesamt:
E:48g,F: 132, Kh: 240g,

KJ: 9996, keal: 2400

1. Fir die Fillung Paprikaschoten
halbieren, entstielen, entkeren und
die weilien Scheidewtnde entferen.

el B SR LN el

Je 1Essloffel der Fullung auf die

ben, die Dreieck

Einfach

Sauerkrautwaffeln
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Fir den Teig:
1Pck. (750 g) Kartoffelteig
(Fertigprodukt aus dem Kihlregal,
2. . KloBteig fiir rohe KloRe)

3 Eier (GroBe M)

50g gesiebte Speisestarke

1Dose Sauerkraut
(Abtropfgewicht 520 g)

Salz, frisch gemahlener Preffer
Paprikapulver edelsi}

AuBerdem:
200g Schmand (Sauerrahm) oder
1Becher (150 g) Créme fraiche

Seite aus zur
2uHomchen formen.

breite Seite jedes Teigdreiecksge-  Nach Belieben:
breiten Krauter
in feine Wirfel
geschnitten
. Die Croissants auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legenund  Insgesamt:

mit Milch bepinseln. Das Backblech
in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 C

Backeeit: 12-15 Minuten,

6. Die Croissants heif oder kalt
servieren.

€ 50g, F: T6g, Kn: 225,
KJ: 7602, keal: 1807

1. iir den Teig Kartoffelteig in eine
Riihrschiissel geben, Eier und Speise-
stirke unterrihren.

2. Sauerkraut in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen und mit einem Messer

grob zerschneiden. Sauerkraut unter
die Kartoffel-Eier-Masse rithren. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und Paprika
pikant wiirzen,

3. Jeweils etwa 2 Essloffel Teigin ein
gut erhitztes, gefettetes Waffeleisen
(fir Brisseler Waffeln) fillen und gut
verstreichen. Die Waffeln goldbraun
backen, mit einer Gabel oder einem
Pfannenwender herausnehmen und
einzeln auf einen Kuchenrost legen.
Teig ergibt etwa 7 (14 halbe) Briis-
seler Waffeln.

4. Schmand oder Créme fraichein
eine kleine Schiissel geben und mit
Salz und Pfeffer verrihren. Nach Be-
lieben gemischte Kréuter und Knob-
lauchwirfel unterrilhren.

5. Die warmen Waffeln mit Schmand
oder Créme fraiche servieren.

Dauert linger
Pikanter Schichtkuchen

Zubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkihizeit

Fiir die Fiillung:
60gPinienkeme

80 g griine Oliven ofne Stein

1Glas griines Pesto (Einwaage 90 g)
30 g Semmelbrésel

6 €L Wasser

Fiir den All-in-Teig:
100 g Weizenmehl

100 g Speisestarke

3 gestr. TLDr. Oetker Backin

4ier (6roe M), 7ELMilch

200g weiche Butter oder Margarine

Insgesamt.
€:63g,F. 24 g, kh: 192,
14: 14770, keal: 3528

L. Fir die Fillung Pinienkerne mit
einem Messer oder im Zerkleinerer
fein hacken, in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten und auf einer
Teller erkalten lassen,

2. Olivenin einem Sieb abtropfen
lassen und fein hacken. Gehackte
Oliven mit Pesto, Pinienkernen, Sem
melbréseln und Wasser verrifren.
Die fiilung in 3 gleich groRe Porti-
onen teilen,

3. Fir den Teig Mehl mit Speisestark
und Backpulver in einer Rihrschiisse
mischen. Eier, Milch und Butter oder
Margarine dazugeben. Den Teig mit
Handrilhrgerdit mit Rihrbesen in etw
1 Minute 2u einem Teig verarbeiten.
Den'Teigin 4 gleich grofie Portionen
teilen.

4. Den Grill des Backofens vorheizen
Eine Teigportion i eine Springform
(9 26 cm, Boden gefettet) geben un
glattstreichen. Die Form auf dem
Rostunter den Grilldes Backofens
schieben. Den Teig in 4-5 Minuten
goldbraun backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den vorgebackenen Teig mit
einer Portion der Fllung bestrei-
chen. Eine Portion Teig daraufgeben
und glattstreichen. Die Form wie-
der auf dem Rost unter den Grill des
Backofens schieben und den Teig
4-5 Minuten goldbraun backen. Den
Vorgang noch zweimal wiederholen,
bis der Teig und die Filllung ver~
braucht sind.

6. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Nach etwa 10 Minuten den
Springformrand mit einem Messer
vorsichtig l6sen und entfernen. Den
Schichtkuchen in kleine Wirfel oder
Streifen schneiden und warm oder
kalt servieren.

Tipp: Den Kuchen wie Tapas mit
Oliven und Sherry servieren, Der
Schichtkuchen asst sich gut verpack
auch wunderbar einfrieren. Nach den
Auftauen im Backofen erwarmen.



Fiir Kinder

hachster Stufe in etwa 5 Minuten zu
{ i Den

5. Die Kugeln nebencinander nene

g

(gefettel) setzen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohneTeiggehzeit
Backeit: 30-35 Minuten

Fir den Teig:
1/2Pek. (21 g) frische Hefe

170 ml lauwarmes Wasser

350 g Weizenmehl (Type 550)

17L Zucker

36 Cocktailtomaten (etwa 250 g)
2Knoblauchzehen

1L getrocknete Kréiuter

der Provence

50 g getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten

4ELOlivend!

1gestr. TLSalz

Zum BegieRen:
125 ¢ Schiagsahne
125 ml (1/s1) Gemilsebriihe

uBerdem:
500 Aioli (Knoblauchmayonnaise)
Insgesamt:

E72g, F: 504, Kn: 360
kJ; 27900, keal: 6660

1. Hefe mit Wasser, 1 Essloffel von
dem Mehl und Zucker in einer kleinen
Schiissel verrihren und zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 10 Minuten
stehenlassen.

2. Inzwischen Cocktailtomaten wa-
schen, abtropfen lassen und die Hout
mehrmals mit einem Messer einritzen.
Knoblauch abziehen und fein hacken.
Cocktailtomaten, Knoblauch und
Krauter der Provence i eine kleine
Schiissel geben, mit 2 ssloffeln von
dem Tomatend! mischen und bis zur
weiteren Verwendung durcheiehen
Tassen. Getrocknete Tomaten abtrop-
fen lassen und fein wirfeln.

3. Dasrestliche Meh n eine Schiissel
geben. Olivendl, Salz und den Teig-
ansatz hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handrihvgerat mit Knethaken 2u-
nachst auf niedrigster, dann auf

5 R O T BN

solange gehenlassen, bisersichsicht-
bar

0 Mi-
nuten gehen \nssm. Etwa 15 Minuten
vor Ende der Gehzeit

4. DenTeig leicht mit Mehl bestiu-
ben, aus der Schiissel nehmen und
auf der

vorheizen.
6. Sahne mit Briihe verquirlen und

nochmals gut durchkneten, dabei die

die Buchteln
gieRen. Die Auflaufform auf dem

Teigzu einer Rolle formen und in
36 Stiicke teilen. Jedes Teigstick
2ueiner Kugel formen und flach
driicken. Eine Cocktailtomate dar-
aufgeben, mit dem

ost in B Backofen
schieben,

Dbzr-/l/nterhltze etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: sHSMmu:en

7. Die Tomaten-Buchtel

und wieder zu einer Kugel formen.

kalt mit Aioli servieren.

Pikant
Sauerkrautrolle

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeit: 45-50 Minuten

i die Fillung:

1EL Butter oder Margarine
500 g Sauerkraut
1Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren

3 Pimentkémer

etwas Wasser

Fir den Tei
200 g Weizenmehl (Type 550)
175 g Roggenmehl (Type 1150)

1Pck. Dr. Oetker

2. Sauerkraut etwa 15 Minuten diin
ten, dabei evtl. etwas Wasser hinzu
fiigen, damit es nicht anbrennt, Die
Zwiebel herausnehmen, das Sauer-
kraut kalt stellen und restliche Ge-
wirze entfernen.

3. Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel
geben und in die Mitte eine Vertie-
fung driicken. Hefe hineinstreuen
und Zucker und etwas von dem
Wasser hinzufiigen, Alles mit einer
Gabel verrihren und etwa 10 Minute
stehen lassen.

4. Salz, Kiimmel, 0} und restliches
Wasser hinzugeben und mit Hand-
riihvgerat mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig 2ugedeckt so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis e sicf
sichtbar vergrofert hat.

5. DenTeig mit Meh bestauben,
aus der Schissel nehmen, nochmal
gut durchkneten und auf der mit
Meh bestaubten Arbeitsplatte zu
einem Rechteck (etwa 35 x 25 cm)
ausrollen.

6. Die Halfte des Sauerkrauts der
Liinge nach in die Mitte auf den Teig
geben. 3 Brihwiirstchen der Lange
nach darauflegen, das 4. Wirstchen
dritteln und hinter die 3 Wirstchen
fegen. Restliche

171 Zucker
250 mi (1/41) lauwarmes Wasser
2gestr. TL Salz

2L Kimmelsamen

3€L Speisedl

4 Brithwiirstchen

(je etwa 20 cm lang)

Insgesamt:
€57, F: 33g, Kh: 72,
J: 3654, keal: 873

1. Fiir die Flllung Butter oder Marga-
sine in einem Topf zerlassen, Sauer-
kraut locker zupfen und darin an-

verteilen.

7. Zuniichst eine der Teigseiten da~
riiberklappen, mit Wosser bestrei-
chen, dann die andere Teigseite
daraufklappen und gut andriicken.
DieTeigenden der Sauerkrautrolle
ebenfalls mit Wasser bestreichen ur
gut usammendriicken.

8. Den Backofen vorheizen. Die Rol-
le mit der Naht nach unten auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
fegen, mehrmals mit einer Gabel
einstechen und nochmals etwa

15 Minuten an einer warmen Ort
gehen lassen. Die Rolle mit Wasser

diinsten, D mit
dem den Nelken

spicken und mit den Wacholderbee-
ren und Pimentkbmern zum Sauer~
kraut geben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C




Fiir Gaiste

lassen. Dann die einzelnen Blatter-
teigplatten auf einer leicht bemehl-
ten i

Schnitten

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Auftau- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 70 Minuten

und iiberlappend in eine Fettfang-
schale (mit Backpapier belegt)
legen.

2. Die Giberlappenden Platten mit
einer

Wenden darin andiinsten. Petersilie
hinzufiigen und Schinkenwiirfel
unterrihren. Alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen,

6. Frischlase mit den Eiern verrihren
und unter die Porree-Schinken-
Mischung rihren. Die Masse auf den
vorgebackenen Bltterteigboden
geben und verstreichen. Kaseraspel
daraufstreuen und mit Cocktail-
tomaten belegen. Die Fettfangschale
wieder in den heiBen Backofen
schieben und den Porree-Schinken-
Kuchen bei niedrigerer Backtempe-
ratur fertig backen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 50 Minuten.

7. Die Fettfangschale auf einen
Kuchenrost stellen. Den Porree-
Schinken-Kuchen in Stiicke schnei-
den und warm servieren.

Beilage: Gemischter Salat.

Fiir Kinder
Kése-Muffins

20 Minuten

Rand hin ausrollen. Den Backofen
Vorheizen. Teig mehrmals mit einer
10

1Pck. (450 g) TK-BI g

Fiir den Belag:

Minu-
ten ruhen lassen. Die Fettfangschale
in den vorgeheizten Backofen schie-
ben und den Boden vorbacken.

2kgPorree (Lauch)
1

500g Cocktailtomaten
200 g Berghase im Stiick
2€L Speised

125¢

hitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten.
3.Die

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Teig:
250g Weizenmehl

3 gestr. TLDr. Oether Backin
250 g geriebener Kse

(z. 8. mittelalter Gouda)

4 Eier (GroRe M)

Salz

i
Den Bldttert:

Salz
frisch gemahlener Pfeffer

1Prise Zucker

boden erkaften lassen.
4. Fir den Belag Porree putzen, die
Stangen langs halbieren. Porree

600 g Dopp
2Eier (Groke M)
Insgesamt:

£ 206g, F-405 g, Kh: 221 g,
WJ: 22347, keal: 5357

1.Die deckt

@ 3
und in Streifen schneiden. Petersilie
abspilen und trocken tupfen. Die
Blattchen von den Stangeln zupfen
und fein hacken. Tomaten waschen
und abtrocknen. Kase auf einer
Haushaltsreibe grob reiben.

5.01 Ren Tapf erhitzen.

T 3

300g saure Sahne

Insgesamt:
£125g,F: 131 g, kh: 201,
1J: 11082, keal: 2643

1. Den Backofen vorheizen. Fiir den
Teig Mehl mit Backpulver in einer
Schissel mischen. Kase, Eier, Salz,
Paprika und saure Sahne dazu-
geben und alles mit Handriihrgerdt
mit Knethaken zu einem Teig ver-
iihren.

2. Den Teig in einer Muffinform (fiir
12 Muffins, gefettet, gemehlt) ver-
teilen und die Form auf dem Rost in

Fir den Quark-0l-Teig:
250 g Weizenmehl
1gestr. TLDr. Oetker Backin

B
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 25 Minuten.

3. Die Muffins etwa 5 Minuten n der
Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Fiir Gaste
Pikante Quarktaschen

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

125g Magerq
4ELMilch

125 ml (1/51) Speisedl
16 (GroRe M)

V2 gestr. TLSalz

Zum Bestreichen:
1€i (Groge M)
LEL Milch

Insgesamt:
€:86g, F. 159 g, kh: 244,
KJ: 12102, keal: 2891

1. Firr die Fillung Mais in einem Sieb
abspillen und abtropfen lassen.
Schittlauch abspiilen, trocken
schiltteln und in Ringe schneiden,

Fiir die Fillung:
1

(Abtropfgewicht 285 g)
/2 Bund Schnittlauch

125 g Mogerquark

1EL Olivensl, 1 Prise Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Poprikapulver rosenschorf

Mais, Quark und 01
mischen und mit Salz, Pfeffer und

mit Knethaken auf hichster Stufe
in etwa 1 Minute zu einem glatten
Teig verarbeiten (nicht zu lange, Te
klebt sonst).

3. Den Backofen vorheizen. Anschi
Bend den Teig auf der bemehiten
Arbeitsfliche 2u einem Quadrat
(etwa 36 x 36 cm) ausrollen und
daraus 9 Quadrate (etwa 12x 12 cr
schneiden. Die Fillung auf jeweils
eine Hilfte der Quadrate geben,
dabei rundherum einen 1 cm breite
Rand frei lassen.

4. 2um Bestreichen das €i trennen.
Eiweif verschlogen und auf die Teig
iinder streichen. Quadrate zu Drei.
ecken 2usammenklappen. Rinder
mit einer Gabel andriicken. Teigdre
ecke auf ein Backblech (mit Backp
pier belegt) legen. Eigelb mit Milch
verquirlen und auf die Teigdreiecke
streichen. Das Backblech in den vo
geheizten Backofen schieben.

2, Fiirden Teig Mehi mit Backpulver
in einer Riihrschiissel mischen.
Quark, Milch, 6, & und Salz hinzufii-

etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten,

gen. Die Zutaten mit

5. Das Geback vom Backpapier 6se
auf [




Beliebt

P g

4. Zucchini abspiilen, abtrocknen
unddleind:nnbschnuden Zu:chw

ein Backblech (gefettet, mit Back-
papier belegt) legen.
7. Die Schmand.

derLnge nach

mit Gemiise
und Raucherlach:

putzen, nhspulen. abtracknen,
halbieren und in Streifen schneiden.

ig u
einen 2 cm breiten Rand lassen. Die
Gemissemischung auf dem Schmand
verteilen,

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ofine Teiggeh- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den
150 gWuzenmem (Type 550)

100 g Dinkel-Vollkornmehl

1Pek. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1gestr. TLSalz

legen.

§. 0l in einem Topf erhitzen und
Zwiebein darin etwa § Minuten dins-
ten. Mohren und Fenchel hinzufiigen

8. Denfladen nochmals solange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergrofert hat (Elwn
15 Minuten). Das Backblech in den

riihren. Alles kraftig mit Salz und
Peffer wiirzen und etwas abkiihlen
lassen. Schmand mit i verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Den Teigund die Arbeitsflache mit

ge
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

9. Den Fladenkuchen mit dem Back-
papier vom Backblech auf einen

125mi ( W DenTeig auf der Lachs darauf-
171 flissiger Honig tdurch-  legen, g p
6€LOlivend] kneten, Flad

(etwa 28 x35cm)
Filr den Belag:
2Zwiebeln (80 g)
2Mshren (150g)

1 kleine Zucchini (120 g)

1 kleine Fenchelknolle (150 g)
261 Speisedl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
250g Schmand

(Sauerrahm, 24 % Fett)

1€ (GroRe M)

150 g Raucherlachs, in Scheiben

Insgesamt:
€35g,F 161, K 2165,
KJ: 11124, keal: 2656

1. Filr den Teig beide Mehlsorten in
eine Riihrschiissel geben und sorg-
fiiltig mit der Hefe vermischen. Salz,
Wasser, Honig und Ot hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knet-
haken zuntchst auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa § Minuten
2u einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestéuben und
2ugedeckt 5o lange an einem warmen
Ort gehenlassen, bis ersich sichtbar
vergroBert hat (etwa 30 Minuten).

3. Fir den Belag Zwiebein abziehen,
halbieren und in Spalten schneiden.
Mahren abspilen, schalen und mit

dem Sparschaler n lange, diinne
Streifen schneiden.
R T A - 0 -

Beliebt

Gemiisekuchen
mit Kirschtomaten

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Belag:

200 g Porree (Lauch)
300 g Zucchini
3ELOlivend|

171 gerebelter Thymian
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

150 g Kirschtomaten

2 Eier (Groe M)

1Becher (150 g) Créme fraiche
4ELMilch

Fir den Quark-{
200g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oether Backin
100 g Magerquark

50 mi kaltes Wasser

3€L Speises!

1gestr. TLSalz

17L Zucker

Zum Garnieren:
inige Stangel glatte Petersilie

Insgesamt:
E62g,F:127¢, Khe 187g,
J: 9003, keal: 2156

1, Fiirden Belag Porree putzen, der
inge nach aufschneiden, griindlich
waschen, abtropfen lassen und quer
inetwa2 e breite Steifenschnei-

3. Firden Teig Mehl in

Teigoden mehrmals it einer Gabe

einer Rihrschissel mischen. Quark,
Wasser, 0, Salz und Zucker hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerat

einstechen.
6. Zucchinigemse in der Form ver-
teilen. Eier mit Créme fraiche und

inetwal {

 mit Salz und Pfeff
3 jieden

den. ilen, trocken
tupfen, Enden abschneiden und
Zucehini in etwa 1 cm groRe Wirfel
schneiden.

2. 0l in einem Topf erhitzen und
Porree bei schwacher Hitze etwa

5 Mi d

g Teig
Klebt sonst).

4. AnschiieRend den Quark-0l-Teig
auf der

Tomaten mit der c
oben auf dem Gemiise verteilen. Di
Form auf dem Rost in denvorge"

einer Kugel formen. Den Backofen

Thymian und Zucchini dozugeben
und zugedeckt etwa 3 Minuten

Arbeits-
flache zu einer runden Platte (@ etwa.
32cm) ausrollen. Teig vorsichtig von

dinsten,
Pfeffer wiirzen und etwa 15 Minuten
abkiihlen lassen. Tomaten abspilen,
trocken tupfen und halbieren,

fitte falten, in eine Tarte-
ader ummfurm (926-28 cm, gefet-

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

7. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen, Zum Garnieren Petersifiz
abspiilen, trocken tupfen, die 3dt
chen abzupfen und klein schaeider
De heil kalt

derfalten. Teigra ndriicken. Den



Auf das geblte Stiick Backpapier
in Zickzack-Linie einen etwa 10 cm
langen Streifen Teig spritzen. Teig mit
dem Papier in das Ol tauchen. Papier
herausziehen, abtropfen lassen und
wieder etwas Teig daraufspritzen.

6. Teigstangen jeweils -3 Minuten
goldbraun frittieren und auf einem
Kuchenrost abtropfen lassen. Rest-
lichen Teig auf die gleiche Weise
verarbeiten,

Raffiniert
Cabanossi-Waffeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Fiir den Hefetei
200 mi Milch, 60 g Butter

200g Weizenmehi

1Pk, Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 Prise Salz, 3 Eier (GroRe M)

Fiir Giiste. 1. fiir den Teig Wasser mit Butter 2cl Sherry
‘oder Margarine und Salz in einem 200 g Cabanossi (Knoblauchwurst)
it Stieltopf 2um Kochen bringen. Mehl  200g la-K
E’ m"'t.' auf einmal in die von der Kochstelle  (Blauschimmelkdse)
hiitten, 2u

Zubereitungszeit: 60 Minuten

einem glatten Klof rilhren und unter
Riihven etwa 1 Minute erhitzen,
2. Den heifen KloR sofort in eine

250 ml (1/41) Wasser
70gButter oder Margarine
1 gestr. TL Solz

200 g Weizenmeh

5 Eier (GroRe M)

1EL Sojosauce

1-2 Knoblauchzehen

2 Frithfingszwiebeln (50 g)
50 gKokosraspel

1 gestr. TL Sambal Oelek
(Chiliposte)

23T gemahlene Kurkuma
(Gelbwurz)

Zum Frittieren:
etwal|Speises!

Insgesamt:
E: 69, F: 427 g, Kh: 166,
W: 20782, keal: 4964

geben. Nach und nach
Eier mit Handrihrgerat mit Knet-
haken auf hachster Stufe unterar-
beiten. Sojosauce hinzugeben.

3. Knoblauch abziehen und durch die
Knoblauchpresse dricken, Frihings-

Zum Garnieren:
frische Krduter

Insgesamt:
€ 116g, F:202g Kh: 154¢,
: 12283, keal: 2934

1. Fiir den Teig Milch leicht erwdrmen
und die Butter darin zerlassen. Mehl

waschen und fein

schneiden. ambal
Oelek, Frihlingszwibeln, Knoblauch
und Kurkuma mischen und mit Hand-
ridhrgerat mit Knethaken unter den
Teig kneten.

4. DenTeig in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (@ etwa 12 mm) fiillen. Das
01 auf 180 °C erhitzen. Die Tempera-
tursterecht,wenn ich um enen

faltigmit

schen. Salz, Eier, Butter, Milch und
Sherry hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zundchst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

§ Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig 2ugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen,

in das 0
Blaschen bilden.

5. Einen Streifen Backpapier (etwa
15 em Lange) zur Halfte in dos heiBe

3. Cabanossi und Gorgonzolain
Scheiben schneiden. Krauter abspii-
en und trocken tupfen. Die Blatt-

fiénon den Seange

pf

4. Jeweils einige Cabanossi-Scheiben
in ein gut erhitates, gefettetes Wof-
feleisen legen. Je -3 Esslffel des
Hefeteiges dorauf verteilen und
etwas flach streichen. Die Waffeln
goldbraun backen, mit einer Gabel
oder einem Pfannenwender heraus-
nehmen und auf Tellern anrichten.
Teig ergibt 5-6 Waffeln.

. Die Waffeln mit je 1 Scheibe Gor-
‘gonzola belegen und mit Krdutern
garniert sofort servieren,

Raffiniert

Bl kohltértchen

3 ELWasser
1Pck. (0,2 g) Safran

100 g TK-Erbsen

Cayennepfeffer

50,g gekochter Schinken, in Scheiben
1€i (Grofie M)

30 g abgezogene, gestiftelte Mandeln

Insgesamt:
€69, F: 169, Kh: 203,
KJ: 10936, keal: 2614

1. Bltterteigplatten zugedeckt
nach Packungsanleitung auftauen

lassen. Vom Blumenkohl die Blatter
und dunklen Stellen entfener, den

4. Topf von der Kochstelle nehmen.
Erbsenmasse mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen und erkalten lassen,
Schinken in Streifen schneiden

5. Blatterteigplatten aufeinan-
derlegen und auf der bemehiten
Arbeitsfliche zu einem Rechteck
(etwa 34 x45 cm) ausrollen, Teig-
rechteck etwa 10 Minuten ruhen
lassen. Den Backofen vorheizen.

6. Aus dem Teigrechteck 12 Quadra-
te (etwa 11 x 11 cm) ausschneiden.
Je ein Quadratin die Mulden einer
Muffinform (fiir 12 Muffins, gefettet,
gemehit) legen und eicht andriicken.
7. Ei verschlagen und unter die

Blumenkohl

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Auftau-, Ruhe- und Abihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

1Pck. (450 g) TK-Blatterteig

Fir den Belag:
1 uemermumgnkum (etwa 500 g)
Sal

Vaviebel (etua 40g)
2€L Olivend|
1€LWeizenmeh!

3€L Schlogsahne

waschen,
kleine Roschen teilen (etwa 350 g),

Gemiisemasse auf demmgv:ml-

Salzwasser etwa 3 Minuten blanchie-
en, in ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser ibergieRen, abtropfen lassen
3. Zwiebel abziehen und in kleine
Wirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebelwiirfel darin an-
diinsten und mit Mehl bestauben.

len,

und mit Mandeln bestreuen. Die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180 °C

Backzeit: 25-30 Minuten.

8. Die Blumenkohitortchen etwa

Sahne und ugieBen. Die
Zutaten zum Kochen bringen, Safran
und Erbsen hinzugeben und alles gut
aufkochen lassen.

anschiieRend aus der Form losen
und auf einem Kuchenrost abkiihlen
lassen.




Beliebt 1. Fir den Belag Zwiebeln abziehen, durch-
e ok A b din kneten, auf (30x
Bunter Pap den. Knoblauch abziehenund fein 40 cm, g llen und an den

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Ablihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

hacken. Paprika putzen, vierteln,
entkernen und die weiien Scheide-
wande entfernen. Viertel abspilen,
abtropfen lassen und quer in etwa
1em breite Streifen schneiden.

Seiten hochdriicken. Den Belog auf
dem Teig verteilen und verstreichen.
6. DenTeig nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroRert hat (etwa

Fir den Belag: 2.01in einem breiten Topf erhitzen, 15 Minuten). Inawischen den Back-
200g Zwiebeln beln und etwa Die

2 Knoblauchzehen § Minuten d Poprikaund Thy- ~d Dos Backblechin
11/2kgrote, griine und gelb denvorgeheizten Backofen schieben
Poprikaschoten Topfetwa 5 Minutendinstenund  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
3ELOlivendl mit Salz, Pfeffer und Paprikawirzen.  Heiluft: etwa 180 °C

211 gerebelter Thymian Etwa 20 Minuten ablihlen lassen.  Backzeit: etwa 40 Minuten.

Salz 3. Fiir den Hefetei d . hei oder kalt

frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver rosenscharf
250 Schlagsahne

4ier (Groke M)

50g Kiirbiskerne

Fir den Hefeteig:
250ml (1/41) Milch
400 g Weizenmehl (Type 550)
1Pek. Dr. Oether

Milch erwarmen. Mehl in eine Riihr-
schissel geben und sorgfaltig mit
der Hefe vermischen, Zucker, Salz,
ol

Die Zutaten mit Handrihrgerdt mit
Knethaken zunichst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

§ Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig mit Mehl bestiu-

171 Zucker
2 gestr. TLSalz
4€L Speiseal

Insgesamt:
€:115g, F:220g, kh: 397,
KJ: 17150, keal: 4096

ben und so langs
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRert hat (etwa 20 Minuten).
4.5ahne und Eier verquirlen, unter
die Gemiisemasse rihren und die
Mischung nochmals abschmecken.

servieren

Einfache

Kartoffelwaffeln
35 Minuten,

ohne Abkilhizeit

Fir den Teig:

160 g Butter oder Margarine

100 g Weizenmeh!

1 gestr. TLDr. Oetker Backi

5. Den Teig und
Mehi bestuben. Den Teig auf der

1 gestr. TLSalz

375 ml (/3 1) Milch

4 gier (Groke M)

1 Pek. Kartoffelpiiree

(firr 3 Portionen bzw. je 500 ml
Wasser)

fiisch gemahlener Pfeffer
geriebene Muskatnuss

AuBerdem:
1Pck. (je 250 g) Fleischsalat

Insgesamt:
€:71¢g, F: 268 g, Kh: 173g,
kj: 14416, keal: 3431

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine
zerlassen und etwas abkiflen lassen.
2. Mehl mit Backpulver in einer Rihr-
schiissel mischen. Salz, Milch, Eier
und Butter oder Margarinie mit Hand-
rithrgerat mit Rihrbesen nacheinan-

derunterrilhren. Danach Kartoffel-
pireepulver gu

(jeweils 250 ¢) Champignon-Quark
mit 810 Essloffeln Schlagsaht

Teig mit Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

3. Den Teig portionsweise (jeweils
etwa 2 Essloffel) in ein erhitztes,
gefettetes Waffeleisen fillen und

glattriihren. 2 Frahlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe
schneiden, 1 Bund Schnittlauch
abspilen, trocken tupfen und in
Rolichen schneiden. Beides unter

al2 2
braun backen.

4. Die fertigen Waffeln auf einem
Backblech im Backofen bei etwa
80°Cwarm halten. Die Waffeln als
Snack warm oder lauwarm mit dem
Fleischsalat servieren.

Tipp: Servieren Sie die Kartoffelwaf-
feln doch mal mit Créme raiche und
Schnippelschinken oder Réucher-
lachs.

Abwandlung: Anstelle des Fleisch-
salates kannen Sie auch eine Krtuter-
creme oder einen Champignonquark
2u den Kartoffelwaffeln servieren.
Fiir die Krautercreme 2 Becher (je
125g) Créme fraiche mit frischen
Kréiutern mit 300 g Naturjoghurt
verrihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und 4 Essloffel Schnitt-
fauchrollchen unterrilren. Fir den
Champignonquark 2 Packchen

den Ch
evtl. mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

Raffiniert

Kartoffelwaffeln
mit Dinkel

2€L Leinsamen
70g fein geraspelter
Parmesan-Kdse

Salz, gerebelter Majoran
frisch gemahlener Pfeffer

Insgesamt:
102, F: 95, Kh: 229 g,
): 9596, keal: 2289

1. Fir den Teig Dinkelmehl in eine
Riihrschilssel geben und i die Mitt
eine Vertiefung driicken. Hefe hin-
einbrackeln, Zucker und Milch hinzy
fiigen. Alles mit einer Gabel vorsich
tig verrilhren und etwa 15 Minuten
stehen lassen.
2. Kartoffeln schalen, waschen und
b raspeln. baiehen un

50 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Fir den Hefeteig:
200 g Dinkel-Vollkornmeh!
1/2Pck. (21 g) frische Hefe
17L Zucker

4 ELMilch

600g Kartoffeln
2Zwiebeln

4 Eier (GroBe M)

2EL Distelol

26L Créme fraiche

infeine Wirfel schneiden. Kartoffel
raspel, Zwiebelwirfel, ier, 01, Crén
fraiche, Leinsamen und Parmesan
dem Hefeteigansatz geben. Die Zu-
taten gut miteinander verrihren ur
mit Salz, Mojoran und Pfeffer wiirze
3. Jeweils etwa 2 Essloffel Teigin ei
guterhitztes, gefettetes affeleist
geben und etwas verstreichen. Der

Teig ergibt 10~12 Waffeln. Waffeln

knusprig braun backen und einzeln

aufeinen Kuchenrost legen.



Fir Kinder
Hackfleischtaschen
Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Qu

1, Fir den Teig Meh mit Backpulver
in einer Rilhrschissel mischen.
Quark, Milch, 01 und Salz hinzufigen.
Die Zutaten mit

hen mit Basilikum

7. Die Taschen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen.
Eigelb mit Milch verschlagen und die

Knethaken auf hochster Stufe in
etwa | Minute 2u einem glatten Teig
verarbeiten (nicht zu lange, Teig
Heb sonst). eigau der bemeh-

300 g Weizenmehl (Tyye 550)
1Pck. Dr. Oetker Backin

150 ¢ Magerquark

100 mi Milch

100 mi Speises!

Salz

Fiir die Fiillung:

1Kleine Zwiebel

1kdeine gelbe oder griine
Paprikoschote

20 gButter

250g Gehacktes (halb Rind-,
halb Schweinefleisch)
2Tomaten

3 €L gehackte Kréuter

(2.8, Petersile, lv:hswd(e! Thymian)
frisch &

u einer Rolle
farm:n.

2. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Paprika halbieren,
entstielen, entkernen, die weiRen
Scheidewdinde entfernen, Schoten
waschen, in kleine Wiirfel schneiden.
3. Butter in einer Pfanne zerlassen
und Zwiebel- und Paprikawiirfel darin
andiinsten. Hackfleisch hinzufiigen
und anbraten.

4

treichen. Das
Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

8. DieToschen vom Backblech
nehmen und noch warm servieren.

Beliebt

Kiirbis-Erdnuss-
Kuchen mit Basilikum

kurz in kochendes Wasser legen, ab-
schrecken und enthduten. Stangel-
ansitze herausschneiden, Toma-
ten in Wirfel schneiden und zu dem
Fleisch geben. Krduter, Salzund
Pfeffer hinzugeben

150 g saure Sahne

Zum Bestreichen:
1 EiweiR (GroRe M)
1Eigelb (GraRe M)
261 Milch

Insgesamt:
£ 120g, F: 240, kh: 240g,
KJ: 16140, keal: 3860

& | 7E3 Dibivirn Kiidiaas st Caberiels

lassen und
anschlieBend saure Sahne unter-
heben. Den Backofen vorheizen.

6. Teig ausrollen und etwa 10 runde
Platten (@ 12-15 cm) ausstechen.
Jeweils auf eine Teighalfte etwa
1Essloffel von der Hackfleischmasse
geben. Danach die Teigrander mit
verschlagenem Eieig bestreichen
und zusammenklappen. Die Rander

it: 40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

100 g gesalzene Erdnusskerne

250 g vorbereitetes Kirbisfleisch

(2. B. Hokkaido)

1Bio-Zitrone (unbehandelt,
ungewachst)

4-5 Stangel Basilikum

1gestr. TL Sambal Oelek (Chilipaste)

Fiir den Teig:

150g Weizenmehl (Type 1050)
30g HartweizengrieR

4 gestr. TLDr. Oetker Backin
1gestr. TL Salz

2

100 g Doppelrahm-Frischiiise
271 Basilikum-Pesto
50 mi Oliven!

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Zum Bestreuen:
50ggesalzene

schale, 2 Essloffel von dem Zitronen~
saft, Sambal Oelek, und Basilikum-
streifen mischen. Den Backofen
vorheizen,

3. Fir den Teig Mehi mit GrieR, Back-
pulver, Salz und Erdnusskernen in
einer Riihrschiissel mischen. Eier,
Frischkase, Pesto und Olivend! mit

Insgesamt:
€87 F:179g, Khi 164g,
1): 10968, keal: 2620

die Mehlmasse rihren. Kirbis-Basi-
likum-Masse kurz unterriren.
4. Den Teigin eine Kastenform
(25x11 cm, gefettet, mit Sem-
melbréseln ausgestreut) fiillen,

Einfach
Pizzastreifen

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Auftau- und Ablihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

450 g (6 Scheiben) TK-Pizzateig
Fiir den Belag:

1Rolle (125 g) Knoblauchbutter
2Bund Schnittlauch

Pfanne one
Fett goldbroun rosten und auf einem
Teller erkalten lassen. Kiirbis auf
der groben Seite der Haushaltsrei-
be raspeln. Zitrone heiR abwaschen
und trocken reiben. Die Hilfte der
Zitronenschale auf der feinen Seite
der Den

mit
bestreuen. Die Form ouf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 50 Minuten.
8. Die Frmaufine Kchevost

d etwa lﬂMmuten

Saft auspressen
likum abspillen, trocken tup-

54 (etwa 200 g) h :
ben geriiucherter Kemschinken
Insgesamt;

€:54g,F: 270 g, kh: 216,

: 14850, keal: 3564

1. Fir den Teig TK-Pizzateig-Scheit

in de jann

frauen Den Backof

auf einen mi belegten

fen, Blatter ubzupfen und in Streifen
schneiden. Zitronen-

Kuchenrost stiirzen. Den Kuchen

helzzn Jede Teigscheibe querin

it einer
an:\ mehrmals einstechen. Knob
lauchbutter in leinen Stickchen
daraufverteilen.

2. Die Teigstreifen auf 2 Backblec!
(mit Backpapier belegt) verteilen.
Die Backbleche nacheinander (be
HeiRluft zusammen) in den vorge-
heizten Backafen schieben
Ober-/Unterhitze:etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 16 Minuten

je Backblech.

3. Die Pizzastreifen vom Backpapi
I6sen, auf einen Kuchenrost legen
und abkihlen [assen.

4. Schnittlauch kalt abspilen und
trocken tupfen. Die Pizzastreifen
mit einigen Schnittlauchhalmen b
legen und mit je 1 Schinkenscheib
umwickeln.

Tipp: Bestreuen Sie die mit Knob-
louchbutterstickchen belegten
Pizzastreifen kurz vor dem Backen
mit etwas geschaltem Sesam.
Servieren Sie die Pizzastreifen ls
Kleinen Snack bei Partys oder vor
dem Essen.



Dauert linger
Sauerkrautschiffchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backeeit: 20-25 Minuten

Fir den Hefeteig:
200 g dunkles Roggenmeh!

200 g Weizen-Vollkornmeh!
1/2Pck. (21 g) frische Hefe

250 ml (1/41) lauwarmes Wasser
17L Honig

1/2 Pek. (75 g) Natursauerteig
(Reformhaus)

1gestr, TLSalz

Fiir den Belag:
47wiebeln

2EL Maiskeimb|

2kleine Dosen Saerkraut
(Abtropfgewicht je 285 g)
2sduerliche Apfel (300 g)

100 g Walnusskerne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
etwas Honig

n und Betréufeln:
2-3 €L Schmand (Sauerrahm)
‘oder Créme fraiche

4-5 EL Nussol

Insgesamt:
E:64g, F: 965, Kh: 320g,
4 11328, keal: 2720

1. Fiir denTeig beide Mehisortenin
einer Schiissel mischen und i die
Mitte eine Mulde dricken. Hefe in

3-4 Esslfeln von dem Wasser aufl-
sen, mit Honig verrihren, in die Mulde
gieBen, mit etwas Mehl verrihren und
2ugedeckt an einem warmen Ort etwa
15 Minuten stehen lassen,

2. Das Mehi-Hefe-Honig-Gemisch
mit restlichem Wasser, Natursau-
erteig und Salz vermengen und mit
Handriihrgerat mit Knethaken etwa

5 Minuten 2u einem glatten Teig
verkneten. Den Teig nochmals zuge-
deckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis ersich sichtbar vergraRert
hat (etwa 30 Minuten).

4 | 745 Pibnnte Knrhen (ind Gahfirk

3. Fiir den Belag inzwischen Zwiebeln
abziehen und in Wirfel schneiden, 01
ehitzen. Zwiebeln darin 2—3 Minuten
unduns!en Sauerkraut mit der Fliis-

fraiche bestreichen und mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Die
Sauerkrautmischung hineinfiillen.
6. Den Backofen vorheizen. Die

4 Apfe\ schalen, vierteln, entkemen
und

€inB
und den Teig nochmals etwa 10 Mi-
tten gehen

hacken und mit

dos Backblech auf dem Rost in den

den Apfelstiickehen zu dem Sauer-
kraut geben. Mit Salz, Preffer und
Honig wirzen

8. Denegaus derSchisselneh-

vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Bacasi 0. 1S Winicen.

men, tark bréu-

Alufolie
i dusrolie i Scffchen md::ken Die fetigen Sehifchen
formen (g . ausdem noch
Den'Teig oderCréme  heifimit

Fir Kinder
Gemiise-Quiche

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Auftau- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

1/2Pek. (225 g) T-Blatterteig
(3 rechteckige Platten)

Firden Belag:
1Zwiebel (50g)
2Knoblauchzehen

2€L Olivens|

1Pck. (450 g) TK-Suppengemilse
1Prise Salz

fiisch gemahlener Pfeffer

200g Schlogsahne

3 Eier (GroBe M)

2-3TL mittelscharfer Senf
1Bund Schnittlauch

Fiir die Form:
LEL Semmelbrosel

Insgesamt:
€:50g, 159, kh: 143,
kj: 9285, keal: 2216

1. Blétterteigplatten zugedeckt nach
Packungsanleitung auftauen lassen.
2. Fiirden Belog Zwiebel und Knob-
lauch abziehen, ein wiirfeln. Ol n einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knob~
lauchwirfel darin glasig diinsten.

3. Suppengemiise hinzufigen und
augedeckt bei schwacher Hitze etwa
§ Minuten dinsten, evtl. etwas Was~
ser hinaufiigen. Gemise mit Salz

und Pfeffer wirzen. Sahne mit Eiem
und Senf verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Blitterteigplatten aufeinander-

5.
tupfen. Drei Viertel davon in feine

stellen. Die Gemise-Quiche etwas
Restlichen Schnitt-

legen und auf der n d

Quadrat Das dielouchinetns? em ongeolihes
(etwa 32x 32 cm) ausrollen. DenTeig  Form fiillen. g schneiden. fauch
ineine Tarteform (0 26-28 cm, ge-  Ben, Teigrander ab-

fettet) legen und am Rand leicht
andricken Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen und mit

schneiden. Danach die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Tipp: Die Form auf der unteren €in-
schubleiste des Backofens backen,

Den Teig
etwa 15 Minuten ruhen lassen. Den
Back-ofen vorheizen

hitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 35 Minuten.

unten geniigend Hitze. Die Quiche.
mit etwas Brunnenkresse servieren.



Zum Verschenken

Schmand-Krécker

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofne Ki

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Firden Knetteig:

275 g Weizenmehl, 1TL Salz

200g Schmand (Sauerrahm,

24 % fett)

70g weiche Butter oder Margarine

2. DenTeig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache kurz verkneten. Den
Teig teilen, zu 2 Rollen formen, in
Frischhaltefolie wickeln und etwa

0

tellen. Fir den

Fiir Géiste — pikant
Rosmarinwaffeln

60 Minuten

Belog Cashewkerne mit einem Messer
waagerecht halbieren.

3. Eine Teighifte auf der leicht be-
mehiten Arbeitsfldche etwa 2 mm
diinn ausrollen, mit einer runden
Ausstechform (D etwa 6 cm) etwa
45Taler ausstechen. Auf 1-2 Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen und Taler mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Den

Fir den Belag: Backofen vorheizen.
etwa 70 g gerostete, 4. Zweite Teightilite auf die gleiche
I hewk . Restteig noch-

grobes Meersalz

Zum Bestreichen:
1Eigelb (GroRe M)
2€LMilch

Insgesamt:
E:51g,F: 149, Kh: 242,
KJ: 10588, keal: 2531

1. Fir den Teig Mehl mit Salz in einer
Rithrschiissel mischen. Schmand und
Butter oder Margarine hinzufigen.
Die Zutaten mit Hnndmhlgeml mit
hurz ouf ied-

mals zusammenkneten und ausrollen.
5. 2um Bestreichen Eigelb mit Milch
verquirlen. Die Taler damit bestrei-
chen und auf jeden Taler 2 halbe
Cashewkere legen und etwas Meer-
salz streuen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

6. Die Krtcker mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-

Fiir den All-in-Teig:
2TLgetrackneter Rosmarin,
geschnitten

200 g Weizen-Vollkornmehl
1 gestr. TLDr. Oether Backin
1gestr. TLSalz

geriebene Muskatnuss

250 ml Bier (2. B. Pils)

4 Eier (GroRe M)
4ELOlivens!

5 €L Speised! (z.8. Rapsdl)

AuRerdem:
200 g Aioli (Knoblauchmayonnaise)
200g Roastbeef-Aufschnitt

Insgesar
€97g, 1 ZSIg, Kh: 156,
1014795, kol 3534

1. Fiirden Teig Rosmarin im Mérser
fein zerstoBen. Rosmarin mit Mehl,
Backpulver, Salz und Muskatnuss in
einer Schissel mischen. Bier, ier,
Oliven- und Speised! hinzufigen.
Die Zutaten mit Handriihrgert
mittlerer Stufe

igster, dann auf hichster Stufe gut
durcharbeiten.
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Die
Kréicker in einer gut schlieBenden

verihren. So fange rihren, bis eine

2. Jeweils etwa 2 Essloffel Teigin ein
guterhitztes, gefettetes Waffeleisen
fillen. Die Waffeln goldbraun backen
und einzeln auf einen Kuchenrost
legen. Der Teig ergibt 6~8 Waffeln.

3. Waffeln mit Aol und Roastbeef-
Aufschnitt servieren,

Tipp: Waffeln in Herzen teilen und
im Toaster kurz erhitzen, damit sie
wieder knusprig werden.

Vegetarisch
Schafkdse-Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 35-45 Minuten

Fir den Belag:
§ kleine Stingel Rosmarin
150 Zucchini

300g Schafkise

Fir den Teig:
100 g Weizenmeh (Type 550)
30 Vollkorn-Weizengriel

1 gestr. TLDr. Octher Finesse
Geriebene Zitronenschale

50 ml Wasser, 2 Eier (GroBe M)
80 m Olivend!

Fiir die Form:

Semmelbrose!

Zum Be d Betriiufeln:

Olivens! hinzufiigen und mit Hand-
riihrgerét mit Rihrbesen unterriih-
ven. Zucchiniwiirfel und Schafiase~
brésel unterriihren.

3. Teigin eine Tarteform (3 26-28 cm,
gefettet, mit Semmelbréseln ausge-
streut) fiillen und glattstreichen.
Restlichen Schafkiise mit den Hain-

30 g Pinienkerne

1-2€L Olivens!

grob gemahlener schwarzer
Peffer

Insgesamt
€88g,F: 135;, Kn: 108 g,
J: 10196, keal: 2433

1. Rosmarin abspillen, tracken tup-
fen. Von 3 Stangeln Rosmarin die
Nadeln abstreifen und grob hacken.
Zucchini abspiilen, die Enden ab-
schneiden, Zucchini in kleine Wiirfel
schneiden. 150 g von dem Schafkase
mit den H Den

uf dem Teig
verteilen. Restlichen Rosmarin in
Kleine Zweige zupfen und zusammen
‘mit den Pinienkernen Uber den Kase
und den Teig streuen. Mit Olivendl
betrdufeln und dann mit Pfeffer
bestreuen.

4. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: 3545 Minuten.

5. Die Torte auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipp: Fiir diese Tarte eignet sich am
s Schaf-

Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Mehi mit Grief, Back-
pulier, Sal gehackten Rosmarin

milch oder Schaf- und Ziegenmilch.
Erhat keine Rinde, ist schnittfest
und schmeckt echt sauerlich. Sie
als Scheiben

2gestr. TLO.
Tgestr. TLSalz

in einer Riihr-
schusse1 mischen. Wasser, Eier und

emgesmwem im Kiihlregal.




Fiir Géste

Spargel-Quiche
mit Parmaschinken

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fir den Belag:
2Glaser Spargel
(Abtropfgewichtje 205 g)

trennt auf zwei Siebe geben. Arti-
schockenbaden in diinne Scheiben
schneiden. Sahne mit Eiern verquir-
len, mit Salz und Cayenne wirzen.
2. Fiir den Quark-01-Teig Mehl mit
Backpulver in einer Rilhrschiissel
mischen. Quark, Wasser, 01, Salz und
Zucker hinzufiigen. Die Zutaten mit
Hondriihrgerdt mit Knethaken auf
hochster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem glatten Teig verarbeiten (nicht
2u lange, Teig klebt sonst)

3. Den Backofen vorheizen. Den Teig

Beliebt

Tomaten-
Mozzarella-Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir den Teig:

125 g Mozzarella-Kase

100 g getracknete, in Ol eingelegte
Tomaten

1Dose Artischockenbaden
10g)

150g Schlagsahne
2 Eier (GroRe M)
Salz,

2u einer Kugel, dann zu einer runden
Platte (8 etwa 32 cm) ausrollen.

30g geriebener Parmesan-Kase

Fiir den Quark-0l-Teig:
200 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin
100 g Magerquark

50 mi kaltes Wasser
3€LOlivend!

1 gestr. TLSalz

171 Zucker

Zum Garnieren:
etwas Rucola
8Scheiben Parmaschinken

Insgesam:
£92g,F 111g, Kn: 177¢,
KJ: 8795, keal; 2101

1. Firr den Belag Spargel und Arti-
schockenbden zum Abtropfen ge-
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v4 Seiten zur
Mitte falten, in eine Tarte- oder
Quicheform (8 26-28 cm, gefettet)
legen und in der Form auseinander-
falten. Teigréinder andriicken. Den
Teigbaden mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

4. Nacheinander Artischockenschei-
ben und Spargelstangen auf den
Teigboden legen und die Sahnemasse
dariibergieen. Belag mit Parmesan
bestreuen. Die Form auf dem Rost in

250g
2gests. TLO, Detker Backin

125 ml (/3 1) Buttermilch
75 mi Olivens)
1€L gehackte Basilikumblattchen

Ingesamt:
€ 71g,F: 166, Kh: 196,
: 11273, keal: 2693

1. Mozzarella und die Tomaten gut
abtropfen lassen und fein wirfeln.

denvorgeheizten
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Rucola waschen, trocken tupfen
und Klein zupfen. Die Form auf einen
Kuchenrost stellen. Die Quiche vor
dem Servieren mit Parmaschinken
und Rucola belegen. Die Quiche hei
oder kalt servieren,

2. Mehl mit Backpulver, Natron und
Salzin einer Riihrschiissel mischen.
Eier, Buttermilch und Of hinzufiigen
und alles mit Handriihrgerat mit
Knethaken zu einem Teig verarbei-
ten. Basilikum, Mozzarella- und
Tomatenwiirfel unterheben.

3. Den Teig gleichmatig in die Mulden
einer Muffinform (fiir 12 Muffins, mit
Papierbackfarmchen ausgelegt) ver-
teilen

4. Danach die Muffinform auf dem
Rostin den vorgeheizten Backofen
schieben

Ober- /L/ntuhnze etwa 180°C
Heifluft: etwa

Backzeit: etwa zs Minuten,

5. Nach dem Backen die Muffins etwa
§ Minuten in der Form stehen lassen,
dann I3sen und lauwarm servieren,

Tipp: Die Muffins kennen auch tief~
gefroren werden. Dann vor dem Ver-
2ehr 2 Stunden auftauen lassen und
5 Minuten bei 180 °C aufbacken.

Vegetarisch
Vollkorn-Sahne-Quiche
vom Blech

Zubereitungszeit: 40 Minuten,

ohne Auftau- und Ruhezeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

Fir den Teig:

1 Bund Friihlingszwiebeln
60 g kernige Haferflocken
60 g Dinkelflocken
5ngwmenu=m=

3. Filr den Belag inzwischen Eier mit
Sahne, Salz und Pul Biber gut ver-
rithren. Frihlingszwiebeln putzen,
waschen und in etwa 1 cm lange
Den Backofen

mit Mozzurz\la Kase

Insgesamt:
£ 1535, F: 216g, Kh: 243 g,
KJ: 15426, keal: 3690

vorheizen.
4. Hefeteig mit dem Buchweizenteig
verkneten, evtl. noch etwas Meh!
zugeben, Teig auf einem Backblech
(30 x40 cm, gefettet, gemehit)
nusrnuen uud mit Frihlingszwiebeln,
Pinienker:

450 gTK- oder Kihl
80 g Griinkernschrot

1gestr. TLSalz

Fir den Belag:
5 Eier (GroBe M)

250 ¢ Schiogsahne, 1 gestr. TLSalz
27TL Pul Biber (tirkisches Fachge-
schaft)

1. Fiir den Teig TK
nach Packungsanleitung auftauen
lassen.

2. Griinkernschrot, Buchweizen- und
Weizenmehi in eine Rihrschiissel ge-
ben. i, Wasser und Salz hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrilhrgerdt mit
Knethaken zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten, auf einer bemehiten
Arbeitsfliiche zu einem glatten Teig
verkneten und ihn etwa 20 Minuten
ruhen lassen.

nen und Kase bestreuen. Eiersahne
darlber verteilen und dos Back-
blech in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C

Backeit: etwa 20 Minuten.

Tipp: Dazu Tsatsiki und Salat ser-
vieren, Pul Biber ist ein Gewiirz aus
geschroteten Paprikaschoten und
~kernen.



Einfach

Zucchini-Porree-Tarte

spiilen, abtrocknen, die Enden ab-
schneiden. Zucchini zuerst der Liinge

Zubereitungszeit: SOMinuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 35-40 Mi

‘dann quern dinne Streifen schneiden.

Kase auf der Haushaltsreibe reiben.
2,01 in einem kleinen Topf erhitzen.

150 g Porree (Lauch)
450gZucchini

70 g alter Gouda-Kse
2ELOlivendl, 2 €L Senflérmer
frisch gemahlener Pfeffer

Fir den Teig:

120g Weizenmeh (Type 550)
30g HartweizengrieR

3 gestr. TLDr. Octker Backin
1gestr. TLSalz

50 ml Buttermilch

2ier (GraRe M), 75 m Olivens!

Fiir die Form:
Semmelbrosel

Insgesamt:
€ 6lg,F 155, kh: 137¢,
: 9145, keal: 2183

1. Porree putzen, der Lange nach
durchschneiden, abspilen, abtropfen
lassen und quer in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden. Zucehini ab-
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etwa
3 Minuten diinsten. Zucchinistreifen
und Senfkérner hinzufigen und kurz
miterhitzen. Den Topf von der Koch-

Raffiniert — fiir Gaste

Yufka-Rollen
mit Minzjoghurt
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Fiir die Fiillung:

1Bund Frihlingszwiebeln (150 g)
1-2 Knoblauchzehen

200 Schafkise

V2 gestr. TL gemahlener
Kreuzkiimmel (Cumin)

Salz, fisch gemahlener Pfeffer

Fir denTei
12 dreieckige Yufka-Teigblatter
(tiirkischer Lebensmittelladen)

Fir die Sauce:
1Bund Minze
500 g Joghurt

Zum Frittieren:
11 Speisesl

Insgesamt:
£78g,F:390g, kh: 185g,
1J: 19899, keal: 4757

abkithlen lassen, bis sie lauwarm ist,
und mit Pfeffer wiirzen.

L. Fiir
putzen, waschen, abtropfen lassen
undin schmale Ringe schneiden

3.Den . Fiir den biehen und durch
Teig Mehl mit GrieB, Backpulverund  die Knoblauchpresse driicken. Schaf-
mischen
Bumrm:h Eierund O dazugeben  belringe mit Knoblauch und Schaf-
mit Rihrbe- ko

bl Jeweils drei Viertel der
Gemiisemasse und des geriebenen
Kases unter den Teig rithren.

4. Den Teig in eine Tarteform (0 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbraseln
ausgestreut) filllen und verstreichen.
Restliches Gemiise darauf verteilen
und it restlichem Kase bestreuen.
Die Form auf dem Rost in den vorge~

Salz und Pfeffer wirzen.

2. fiirden Teig jedes Yufka-Blatt
mit lauwarmem Wasser bestreichen.
Jeweils etwas von der Schafkase-
mischung auf das untere Teigdrittel
geben. Lingsseiten der Blitter etwa
2cmbreit iber die Fallung klappen.
Yufko-Bldtter von der breiten Seite
2urSpitze hin nufmnen. evtl mit

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heibluft: etwa 160 °C

Backzeit: 3540 Minuten.

5. Form auf einen Kuchenrost stellen.
Tarte in der Form erkalten lassen.

einem
3. Fir dieSaics inze abspilen i
trocken schiitteln. Die Blattchen von
denStingeln zupfen, Minzeblattchen
mit Joghurt pirieren und die Sauce
mit Salz abschmecken.

4.ZumFrittieren 01 n einer Fritteuse:
oder einem Topf auf 180 °C erhitzen.
Die Temperatur it erreicht, wenn
sichum einenin das 01 gehaltenen
Holeloffelstiel Blischen bilden. Teig-
rollen portionsweise in dem 01 unter
gelegentlichem Wenden goldbraun
backen. Rollen mit einer Schaum-
kelle herausheben und auf einem
Kuchenrost abtropfen lassen. Yufka-
Rollen warm mit der Sauce servieren

Klassisch
Zwiebelkuchen
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihl- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Sl poar,

3 Eier (GroBe M)
1Becher (150 g) Créme fraiche

Fir den Hefeteig:
250 ml (¥/41) Milch

400 g Weizenmeh! (Type 550)
1Pek. Dr. Oether Trockenbackhefe
1T Zucker

2gestr. TL Salz

4€L Speiseal

Vnsgesumt
E177
K: 19452 kcnl 4652

h: 390 g,

rigster, dann auf hochster Stufe in
etwa § Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestauben und so lange an einem
warmen Ort gefen lassen, bis er sic
sichtbar vergroRert hat (etwa

20 Minuten)

3. Fir den Belag Speck, Kase, Ejer
und Créme fraiche unter die Znie-
belmasse rihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. DenTeig und die Arbeitsflache m
Mehl bestauben. Den Teig auf der
Arbeitsflache nochmals gut durch-
kneten, auf einem Backblech (30 x

1. Firr den Belag
abziehen, in Scheiben

40 cm gefettet) {

schneiden. 01 in einer groBen Pfanne
oderinem opfefitzen, uiebeln

den Belag auf den Teig geben und

darin etwa
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kimmel
unterrithren. Die Masse etwa 20 Mi-

: EL speisol

fnsch gemahlener Pfeffer

1L Kiimmelsamen

150 g durchwachsener Speck oder
inWirfeln

ir den Hefete

versteichen.
5.0 eizen. DenTei
nochmals so lange an einem warme
Ort gehen lassen, bis ersich sichtb
vergroRert hat (etwn 15 Minuten).

den

Milch leicht erwdrmen. Mehl in eine

vorgeheizten Backofen schiben.

geben und sorgfaitig
mit der Hefe vermischen. Zucker,
Salz, 01 und lauwarme Milch hinzufii-

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 40 Minuten.
6.Den heif oder kal

200 g gericbener Emmentaler-Kase

gen. Di
mit Knethaken zundichst auf nied-

servieren.




felin die Mitte geben. Die Teigplatten
2uDs

in einer groBen Pfanne erhitzen.
Htes (halb Rind-, halb

die Teigrainder am besten mit Hilfe
einer Gabel

s:nwemeﬂmsch)dnnn unbmlen‘
dabei die Klimpche Gabel

mit Spinat-Schafkése-
Fiillung

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ofne Auftauzeit
Backeeit: etwa 20 Minuten

1Pek. (450 g) TK-Blatterteig
(10 quadratische Scheiben)

Fir die Fiillung:
1Zwiebel

1€L Speised!

/2Pek. (225 ) TK-Blattspinat
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
geriebene Muskatnuss

100 g Schafase
4getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten

Zum Bestreichen:
1€i (Groge M)
2EL Milch

Zum Bestreuen:
40g Pinienkerne oder
40 g gewirfelter Schafkase

Insgesamt:
E:170g,F: 450 g, Kh: 410,
J: 26980, keal: 6450

1. Zundchst den Bléitterteig nach
Packungsanleitung zugedeckt auf-
tauen lossen.
2. fiir die Fillung Zwiebel abziehen
und in Wirfel schneiden, O erhitzen.
Die Zuiebelwirfel darin andinsten.
Spinat hinzufiigen und bei schwacher
Hitze auftauen lassen. Mischung mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wilrzen
3. Schafidise in kleine Warfel schnei-
den. Tomaten abtropfen lassen und
ebenfalls wirfeln. Zum Bestreichen
Eitrennen. EiweiB verquirlen und die
Rander der Blitterteigplatten damit
bestreichen. Den Backofen vorheizen.
4. Jeweils etwas von dem Spinat und
undTc

Die Teigdreiecke auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen.

zerdriicken. 2 Essloffel Tomaten-
mark unterrishren und die Masse mit
alz,

5. Eigelb mit , die
Teigaberfliche damit bestreichen
und mit Pinienkernen oder Schafkise
bestreuen. Das Backblech in den

2Fieischtomaten waschen, abtrop-
fen lassen, kreuzweise einschneiden,
kurz in kochendes Wosser legen

vorgeheizten Back .
Ob hitze: etwa 200 °C

und asser X
T , die Stangelan-

HeiBluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten.

Abwandlung: Fir Blatterteig-
taschen mit Hackfleischfillung
fiirdie Filllung 3 Essloffel Speised!
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i
sitze herausschneiden, das Frucht-
fleisch wiirfeln und mit 2 Teeloffeln
Kapern zu dem Gehackten geben. Die
Fiillung auf den Bltterteigplatten
verteilen, wie oben angegeben wei-
terverarbeiten und backen.

Fiir Giiste
Partyring
Zubereitungszeit: 45 Minuten,

ohne Abkiihl- und Ruhezeit
Backzeit: 30-35 Minuten

e Fiillung:
1Dose Champignonscheiben
(Abtropfgewicht 230 g)
1 mittelgroRe Zwicbel
1 Knoblauchzehe
150 g Bacon (Frihstiicksspeck),
in Wirfeln
1Pck. (25 g) TK-Italienische Kriuter
70 g Tomatenmark
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Tucker

Fiir den Hefeteig:
375 gWelzenmeM (Type 550)
1Pk, Hefeteig Garant

225 mi Wasser

1€L Olivend!

Zum Bestreichen:
1ELOlivens!

Insgesamt:

€ 80g, F: 37, kh:297g,

&
1J: 7877, keal: 1879

L. Fiir die Filllung Champignons in
einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel
abriehen und in leine Wirfel schnei-
den. Knoblauch abziehen und durch

eine Knoblauchpresse driicken. Bacon
in einer Pfanne ohne Fett bei mittle-

rer Hi

kurz ouf niedrigster, dann auf hechs-
ter Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten,

4. Den Teig auf der leicht bemehl-

Innenkante durchschneiden. Die
Teigscheiben nach auBen drehen u
flach auf das Backpapier legen. (D
Ring bleibt dabei erhalten!) Den
DosBac

(etwa 30x 50 cm) ausrolfen. Die

und Knoblauch hinzufigen und mit
andiinsten.

2. Champignonscheiben fein hacken,
it Krautern und Tomatenmark zur
Baconmasse geben und unterheben
Die Masse unter Rithren kurz erhitzen
und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Die Masse abkiihlen lassen.
3. Fir den Teig Mehi in eine Rihr-
schilssel geben und mit Hefeteig
Garant vermischen. Wasser und 01

Bacon-Champignon-Masse darauf
verteilen, dabei rundherum einen

etwa 2 cm breiten Rand frei lossen,
Teigrander mit Wasser b:slmchen

blech in den vorgeheizten Backofe:
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backeit: 30-35 Minuten.

Den Teig von der | te aus
aufrollen, auf ein Backblech (m
Backpapier belegt) legen, zu einem
Ring formen und etwa 15 Minuten

6. Den Partyring mit <
vom Backblech auf einen Kuchenrc
ziehen und erkalten fassen.

ruhen lassen. Den

Hinweis: Das Wa

hinzufilgen. Die Zutaten mit Hand-

heizen, teig muss nicht :Marmtwerden n
5. Den inetwa g

4 ihn nur vor dem Bucken
dabei den Ri etwal5 [




Etwas aufwindiger -
gut vorzubereiten

Griine Gemiisetorte
(Torta Verde)

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Auftau- und Abkiihizeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

1Pek. (450 g) TK-Blatterteig

Fir den Belag:
300 mi Wasser, 1 gestr. TL Salz
150g Rundkornreis

500g Mangold, 800 g Blattspinat
1Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
2L Olivens|

Salz frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

3 Eier (GroBe M)

100 g geriebener Parmesan-Kise

Zum Bestreichen:
Milch

Insgesamt:
€ 113g, F: 187g, Kh: 301,
kJ: 14090, keal: 3370

1.Di

Blitter zusammenfallen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
wirzen. Topf von der Kachstelle
nehmen und das Gemilse etwas
ablihlen lassen Eier mit Kase ver-
schlagen.

5. Die Bldtterteigplatten aufeinan-
derlegen und auf derleicht bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer runden
Platte (8 etwa 34 cm) ausrollen.
Milch bestreichen.

lassen.
2. Wasserin einem geschlossenen
Topfzum Kachen bringen. Dann Salz
und R b

Den . Die Blitter-
teigplatte in eine Springform (8 26~
28 cm, Boden gefettet, mit Wasser
besprenkelt) legen, dabei den Teig-
boden etwas and und rest-

wiederzum Kochen bringen. Den Reis
etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze
zugedeckt garen. Dann den Reis in
einem Sieb abtropfen und abkihlen
lassen.

3. Mangold und (groBe

lichen iiber den Rand

Einfach
Sesam-Curry-Krécker

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihizeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Fiir den Knetteig:

275 g Weizenmeh, 1 gestr. TL Salz
1 gestr. €L Currypulver

200g Schmand (Sauerrahm,

24 %Fett)

70 g weiche Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und Bestreuen:

hangen.
6. Mangold und Spinat mit Reis
mischen und ouf dem Teigboden
verteilen. Eier-Kase-Masse darauf-

Blattstiele entfernen). Mangold und
pinat

geben. Teigrand
auf die Gemiisemasse legen und mit

sen. Mangoldstiele in etwa 1 em
breite Streifen, Mangoldblatterin
etwa 2.cm breite Streifen schneiden
4. Zuiebel und Knoblauch abziehen
und in kleine Wirfel schneiden. Olin
einem groRen Topf erhitzen. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin glasig
diinsten. pi-

Die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen
schieber

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minut

1Eigelb (GroBe M), 2 €L Milch
30 g geschiite Sesamsamen

Insgesamt:
€:46g, F: 132, Kh: 232g,
K: 9715, keal: 2322

1. fiir den Teig Mehl mit Salz und
Curry in einer Riihrschissel mischen.
Schmand und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-

7. Die Torte etwas abkihlen lassen,
dann aus der Form lsen und auf eine
kal

kurz auf niedrigster, dann auf hochs -
ter Stufe gut durcharbeiten.

natblatter hinzugeben, erhitzen, die

18 | T75 Pikrinte Krichn Hind CahArk

Platte legen. T alt
servieren.

2, Teig auf der
Ieicht bemehiten Arbeitsflache

urz verkneten. DenTeig zu 2 Rollen

Tipp: Die Kraicker mit einem Dip aus

formen, in
und etwa 30 Minuten kalt stellen.

3. Eine Halfte des Teiges auf der
leicht bemehiten Arbeitsfiache etwa
2mm diinn 2u einem Rechteck
(etwa 30x 36 cm) ausrollen, in etwa
30 Quadrate (etwa 6 x 6 cm) schnei-
den. Auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Quadrate mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

4. Den Backofen vorheizen. Ubrigen
Teig auf die gleiche Weise verarbei-
ten. Restteig nochmals zusammen-
kneten und ausrollen.

5. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verquirlen. Die Quadrate damit be-

leicht gesalzenem
servieren.

Fiir Gaste
Schmalz-Muffins

Zubereitungszeit: 35 Minuten
ackzeit: etwa 35 Minuten

Fir den Teig:
150 g Mohren

1Bund Schnittlauch
200 g Griebenschmalz
3 Eier (Groke M)

Die Backbleche nacheinander (bei
Heifluft zusammen) in den vorge~
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

6. Die Kricker mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchen-
foste ziehen und anschiieRend
erkalten lassen.

2 gestr, TLDr. Oether Backin
1gestr. TLSalz
1211

Schnittlauch waschen, trocken
schitteln und in Rollchen schneide
Den Backofen vorheizen,

2. Griebenschmalz n einer Rihr~
schiissel it Handriihrgerat mit
Riihrbesen auf hachster Stufe ge-
schmeidig rihren.

3. Eier nach und nach unterrhren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Meh!
mit Backpulver, Safz und Kimmel
mischen und dann abwechselnd in
2 Portionen mit dem Wasser
unterrihren. Schnittlauchedlichen
und Mshrenraspel (1 Essloffel
Mghrenraspel beiseitestellen) kurz
unterrihren,

4. DenTeigin einer Muffinform
(fir 12 Muffins, gefettet, gemehit)
verteilen und mit den beiseite~
gestellten Mohrenraspeln belegen.

150 ml Wasser

Insgesamt:
£:69g, F: 2285, Kh: 226 g,
: 14115, keal: 3370

1. Fir den Teig Mohren putzen,
schalen, waschen und grob raspeln.

dem Rostin dei
vorgeheizten Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

5. Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.




Vollwertig
Kasekugeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Kiih!- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fir den Knetteig:
75 Dinkel-Vollkornmehl

1prise Salz

50 g Butter oder Margarine

25 g geriebener Emmentaler-Kiise

Fir den Brandteig:
250 ml (1/41) Wasser
70 g Butter oder Margarine
1 gestr. TL Salz
50 Dinkel

Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerat

mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe
gut durcharbeiten. Keise kurz unter-

auf 2 Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen.

5. Knetteig diinn ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher Plittchen
(B etwad cm) ausstechen und auf

kneten denTeig auf

legen. Die

einer leicht bemehite

(bei Heig-

hurzzu einer
in Frischholtefolie gewickelt kalt
stellen.

2. Fiirden Brandteig Wasser mit
Butter oder Margarine und Salz
am besten n einem Stieltopf zum
Kochen bringen, Mehl und Muskat-
nuss mischen und auf einmalin die
von der Kochstell

in
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

6. Das heiBe Gebiick sofort nach dem
Backen mit etwas Kise bestreuen.
Geback vom Backpapier lasen und
auf erkalten

sigheit schiitten, 2u einem glatten
Klof ridhren und unter Rhren etwa
M h

1 Msp. geriebene Muskatnuss
5 Eier (GroBe M)

Zum Bestreuen:
25 g geriebener Emmentaler-Kse

Insgesamt:
&79g,F: 147g Kh: 153g,
KJ: 9457, keal: 2259

1. Fir den Knetteig Meh i eine
Riihrschiissel geben, Salz und

3. Den heifien Klof sofort in eine.
Riihrschiissel geben. Nach und

lassen.

Fiir Gste

nach Eier mit
Knethaken auf hichster Stufe unter-
arbeiten. Die Eiermenge hangt von
der Beschaffenheit des Teiges ab—er
muss stark glanzen und so von einem
Loffel abreien, dass lange Spitzen
hangen bleiben. Brandteig abkiihlen
lassen.

4. Den Backofen vorheizen, Mit 2 Tee-
I6ffeln etwa 40 Haufchen Brandteig

Sesam-Kise-Stang

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 12-15 Minuten
je Backblech

Fiir den Quark-0l-Teig:
250 g Weizenmeht
1Pek. Dr. Oetker Backin
125 g Mogerquark

3ELMilch
3 €L Speisedl

16i (GroRe M)

1EiweiR (GréRe M)

1 gestr. TLSalz

50 g gerbstete Sesamsamen

25 g geriebener Parmesan-Kdse

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1€igelb (GroRe M)

17LMilch

1EL Sesamsamen

Insgesamt:
€ 77g,F.78g, Kh: 196g,
: 1948, keal: 1899

1. Fiirden Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rhrschilssel mischen.
Quark, Milch, 01, €, Eiweif und Salz
hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
riihrgerat mit Knethaken auf hachs-
ter Stufein etwa 1 Minute zu einem
glatten Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst). Den Back-
ofen vorheizen.

2. AnschiieBend Sesamsamen und
Parmesan kurz auf der bemehiten
Arbeitsflache unter den Teig kneten.
Den Teig zu einer Rolle formen. Die

Vaem
und etwa 1 1/2 cm breite und 12 cm
lange Streifen daraus schneiden oder
ridern. Die Teigstreifen auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen.
3. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch
verschlagen und die Teigstreifen
damit bestreichen. Die Halfte der
Teigstreifen mit Sesam bestreuen.
Die Backbleche nacheinander (bei
Heifluft zusammen) in den vorge~
heizten Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
Heifluft: 160-180°C

Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech.

4. Die Gebckstangen mit dem
Backpapier vom Backblech auf einen

mit Lachs

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ofne Auftauzeit

Fiir den Teig:

1Pck, (225 g) TK-Blattspinat
15chalotte

250 g Weizenmehl (Type 550)
1 gestr. TLDr. Oetker Backin
1gestr. TL Salz

geriebene Muskatnuss
4tigelb (GroBe M)

250 ml (1/41) Milch

4 EiweiR (GroBe M)

AuBerdem:
Lachs, in'Scheiben

lassen.

Tipp: Die Sesam-Kase-Stangen zu
Wein oder Bier oder s Beilage 2u
Boullon reichen.

200 g Schmand (Sauerrahm)

Insgesamt:
£155¢, - 129¢, kh: 204g,
K: 11595, keal: 2771

1. Fir den Teig zuntichst den Blatt-
spinat nach Packungsanleitung
auftauen assen.

2. Schalotte schalen und in feine
Wirfel schneiden. Mehl sorgfaltig
mit Backpulver in einer Rifrschiss
mischen.

3. Salz, Muskatnuss, Eigelb, Milch
und Schalottenwiirfel dazugeben:
Die Zutaten mit Handshrgerdt mit
Rilhrbesen zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe
geschmeidig riihren.

4. Spinat ausdriicken und grob
hacken. Spinat prtionsweise kurz
unterrihren. Eiweid steifschlagen
und unterheben.

5. Jeweils etwa 2 Essloffel Teigine
gut erhitztes, gefettetes Waffeleis
fullen. Die Waffeln goldbraun back
und einzeln auf einen Kuchenrost
{egen. Teig ergibt 6~8 Waffeln. Die
Spinatwaffeln nach Belieben kalt
oder warm servieren,

6. Gerucherte Lachsscheiben und
glattgerifrten Schmand zu den
Waffeln reichen.



Raffiniert
Speckschnecken

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Kiihizeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Fir den Knetteig:
100 fetter, gerducherter Speck
200 g Weizenmehl (Type 550)

/2 gestr. TLDr. Oether Backin
Vagestr. TL Salz

1Ei (GroBe M)

3 ELkaltes Wasser

Fiir die Fillung:

1-2 Bund Schnittlauch

4 €L Semmelbrosel

200gBacon ,in

mit den

7. Den Backofen vorheizen. Die Rol-
fen nacheinander mit einem Sage-
messerin 1 cm breite Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiRluft 2usammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech.

8. Die Schnecken sofort auf einen
mit Kiichenpapier belegten Kuchen-
rost legen und erkalten lassen.

Tipp: Das Gebck lasst sich sehr gut

einfrieren und aufgetaut im Back-
ofen 23 Minuten aufbacken.

Beliebt

lossen, bis
das Fett cremig weif ist,

2. iirden Teig Mehl mit Backpulver
ineiner Rihrschiissel mischen. Salz,
€, Wasser und Speckfett mit Speck-
wiirfeln hinzufiigen, Die Zutaten mit

te

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ofine Antau- und Abkihizeit
Backzeit: 25-30 Minuten

néichst kurz auf niedrigster, dann

auf hachster Stufe gut durcharbeiten
3. Anschiieend den Teig auf der
feicht bemehiten Arbeitsfliche kurz
verkneten. Den Teig zu einer Rolle
formen und in Frischhaltefolie gewi-
chelt etwa 1 Stunde kalt stellen.

4. Fir die Fillung Schnittlauch ab-
spilen, trocken schiitteln, in feine
Rllchen schneiden und mit den
Semmelbrseln mischen.

5. Den Teig 2u einem Rechteck
(etwa 30 x 50 cm) ausrollen. Bacon-

diinnen Scheiben
frisch gemahlener Pfeffer

Insgesamt:
€ 54g,F.220¢, Kh:
K 12488 e 2980

1. Fir denTeig Speck i kleine Wirfel
scheiden und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze ausbraten. Speckfett

V1779 Pikante Kitehen itod fehdick

scheiben auf den Teig
legen, mit Pfeffer bestreuen und die

450gTK
(10 quadratische Platten)

Fiir den Belag:
150 g Doppelrahm-Frischkiise
100 g schwarze Olivenpaste
250 g Zucchini

18und glatte Petersilie

200 geingelegte rote Paprika
ohne Haut

200g getrocknete, in Ol gelegte
Tomaten

1TL eingelegte Kapern

§ Sardellenfilets

Zum Bestreuen:

darauf verteilen. Rundherum einen
etwa 1 cm breiten Rand lassen.

6. DenTeig von der langeren Seite
aus aufrollen, Die Rolle in der Mitte
quer durchschneiden, Rollen aufein
Schneidbrett legen, mit Fischhalte-
folie bedecken und 2-3 Stunden kalt
stellen.

100 g geraspelty ~Kase

Insgesamt:
€ 144g, F: 324, Kh: 288,
: 19920, keal: 4764

1, Den Backofen vorheizen. Gefrore-
ne Bltterteigplatten auf einem
Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit

Backpapier belegt) so verteilen, dass
jeweils die Kanten ibereinanderlap-
pen. Platten etwa § Minuten antauen
lassen, Die Teigrander gut andriicken
und den Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Das Backblech in
den i

Beliebt

Kéise-Schinken-
Hérnchen

30 Minuten

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 15-20 Minuten,

2. Das Backblech nach dem Backen
auf einen Kuchenrost stellen und den
Blitterteig etwas abkihlen lassen.
3. Fiir den Belag in der Zwischenzeit
Frischkase mit Olivenpaste vermi-
schen. Zucchini waschen, Enden
abschneiden und Zucchini in dinne
Scheiben schneiden. Petersilie
abspilen, trocken tupfen, die Blat-
ter von den Stangeln zupfen und

fein hacken. Paprike, Tomaten und
Kaper abtropfen lassen.

4. Frischkasemasse auf dem Blatter-
teighoden verstreichen. Zucchini,
Paprika, Tomaten, Petersilie, Kapern

Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir den Quark-0i-Teig:
250 g Weizenmeh!

3 gestr. TLDr. Oether Backin
125 g Magerquark

50 mi Milch

50 mi Speises|

V2 gestr. TL Salz

Fir die Fiillung:
4Scheiben (100 g) gekochter

4Scheiben (150 g)

1. Fiirden Teig Meh mit Backpulver
in einer Rihrschiissel mischen,
Ubrige Zutaten fir den Teig hinzufis-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerat
‘mit Knethaken auf hachster Stufe

in etwa 1 Minute 2u einem glatten
Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig
Klebt sonst).

2. Den Backofen vorheizen. Teig auf
der bemehiten Arbeitsflache 2u eine
Rollz formen und zu einem Quadrat
(etwa 34 x34 cm) ausrollen. Das
Quadratin 4 kleine Quadrate (je
etwa 17 x 17 cm) schneiden, dann
jedes Quadrat diagonal in 2 Dreiecke
schneiden, so dass Sie 8 Dreiecke
erhalten

3. Fir die Fallung Schinken und Goud
in GroRe der Dreiecke schneiden,
jedes Teigdreieck mit je 1 Kase- und
Schinkenscheibe belegen. Die Teig~
dreiecke von der breiten Seite aus
2u Homehen aufrollen und auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Eigelb mit Milch verschlagen,

und auf der
Frischkisemasse verteilen, mit Par-
mesan bestreuen. Das Backblech
wieder i den heiften Backofen schie-
benund die Tomatentorte bei glei-
cher Backtemperatur in etwa 10 Mi-
nuten fertig backen.

5. Die Tomatentorte aus dem Back-
ofen nehmen und heif servieren.

ouda-Kase
und Bestreuen:

1¢€igelb (Grofe M)

LELMilch

grob gemahlener Pfeffer

Sesamsamen

Insgesamt:

&112g,F: 112¢, kh: 184g,
K: 9136, keal: 2184

el

bestreichen, mit
Pfeffer und Sesam bestreuen und
das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober- /Unlermue etwa 180°C
Heifluft: etwa

Backeit: ztwuZﬂMmu(eﬂ

4. Die Hanchen heiR oder lauwarm
servieren

>



Fiir Gaste

fen von beiden Enden aus zur Mitte
aufrollen.
4 2 Backbleche

mit Kdse

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Auftauzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

1Pch. (450 g) TK-Blatterteig

Fiir die Fillung:

2Eier (Groe M)

etwa 150g geriebener
Parmesan-Kase

1gestr. TL Paprikapulver edelsiR

Insgesamt:
€:89g, F: 171 g, Kh: 161,
k) 10861, keal: 2523

1. Blatterteig zugedeckt nach Pa-
ckungsanleitung auftauen lassen.

(mit Backpapier belegt) legen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heig-
luft zusammen) in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech.

5. Die Schweineshrchen auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Beliebt

Tunfisch-Tarte

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

50 g schwarze Oliven ofine Stein
(aus dem Glas;
2 DosenTurfishin

etwas ausrollen (zu einem Rechteck)
2. fiir die Fiillung Eier verquirlen.
Parmesan mit Paprikapulver mischen,
hinzufiigen und alles miteinander
verrihren. Die Masse mit Hilfe eines
Messers diinn auf die Bldtterteig-
platten aufstreichen.

3. Den Backofen vorheizen. Jede
Bldtterteigplatte in etwa 5 gut 1 cm
breite Streifen schneiden (ergibt
etwa 50 Stiick). Die Blatterteigstrei-

) | 781 Piknnte Kichen ind Gebdick

je140g)
1 Glos Kapern
(Abtropfgewicht 30 ¢)

Fiir den Tei
100g Weizenmehl (Type 550)

50 g Maisgriet (Polenta)

2 gestr. TLDr. Oetker Backin
1gestr. TLSalz

/2 gestr. TL Paprikapulver edelsii®
50 ml Buttermilch, 2 Eier (GroRe M)
100 m! Oliveng

Fir di :
Semmelbrésel

Insgesamt:
€:91g,F: 180, Kh: 123,
K: 10325, keal: 2466

1. Zunéichst Oliven in einem Sieb ab-
tropfen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Tunfisch abtropfen las-
senund mit einer Gabel in Stiicke
aupfen. Die Kapern in einem Sieb
abtropfen lassen. Den Backofen
vorheizen.

2. Fiir den Teig Mehl mit Maisgrief,
Backpulver, Salz und Paprika in einer
Riihrschiissel mischen. Buttermilch,
ier und Olivens! dozugeben und

mit Handriihrgerit mit Rihrbesen
verrihren. Kapern, zwei Drittel der
Tunfischstiicke und zwei Drittel der
Olivenscheiben mit einem Loffel kurz
unter den Teig rihren.

3. DenTeigin eine Tarteform (9 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbroseln
ausgestreut) geben und verstrei-
chen. Restliche Olivenscheiben
darauf verteilen. Anschliefend die
Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 35 Minuten.

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Den restlichen Tunfisch auf
derTarte verteilen. Die Tarte in der
Form erkalten lassen.

Fir Giste
Zucchini-Kése-Muffins

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backeeit: etwa 30 Minuten

12ucchini
Salz
3 mittelgroRe Tomaten

Fiir den Teig:

100 g mittelatter Gouda-Kase
150 g Weizenmehi

2 gestr. Dr. Oetker TL Backin
100 g Maismeh!

V2Tl Fenchelsamen

3 Eier (Groke M)

5 €L Oliveno|

125 ml (1/31) Milch

Zum Bestreuen:
1/2Bund Schnittlauch

Insgesamt:
E:B4g,F 1085, K
kJ: 9276, keal: 2220

204,

1. Zucchin waschen,abtrocknen,

gefettet, gemehlt) legen, dabei die

Iu:chml

lassen, Den Teig

i
auf einem
nach in diinne Scheiben huhern ader
mit einer

rsichtig . Je 1 Tome
tenscheibe auf den Muffinteig leger
und die :

in
Die Scheiben

auf

legen, mit Salz bestreuen und bis zur
weiteren Verwendung Saft ziehen
ossen.

2. In der Zwischenzeit Tomaten wa-
schen, abtrocknen, die Sténgelan-
sétze herausschneiden und Tomaten
inje 4 Scheiben schneiden (die run-

dem Rostin 2 Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze:; etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Die Muffins etwa 5 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus
der Form [osen (evtl. vorsichtig mit
Hilf

den
3. iir den Teig Gouda auf der gro-
ben Seite der Haushaltsreibe reiben.
Den Backofen vorheizen. Mehl mit

und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.
6. Schnittlauch knl( abspiilen,

In, in Rollchen

mit Maismehl, etwas Salz, Fenchel~
samen und Gouda vermischen. Eier,
Gl und Milch hinzufiigen und mit

scheiden und aufdu: Muffins
streuen.

unterriihren.
a.

Tipp: en heift
ader kalt. Die ibergeklappten Zuc-

trocken tupfen
und je 1Scheibe in jede Vertiefung
einer Muffinform (fir 12 Muffins,

Backen mit Olivend bestreichen,
dann trocknen sie nicht so aus.



Fiir Gste
Iwiebelwaffeln
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Filr den Teig:

250 ml (1/41) Milch

100 g Weizenmeh

100g Weizen-Vollkornmeh!

1 gestr. L Dr. Oetker Backin
1gestr. Tl Salz

4 Eier (GroRe M)

8 €L Speisedl

50 Rostzwiebeln

Fir das Waffeleisen:
Speises!
50 Réstawiebeln

Fiir den
16las (250 g) Slatmayonnaise
/26las Gurkensalat , Danische Art"
(Abtropfgewicht 180 g)

16las (60 Stiick) Cacktail-
Wirstchen

Insgesamt:
£120¢, F: 326 g, Kh: 233,
KJ: 18949, keal: 4524

L. Fiir den Teig Milch leicht erwarmen.

Weizenmeh, Weizen-Vollkornmel,
Backpulver und Salz mischen und
in eine Rahrschiissel geben. Milch,

Herzhaft

Eier, Ol und R

Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit

Riihrbesen auf hachster Stufe zu
einem Teig verrilren.

2. Jeweils etwa 2 Essloffel Teig in
ein gut erhitates, gefettetes, mit
Je einem Teelafel Rostzwiebeln
ausgestreutes Waffeleisen fiilen.

Wiirzige Sp fe

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Quell- und Abkiihizeit

Fiir den Teig:
300 g Roggenmehl (Type 1150)
4ier (6roBe M)

1 rote Zwiebel (etwa 100 g)
150 g Joghurt

Insgesamt:
€ 125g,F: 78, kh: 261 g,
KJ: 9949, keal: 2379

1. Fir den Teig Mehl in eine Rihr-
schiissel geben. Eierund Milch hin-
aufiigen. Die Zutaten mit Handriihr-

pfen. Die

Die Woffeln goldbraun backenund 800 mi Milch et mit Rahrbesen uf mitterr
einzeln auf einen Kuchenrost legen Speck Teig verarbeiten. Teig
Teig ergibt 56 Waffeln 1 Zwiebel etwa 10 Minuten quellen lassen.

3. Fir den Belog jede Waffel mit 1Bund Petersilie 2. Inzwischen Speck in kleine Wiirfel
Mayonnaise, Gurkensalat und 1Bund Maojoran schneiden. Zuiebel abziehen und
Wirstchen belegen und mitden Salz fein wilrfeln. Petersilie und Majoran

bestreut Pfeffer p
servieren. Blattchen von den Stangeln zupfen
AuBerdem: und grob hacken,

Tipp: R fert 28und 300 3. Spechwilrfel in einer Pfanne unter
kaufen. 2Kastchen Garenlesse (etwa 100 g) Wenden anbraten und die Zwiebel-
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wiirfel mit andinsten. Speck-Zwie~
bel-Masse etwas abkiihlen lassen
und unter den Teig riien. Petersilie
und Majoran hinzufigen und den Teig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Brunnenkresse verlesen, evtl.
abspiilen und in kleine Sticke zup-
fen. Gartenkresse abspiilen und ab-
schneiden. Zwiebel abziehen und erst
in Scheiben schneiden, dann in Ringe.
teilen.

5. Jeweils etwa 2 Essloffel Teig n ein

Raffiniert

SiiRkartoffel-Muffins
mit Kapern

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 30-35 Minuten

1Sikartoffel (400 g)
1Glas Kapern (Abtropfgewicht 30 g)
170 g Weizenmehl (Type 1050)

gut erhitztes, g
fiillen und leicht verstreichen. Die
Waffeln goldbraun backen, mit einer
Gabel oder einem Pfannenwender
herausnehmen und einzeln auf einen
Kuchenrost legen. Der Teig ergibt
12-14 Waffeln.

6. Die warmen Waffeln mit Kresse,
Iviebelringen und Joghurtklecksen
gamieren. Speckwaffeln sofort
servieren.

3 gestr. LD,
11/z gestr. TL Salz

75 ml Milch, 2 Eier (GréBe M)
100 mi Ofivens

Fiir die Form:
Semmelbrésel

Insgesamt:
E:43g,F: 128, kh: 205,
kJ: 8995, keal: 2147

1. Sikartoffel schalen, abspiler
und grob raspeln. Kapern in einer
Sieb abtropfen lassen und grob
hacken. Den Backofen vorheizen,
2. Fir den Teig Meh mit Backpulv
und Salz n einer Rihrschiissel
mischen. Milch, Eier und Olivend!
dazugeben und mit Hondrihrgerd
mit Rihrbesen unterrihren. Kar-
toffelraspel und Kapern kurz unte
iihren,

3. Den Teig in einer Muffinform (fi
12 Muffins, gefettet, mit Semmel-
bréseln ausgestreut) verteilen. Dj
Muffinform auf dem Rost n den v
geheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

Backzeit: 30-35 Minuten,

4. Muffins etwa 5 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form l6sen und auf einem Kuchen
fost erkalten lassen.




Raffiniert
Ziegenkdse-Tarte

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backaeit: etwa 30 Minuten

/2 Bund Thymian
5Ziegenkisetaler
(2. B. Picandou, je 40 g)

Fir den Tei
100 g Weizenmehl (Type 550)
30 g Hartweizengriel

3 gestr. TLOr, Oetker Backin
1gestr. Tl Salz

80 ml Buttermilch

2€ier (GraRe M)

100 mi Ofivendl

etwa 1TL rosa Pfefferbeeren

iir di Betriufeln:

1. Thymian abspilen und trocken
tupfen. Von 4 Staingeln Thymian die
Blitter abstreifen. Kasetaler mit

Tipp: Servieren Sie die Tarte als Vor-
speise. Die Tarte kann gut vorberei-
tetund vor dem Servieren in etwa

mit abgespilter
Klinge waagerecht halbieren. Den
Backofen vorheizen.
2. Fiir den Teig Mehi mit Grie, Back-
pulver, Salz und Thymi

etwa 200 °C, HeiRluft: etwa 180 °C
aufgebacken werden. Sie schmeckt
lauwarm am besten. Wer keinen

einer . Butter-

Ziegenkase mag, kann ih

milch, Eier und Olivens dazugeben
und mit Handrihrgerdit mit Rihr-
besen verrihren,

3. DenTeig in eine Tarteform (B 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbréseln
ausgestreut) fillen und verstreichen.
4. Kasetaler auf dem Teig verteilen
und mit den restlichen Thymianstan-
geln belegen. Rosa Pfeferbeeren
grobzerdriicken, auf die Talerstreuen
und mit Ol betréufeln. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Back-

Semmelbrosel
1-2 €L Olivend!

Insgesamt:
£65g,F:175¢, Kn: 112g,
KJ: 9540, keal: 2283

b TR Bl Horndis st bl

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C

Backzeit: etwa 30 Minuten.

5. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Die Tarte in der Form erkalten
lassen.

ersetzen
Beliebt

Wiirzige
Frischkise-Tarte

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten

1 Kleines Bund Frihlingszwiebeln
(etwa 100g)

Filr den Teig:

50 g Weizenmehi (Type 550)
1 gestr. TL Dr. Oether Backin
1 gestr. Tl Salz

1gestr. TL Zucker

250 ¢ Magerquark
200 g Krauter-Frischkase
(Doppelrahmstufe)

1Pck, (25 g) TK- 8-Krauter
2¢ier (Groke M)
4ELOliven!

2. iirden Teig Mehl mit Backpulver,
Salzund Zucker in einer Rihrschissel
mischen. Quark, Frischkase, gefra-
rene Krauter, drei Viertel der Friih-
lingszwiebelringe, Eier und Ol dazu-
geben und mit mit

trocken tupfen und klein zupfen, Dj
Tarte in Stiicke schneiden und mit
Kerbel garnieren

Tipp: Die Kaise-Tarte schmeckt lou-
warm besonders gut. Als Beilage eig
nensichz B. gedinstete Tomaten,

Einfach
Tomatenwaffeln
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Fiir den
100 g getracknete, in Ol eingelegte
Tomaten (aus dem Glas

300 g Weizenmehl (Type 550)

1 gestr. TLDr. Oether Backin
1gestr. TLSalz

1Knoblauchzehe

250 mi (1/41) Milch

4¢ier (GroBe M)

8 €L Tomatend! aus dem Glas

250g Schafkase
1 kleine Salatgurke

Insgesamt:
E:125g, F: 183, kh: 269,
WJ: 14009, keal: 3349

1. i den Teig Tomaten abtropfen
fassen und in kleine Warfel schneide
Mehl und Backpulver mit Salz n ein
Rihrschiissel mischen. Knoblauch

abziehen, durch die Knoblauchpres:
henund i h

Fiir die Form und zum Garnieren:
Semmelbrosel
einige Stangel Kerbel

Insgesamt:
E:T7g,F:120g, Kn: 72¢,
4J: 7043, keal: 1681

1. Friihlingszwiebeln putzen, abspii-
len, abtropfen lassen und in schmale
Ringe schneiden. Den Backofen vor-
heizen.

3. DenTeig in eine Tarteform (9 26—
28 cm, gefettet, mit Semmelbréseln

geben. Milch, Eier, Tomatend! und d
gewirfelten Tomaten nach und nact
‘mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen

ausgestreut) g
Restliche Frihlingszwiebelringe und
Mandeln darauf verteilen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backeeit: etwa 45 M

2. Jeweils etwa 2 Essloffel Teigin
ein guterhitztes, gefettetes Waffel
eisen fillen. Die Waffeln goldbraun
backen und einzeln auf einem
Kuchenrost erkolten lossen. Teig
ergibt 6-8 Waffeln.

3

4. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. DieTarte in der Form erkal-
ten lassen.

waschen und in Scheiben schneider
Schafkasewlirfel und Gurkenscheib
mit den




