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Jedem sein Törtchen 

bringt Abwechslung und Vielfalt Servieren Sie Ihren 
Gösten einmal zwei unterschiedliche kle ine Kuchen 
statt eines einzigen großen. Oder überraschen Sie 
beim Sonntagsfrühstück mit frisch gebackenem Brot. 
Die Begeisterung ist Ihnen sicher. Sie sind olleine und 
hoben Appetit auf Süßes? - Dann verwöhnen Sie 
sich doch 'einfach selbst mit Ihrer lieblingstorte im 
Mini-Format 
Die Rezepte zum Bockerfolg und die nötigen Tricks 
hnden Sie hier - klein, ober fein 

Die Farbfotos gestaltete Odette Teubner. 
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der Trick-

in diesem 

Tips 
Bockzutaten 

Rührkuchen 

I'v'crmorierter Schokoloden-

(0 
J 2 Ap/el-Oinkel-Kranz 
J 2 Morziponkuchen 
14 Bi ... on-ZlmHCucheo 
I 5 Rüblitorte 
16 lebkuchenkranz 
16 Bonanen-Schoko-Kuchen 
lß Zucchinikuchen 
fi8 KokosDrangen-Kuchen 

20 5aftI8e 
20 Erdbeerkuchen 
20 Ananaskuchen 
22 Zwetschgenkuchen 
22 Apfeltorta 
24 Himbeer-Kefir-Kuchen 
25 AprikosenschniHen 
26 HeidelbeerschniHen 
28 Rhabarber-Streusel-Kuchen 
28 johonnisbeerkuchen 
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30 Jedem .ein Törtchen 

30 Schwarzwälder Ki rsch-
törtchen 

30 iVIokka-Ringe 
32 HalerRocken-Tärtchen 
32 Sacher-Tärtchen 
34 Sanddorn-Pistozien­

Tärtchen 
36 Honig-Boren 
36 Hefetärtchen 

38 Feine Torten 

38 Gececkte Quark-Apfel-
Tarte 

40 Käse-Sohne-Tarte 
42 Joghurt-Feigen-Torte 
44 Beeren-Gelee-Torte 
46 Mondel-Espresso-Torte 
48 iVIongo-Orongen-Torte 
50 Trouben·Weincreme-Kranz 
52 Prinzregenlentorle 

54 Süße & herzhafte 
Brote 

54 Weizen-iVIohn-Brot 
54 Quark-Rosinen-Brat 
56 Koriander-Dinkel-Brot 
57 Mehrkornbrot 
58 Kräuterbrot 
58 Walnuß.Speck-Brot 
60 Roggen-Sauerteigbrot 

62 Rezept- und 
Sachregister 

64 Impressum 
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POl iI,en und Mal., ialien 

Kleine Haushalte und riesige 
Torten, die schlanke Taille und 
süßes Gebäck, das sind fast 
unvereinbare GeQensätze. 
Glücklicherweise hoben einige 
Hersteller diesen Trend erkannt 
und bieten verschiedene kleine 
Bockformen an. Ob Mini­
Springform oder kleiner Gugel­
hupf, ob kleiner Kranz oder 
Kosten - schauen Sie sich ein­
mal um in Ihrem Haushaltswa­
rengeschäh. Ist das Angebot 
dort noch begrenzt, fragen Sie 
nach Mini-Formen, mon wird 
sie Ihnen gewiß gern bestellen. 
Es gibt nicht nur unterschiedli­
che Formen zu kaufen. Sie wer­
den zudem noch in verschiede­
nen fv\oterialien angeboten . 
Natürlich schwanken dabei die 
Preise. 
Wenn Sie nur ob und zu ein­
mal Kuchen bocken möchten, 
reichen die preiswerten Formen 
allemal. Wer allerdings passio­
nierter Hobby-Bäcker ist, wird 
sich über die bessere Qualität 
teurerer Formen jahrelang 
freuen . 
Das Material hat nicht nur 
einen Einfluß auf die Haltbor­
keit der Form, sondern auch 
auf Bockzeit und Gelingen. 
Beispielsweise ist die Bockzeit 
in einer Keramikform deu~ich 
länger als in einer Metallform -
sie verbraucht mehr Energie. 
Bei den Metallformen wird 
zwischen Weißblech und 
Schworzblech oder dunkel 
gefärbtem Stahlblech unter­
schieden. Von den dunklen For­
men wird die Ofenhitze besser 
und schneller aufgenommen 
und nach innen on den Kuchen 
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wei tergegeben . Sie eignen 
sich besonders gut für konven­
tionelle Elektroöfen. 
Weißblechformen reflektieren 
einen Tei l der Ofenhitze, die 
Backzeit verlängert sich, und 
die Oberfläche des Kuchens 
kann rasch zu dunkel werden. 
Solche Formen eignen sich 
am besten für Umluh- und Gos­
herde. 
M.OOerne Formen sind innen 
beschichtet, damit der fertige 
Kuchen leichter herauszulösen 
ist. Auf das Einfenen sollten Sie 
ober dennoch nicht verzichten. 
Die beschichteten Formen er­
geben in allen Bocköfen das 
beste Ergebnis. 

Die PRege 

Domit Sie lange Freude an 
Ihren Bockformen hoben, sol> 
ten Sie unbedingt die Ge­
brauchsanweisungen des Her­
slellers becchlen. Auf beschich­
teten Blechen etwa sollten Sie 
nichls schneiden. Auch ge­
hören die meisten Formen nicht 
in die Spülmaschine. Die dorin 
verwendelen Salze sind zu 
aggressIv. 
Spülen Sie die Bockform am 
besten sofort nach der Verwen­
dung unler heißem Wasser ab. 
Etwas Spülminel und ein wei­
ches Tuch oder ein weicher 
Schwamm genügen dabei. 
Einfache Formen sollten Sie 
zudem gut abtrocknen, damit 
sie nicht rosten. 

aus der 
Trickkiste 

Haben Sie noch keine kleine 
Bockform? Kein Problem, Sie 
können tricksen . 
Gewiß sieht eine kleine Auflauf­
form oder feuerfeste Schüssel 
im Schrank. Auch darin kännen 
Sie Kuchen bocken . Beachlen 
Sie aber bille sehr genau den 
Bockverlauf, damit Ihnen der 
Kuchen nicht auf der Ober­
fläche verbrennt, bevor er 
innen durchgebocken ist. Wird 
die Oberfläche zu früh dunkel, 
legen Sie Bockpapier oder 
Alufolie auf den Kuchen . 
Sie können ober auch aus 
Alufolie selbst eine Bockform 
basteln . Da Sie diese nur ein­
mal verwenden können, sollte 
es der Umwelt zuliebe aller­
dings unbedingl die Ausnahme 
bleiben. 
Für solch eine Einmal-Bockform 
wählen Sie eine Schüssel, 
Vase, Pappschachtel oder ähn­
liches in der gewünschten 
Größe aus. Dicke Alufol ie ein­
mal falten, so daß zwei lagen 
übereinander liegen. Die Folie 
über die Form legen und rund­
herum gut andrücken. Dobei 
müssen Sie darauf achlen, daß 
die Fol ie möglichst glan bleibt. 
Die Alu-Form abheben und vor­
sichtig, aber doch gründlich 
mit sehr weicher Buller ooer 
tv\orgorine ausstreichen und mit 
Mehl, Semmelbröseln oder ge­
mahlenen Mandeln leicht aus­
streuen . 

Die Vielfalt on Backformen ist sehr groß. Doch auf diese Weise können Sie 
Ihre Kuchen immer wieder unterschiedlich gestalten. Beachten Sie ober dabei, 
daß sich ie noch Form und Iv1aterial der Bockverlouf öndern kann! Ihrer Experi­
mentierfreude sind kein Genzen gesetzt. 



Die Kuchen in die •• ,,, 
luch 

Alle Kuchen in diesem Buch 
sind natürl ich gewissenhaft 
getestet worden. Dennoch 
kann es einmal vorkommen, 
daß ein Kuchen bei Ihnen 
schneller oder langsamer 
durchbäckt. 
Jeder Backafen arbeitet anders, 
und selbst im Laufe eines Tages 
kann die Ofenleistung stark 
schwanken . Beobachten Sie 
deshalb den Kuchen rechtzeitig 
vor Ablauf der angegebenen 

Backzeit. Alle modernen Back­
öfen haben ja ein Sich~enster , 
so daß Sie die Ofentür nicht 
einmal öffnen müssen. 
Ganz wichtig ist die Garpro­
be, bevor Sie den Kuchen aus 
dem Ofen nehmen. Dafür wird 
ein langer, dünner Holzspieß 
an der höchsten Stelle durch 
den Kuchen bis zum Boden der 
Form gestochen. Nach dem 
Herausziehen darf kein Teig 
daran hängen, sonst müssen 
Sie die Backzei t noch etwas 
verlängern . Die neue Gesamt­
backzeit sollten Sie sich notie-

ren , dami{Sie sie beim näch­
sten fv\ol einkalkulieren können. 
Die Kuchen wurden in einem 
Elektro-Backofen mit Ober- und 
Unterhitze gebacken. Für einen 
Umluftherd müssen Sie die T em­
peratur um I 0 bis 20 % redu­
zieren . Beachten Sie ober in 
jedem Fall die Angaben des 
Geröteherstellers. ::e 
Für Gasherde gelten folgende -
Umrechnungen: ai 
I 50° entspricht etwa Stufe I 1IC 
175° entspricht etwa Stufe 2 V 
200° entspricht etwa Stufe 3 "C 
225" entspricht etwa Stufe 4. 111 
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Bei den Kuchen in diesem 
Buch stehen jeweils die Größe 
der Form sowie der Inhalt in 
litern dabei. Dadurch können 
Sie auf andere Formen auswei­
chen , wenn Sie nicht genou 
die von uns verwendete haben. 
Aber Vorsicht: Je nach der 
Höhe der Form veröndern sich 

:IE Backzeit und! oder Backtempe­
- ratur auch bei gleicher Füllmen­
Z ge. Je höher eine Form ist, !:! desto niedriger sollte die Back­
'" temperatur sein und desto lön­= ger die Backzeit. 

Beim Kochen ist Jmprovisieren 
gefragt und meist problemlos 
möglich. Beim Backen sieht 
das anders aus. Selbst versierte 
Hobbylläcker und -Backerin­
nen verlassen sich ouf genaue 
Rezepte. Schließlich kann 
kaum mehr etwas gerettet wer­
den, wenn der Kuchen einmal 
im Ofen ist. Deshalb hier eini­
ge Tips, damit Ihnen Ihre Back­
werke auch wirklich gelingen. 
• Je besser die Zutaten , desto 
feiner der fertige Kuchen . 
• lesen Sie om besten das 
Rezept vor dem Beginn der 
Zubereitung einmal vollständig 
durch . 
• Ob für große oder kleine 
Kuchen: Genaues Abwiegen 
und Abmessen sind für gutes 
Gelingen unerläßlich. Eine 
möglichst genaue W aage hi lft 
dabei. Für d ie kleinen Mengen 
bei Mini-Kuchen sind Diät­
oder Digitalwaagen besonders 
gut geeignet. Sie arbeiten 
grammgenau. Auch einen 
Meßbecher mit Feineintei lung 
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sollten Sie sich anschaffen . 
• Bevor Sie beginnen, sollten 
Sie alle Zutaten bereitstellen 
und abwiegen oder abmessen . 
• Bei den meisten Kuchen muß 
die Form eingefettet werden . 
Um ganz sicher zu gehen , kön­
nen Sie die Form zusätzlich mit 
Mehl, Semmelbräseln oder 
gemahlenen Mandeln ausstreu­
en - dann kommt der Kuchen 
später garantiert heil aus der 
Form. 
• Ob Sie Buner oder Margari­
ne verwenden, bleibt in der 
Regel Ihrem Geschmack über­
lassen. Für Mürbeteige aller­
dings dürfen Sie keine weichen 
Margarinesorten ISoft-Sorten) 

verwenden. Der Teig läßt sich 
dann nämlich trotz Kühlzeit 
nicht ausrollen, wei l er klebrig 
geblieben ist. 

Mehl 

Viele Jahre lang gab es fast 
ausschließlich das feinpudrige, 
weiße Weizenmehl zu kaufen. 
Heute sorgen glücklicherweise 
diverse Mehlsorten für Ab­
wechslung. 
Auf den Mehltüten steht mei­
stens eine Typenzahl, die den 
Mineralstoffgehalt des Mehles 

Grammgenoues Abwiegen ist immer notwendig. Doch bei kleinen .tVIengen 
müssen Sie besonders achtsam sein. 

-



angibt. Bei unserem weißen 
Weizenmehl Type 405 sind in 
1 00 9 Iv\ehl etwa 405 mg 
Mineralstoffe enthalten. 
Je höher also die Typenzahl, 
desto mehr Mineralstoffe sind 
enthalten . Iv\ehr Bestandteile 
des Getreidekornes wurden mit 
vermahlen , das Iv\ehl ist gesün­
der. 
Am weitesten sind verbreitet 
Weizenmehl Type 405, 550, 
1050, 
Weizenschrot Type 1700, 
Weizenvollkornmehl , 
Roggenmehl Type 997, 1150, 
Roggenschrot Type 1800, 
Roggenvollkornmehl. 

Vollkornmehle entstehen immer 
aus dem ganzen Getreidekorn . 
Sie tragen keine Typenzohlen. 
Bei vielen Kuchen können Sie 
das helle Weizenmehl pro­
blemlos durch dunklere, vol~ 
wertigere Weizenmehle aus­
tauschen. lediglich etwas mehr 
Flüssigkeit ist nötig, manchmal 
auch eine längere Quellzeit. 
Möchten Sie allerdings auf 
andere Mehlsorten auswei­
chen, wird es schwieriger. N ur 
Weizen, Roggen und Dinkel 
enthalten den für das Backen 
so wichtigen Stoff, das Kleber­
eiweiß oder Gluten. Andere 
tv\ehle müssen slets mit diesen 
Sorten vermischt werden, soll 
ein Kuchen gelingen. 
Die Aufbewahrung von Iv\ehl 
ist unkompliziert. Es gehört an 
einen dunklen, trockenen und 
lukdicht verschlossenen Platz. 
Weißes Weizenmehl kännen 
Sie ohne Bedenken bis zu 
zwei Jahre aufbewahren. Val> 
korn mehle jedoch verderben 
schneller - sie enthalten noch 

/ 

Es ist immer wieder aufregend zu beobachten, wie Teige aufgehen - ohne 
Treibminel ist dies kaum möglich. 

den fenhaltigen Keim und wer­
den dadurch ranzig. Gekouke 
Vollkornmehle können nur drei 
bis höchstens sechs Monate 
aufbewahrt werden. 

Tip für den Kleinhaushalt: Kau­
fen Sie eine kleine Getrei­
demühle, und mahlen Sie die 
gereinigten Getreidekörner bei 
Bedarf selbst. Auf Nachfrage 
bieten diesen Service auch 
manche Naturkostläden und 
Reformhäuser. Ganze Getrei­
dekörner können Sie minde­
stens ein Jahr lagern. 
Ein weiterer Tip: Mehl können 
Sie einfrieren. 

TrejbmiUel 

• Backpulver besteht aus 
Natron INatriumphosphat) und 
einer Säure, meisl Weinstein­
säure. Unter Einwirkung von 
Hitze und Feuchtigkeit ent­
wickeln sich im Teig Kohlensäu­
reblöschen. Diese versuchen, 
aus dem Teig zu entweichen, 
treiben ihn dadurch in die 
Höhe und sorgen für locke­
rung . 
Die Backpulvertütchen können 
on einem trockenen Ort mona­
telang aufbewahrt werden. Für 
gutes Gelingen beachten Sie 
bine stets den aufgedruckten 
Haltbarkeitshinweis. 
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• Hefe besteht aus winzigen 
lebenden Organismen, die sich 
unter günstigen Bedingungen 
rasch vermehren. Feuchtigkeit 
und Wärme sind dafür wichtig. 
Alle Zutaten für den Teig sollten 
deshalb Zimmertemperatur 
haben. Die benötigte Flüssig­
keit wird in der Regel leicht 

;I erwärmt, um eine schnellere 
- und bessere Entwicklung der iS Hefe zu fördern. Heißer als 
~ knapp 40' dOlf sie .aber auf 
U keinen Fall sein, sonst sterben 
... die Hefebakterien ab. 
~ - Frische Hefe gibt es als 42 g 

schwere Würiel zu kaufen . Sie 
finden sie im Kühlregal des 
LebensmiNelhöndlers. 
Für kleine Kuchen benötigen 
Sie iedoch keinen ganzen 
Würfel. Nehmen Sie die nöti­
ge Hefemenge ab, und frieren 
Sie den Rest ein. Nach dem 
Aunauen ist die Hefe zwar oft. 
mals flüssig, hat aber ihre 
Treibkron nicht verloren. 
Noch ein Tip für Mini-Kuchen : 
Da Sie on nur zehn ader 15 g 
Hefe benötigen, sollten Sie 
Hefe aufgeteilt in diesen Men­
gen einfrieren . 
Praktischer für kleine Kuchen ist 
Trockenhefe. In iedem Tütchen 
stecken 7 g, und diese Menge 
entspricht etwa einem halben 
Würfel frischer Hefe. Trocken­
hefe läßt sich einfach dosieren 
und lange aufbewahren. Wie 
beim Backpulver ist stets ein 
Haltbarkeitsdatum aufgedruckt. 
• Sauerteig ist das älteste 
TreibmiNel und für Roggen- und 
Vollkornbrote nahezu unerläß. 
lieh . Sie können Sauerteig aus 
Mehl und Wasser selbst her­
stellen. Das ist ganz einfach, 
lediglich etwas Geduld ist 
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gefragt. Bakterien aus Mehl 
und Wasser sowie die aus der 
luft aufgenommenen sorgen für 
eine Säuerung des MehfWas' 
ser-Gemisches und später für 
Aunrieb. 
Fertigen Sauerteig gibt es in 
flüssiger und getrockneter Form 
abgepackt zu kaufen . Der 
getrocknete läßt sich ei nfacher 
dosieren, ist olso für den Klein­
haushalt besser geeignet. 

• Biskuitteige werden durch 
Eischnee so wunderbar lunig 
und locker. Bei der Zuberei­
tung ist etwas Sorgfalt gefragt. 
Die Eier müssen sauber 
getrennt werden , kein Tropfen 
Eigelb darf in das Eiweiß 
gelangen. Zudem müssen 
Schüssel und Rührgerät absolut 
fettfrei sein , sonst wird aus dem 
Eiweif} niemals fester Schnee. 
Der Eischnee muß stets sofort 
verwendet werden, sonst fällt 
er wieder zusammen . Aller­
dings kann er einige Minuten 
im Kühlschrank ruhen, während 
eine Eigelbcreme aufgeschla­
gen wird. Wenn Sie erst den 
Eischnee aufschlagen, müssen 
Sie das Gerät nicht zwischen­
durch reinigen. Wichtig ist aus­
serdem, daß Sie den Eischnee 
nur vorsichtig unter die übrigen 
Zutaten heben, sonst fällt er 
wieder zusammen und der Ku­
chen gelingt nicht locker-Iunig. 
Für die kleinen Teigmengen bei 
Mini-Kuchen sind Eier der Ge-

wichtsklasse 4 155 bis 60 g 
schwer! am besten geeignet. 
Natürlich sollten Sie zum 
Kuchenbacken stets frische Eier 
nehmen. Abpack- ader Halt­
barkeitsdatum müssen auf der 
Packung ader am Regal aufge­
führt sein . Ebenfalls ist ein Hin­
weis auf das Datum vorge­
schrieben, ab dem die Eier zu 
kühlen sind . Ohnehin ist es 
empfehlenswert, Eier im Kühl­
schrank aufzubewahren. 
W enn Sie unsicher sind, kön­
nen Sie für einen Frischetest 
das rohe Ei in ein Glas mit 
Wasser legen. Ganz fri sche 
Eier bleiben am Baden liegen, 
alte Eier stellen sich senkrecht 
und schwimmen oben. 
Steht nichts über die Holtungs­
art der Hühner auf der 
Packung, stammen die Eier aus 
einer Käfighaltung . Eier aus 
Badenhaltung sind allerdings 
kaum besser, die Hühner wer­
den auf allerengstem Raum im 
Stall auf dem Baden gehalten . 
Sieben Hühner müssen sich da­
bei einen Quadratmeter teilen . 
Eier aus Freilandhaltung sind 
am empfehlenswertesten . 
Jedem Huhn müssen dabei min­
destens zehn Quadratmeter zur 
Verfügung stehen . 

SüßmiHel 
. 

Beliebtestes SüßmiNel ist unser 
weißer Haushaltszucker . Er 
sorgt zwar für Süße, enthält 
aoor nur leere Kalorien, also 
keine wertvollen Inhaltsstoffe. 

Sirup, Zucker oder Honig, es werden Ihnen die verschiedensten Rezepfvorio­
tionen mit diesen Sü(Jmitteln gezeigt. Kombiniert mit Nüssen, entsteht gehaltvol­
les und leckeres Backwerk. 



Wer seiner Gesundheil auch 
beim Backen mehr Beachtung 
schenken möchte, kann Zucker 
bei eMichen Rezepten durch 
Honig, Dicksaft oder Sirup 
ersetzen. Allerdings sind auch 
in diesen anderen Süßmitteln 
gesunde Stoffe nur in sehr klei­
nen Mengen enthalten. Besser 
ist es, Sie reduzieren die 
Zuckermenge insgesamt. 
Süßmittel lassen sich problem­
los aufbewahren. Zudem gibt 
es meist kleine Mengen zu kau­
fen, die auch im Single-Haus­
halt zu bewältigen sind . Ubri­
gens: Wird Honig dickflüssig 

oder sogar fest, ist das kein 
negatives Zeichen . Er kristall i­
siert. Möchten Sie ihn wieder 
venlüssigen, stellen Sie ihn in 
ein warmes Wasserbad oder 
kurz lohne Deckel, der ist meist 
aus Metall !) in die Mikrowelle. 

Nüsse 

Ob Haselnüsse, Mandeln oder 
Walnüsse, Pinien-, Cashew­
oder Pistazien kerne - alle 
diese Nüsse und Kerne enthal­
ten viel Fett und verderben 
dadurch schnell. Insbesondere 

gilt dies für gemahlene, 
gehackte oder sonstwie zerklei­
nerte Nüsse. Kaufen Sie des­
halb ganze, geschälte Nüsse, 
die Sie erst bei Bedan zerklei­
nern. Sie können sie dafür 
durch die Mandelmühle drehen 
oder im elektrischen Zerhacker 
oder einer elektrischen Kaffee-
mühle zerkleinern. Eine gute ;:e 
Küchenmaschine macht diese ... 
Arbeit nach einfacher. :z 
Generell sollten Sie Nüsse ~ 
tracken, dunkel und unbedingt \I 
luftdicht verpackt aufbewahren ... 

IIIII~ und auf das Haltbarkeitsdatum 
auf der Packung achten. 



Marmorierter 
Schokoladen­
kuchen 
Zutaten für I /(ostenforffl von 20 cm 
Lönge und 1 I Inhalt: 
Für den Teig: 
J 50 9 weiche Butter cxJer Norgorine 
75 9 Zucker 
3 Heine Eier· 50 ml Milch 
130 9 Mehl 
2 Teel. Bockpvf.<er 
40 9 ge/OOhlene """ndeln 
60 9 wejße Kuvertüre 
2 EßI. Kokopvf<er 
2 EßI. Rum ooer Orongensoh 
Für den Guß: 
60 9 weiße Kuvertüre 
60 9 dunkle Kuvertüre 
Für die FOfm: Fett 
2 EflI. Semmelbrösel 

Raffiniert 

Bei B Stücken pro Stück etwa : 
1 BOO kJ/ 430 kcal 
9 gEiweiß · 23 g Fen 
26 g Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 1/4 Stunden 

I . Den Backofen auf 175" vor­
heizen. Die Form fenen und mit 
den Semmelbröseln ausstreuen . 

2. Für den Teig dos Fen mit 
dem Zucker helkremig rühren, 
die Eier und dann die Milch 
unterrühren. Dos Mehl mit 
Backpulver und Mandeln 
mischen, unter den Teig rühren. 

3. Zwei Drinel des Teiges af> 
nehmen . Die weiße Kuvertüre 
fein hacken und dorunterrühren. 
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4. Dos Kakaopulver und Rum 
oder Orangensoh unter den 
restlichen Teig rühren. 

5. Die Hälhe des hellen Teiges 
in die Form geben, glanstrei­
ehen . Den dunklen Teig darauf­
geben, ebenfalls glonstreichen. 
Den restlichen hellen Teig darü­
ber streichen. Mit einem Löffel­
stiel durch den Teig ziehen. 
Den Kuchen im Backofen 
IMine, Gos Stufe 2, Umluh 
160°1 etwa 45 Minuten 
bocken . In der Form auskühlen 
lassen. 

6. Für den Guß die weiße und 
die dunkle Kuvertüre hocken 
und in getrennten Schüsseln im 
warmen Wasserbad schmel­
zen lassen . Den Kuchen aus 
der Form stürzen, die beiden 
Kuvertüren dekorativ darüber 
träufeln. 

Sandkuchen 
Zutaten für / Springform mit KranZ" 
ein50tz von /6 cm 0 und 1/21 

Inhalt: 
Für den Teig: 
2 kleine Eier 
/25 9 Zucker 
/25 g weiche Butter oder /IAorgorine 
60 9 Mehl 
60 g Speiseslärke 
Für die Form: Fett und Mehl 
Zum Bes/reuen: Puderzucker 

Klassisch 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1400 kJ/330 kcal 
2 gEiweiß . 1 8 g Fen 
38 g Kohlenhydrate 

• Zubereltungszeif: etwa 
50 Minuten 

1. Die Form gründlich fenen 
und mit Mehl ausstreuen . Den 
Backofen auf 200° vorheizen. 

2. Für den Teig die Eier tren­
nen, dann die Eiweiße stei f 
schlagen, dabei etwa 3 Eßlöf­
fel Zucker einrieseln lassen. 

3. Dos Fen schaumig rühren. 
Den restlichen Zucker und dann 
die Eigelbe sehr gründlich 
unterrühren. Den Eischnee dar­
auf setzen, dos Mehl mit der 
Speisestörke mischen und dar­
über streuen . Alles locker ver­
mengen. 

4. Den Teig sofort in die vor­
bereitete Form umfüllen und im 
Backofen IMine, Gos Stufe 3, 
Umluh 180°1 etwa 35 Minuten 
bocken. Den Kuchen auskühlen 
lassen, zum Servieren aus der 
Form lösen und mit Puderzucker 
bestreuen. 

Im Bild VOfne: 
/IAormorierler Schokolodenkuchen 
Im Bild hinten: Sandkuchen 
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z· Apfel-
lIi • i5 Dinkel-Kranz 
~ Zutaten für 1 Gugelhup/lo<m """ !I! 1 4 cm @ und 1/2 l1nholt 

t:::a Für den Teig: 
111: 4 ge.ocknele Feigen 'e/wo 35 g} 
~ 2 kleine Eier 

... 
::1 65 9 'Weiche Bulter OOe' Ncrgorine 

5 EflI. Apfeldidsoh 
~ 1 kleiner sö_lieher Apfel 
~ 75 9 fein gemahlener Dinkel 
... , Zum Bestreuen: Puderzucker 

Für die Form: Fon und 2 EßI. gemah­
lener Dinkel 

Vollwertig 

Bei 8 Stücken pro Stück etwa: 
580 ilJ/ 140 kcol 
2 g Eiweiß . 8 ~ FeH 
14 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 Stunde 

1. Die Form gründlich feHen 
und mit dem Dinkelmehl aus­
streuen. Den Backofen auf 
175 0 verheizen . 

2. Für den Teig die Feigen 
eventuell heiß abspülen, dann 
sehr klein würfeln und dabei 
die harten Stiele entternen. Die 
Eier trennen. Die Eiweiße steif 
schlagen und kalt stellen. 

3. Die BuHer oder IvIargarine 
cremig rühren, den Apfeldick­
sah und die Eigelbe unterrühren . 

4. Den Apfel schölen und 
ohne das Kerngehöuse grob 
raspeln. Sofort zusammen mit 
den Feigen und dem Dinkel 
unter den Teig rühren. 
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5. Den Eischnee unter den 
Teig heben und diesen mit 
einem Eßlöffel in die vorbereit­
ete Form umfüllen . Den Kuchen 
im Backofen IMme, Gas Stufe 
2, Umluh 160°1 etwa 35 Mi­
nuten backen. 

6. Den Kuchen abkühlen las­
sen, aus der Form stürzen und 
mit Puderzucker bestreuen. 

Marzipan­
kuchen 
Zutaten für I Herzform von 3/ 4 I 
Inhalt: 
Für den Teig: 
75 9 /IAorzipcn-Ronmosse 
60 9 weiche Butter oder Iv1orgorine 
3 kleine Eier 
75 9 Zucker 
100 9 iV'ehl 
1/ 2 Teel. Backpulver 
Für den Guß: 
50 9 Puderzucker 
50 9 weiche Buffer 
2 EßI. Sahne oder IV10ndellikör 
2 EßI. gehackte Pi51azienkerne 
Für die Form: Fett und N1ehl 

Zum Verschenken 
Einfach 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1600 kJ/380 kcal 
5 gEiweiß . 23 g FeH 
38 9 Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeit: etwa 
1 Stunde 

1. Den Backofen auf 175° vor­
heizen . Die Form fetten und mit 
N\ehl ausstreuen . 

2. Für den Teig das IvIarzipan 
weich kneten, oann mit der But­
ler oder t\I\orgorine cremig 
rühren. Die Eier trennen, die 
Eigelbe und den Zucker zur 
IvIarzipanmasse geben, alles 
gründlich verrühren . 

3. Die Eiweiße stei f schlagen 
und auf den Teig geben. Das 
Mehl mit dem Backpulver 
mischen und über den Ei­
schnee streuen, olles locker ver­
mengen . 

4 . Den Teig in die vorbereitete 
Form umfüllen und im Ofen IMit­
te, Gas Stufe 2, Umluh 160°1 
etwa 40 Minuten backen. In 
der Form ausküh len lassen. 

5. Für den Guß den Puder­
zucker mit der Butter und der 
Sahne oder dem likör glaH­
rühren . Den Kuchen aus der 
Form lösen und dann mit dem 
Guß bestreichen. Die gehack­
ten Pistazienkerne darüber 
streuen. 

Im Bild YQfne: ApfeWinke~Kronz 
Im Bild hinten: AIlorziponkuchen 
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Birnen-Zimt­
Kuchen 
Zutaten für , Springfolm von 
16 cm 0 und 1/2 , Inhalt: 
Für den Teig: 
90 9 weiche Butter oder !v\ofgofine 

40 9 Zucker 
2 kleine Eier 
50 9 gemahlene Mlndeln 
60gNehI i5 I Teel. Boclpu/,er 

'" Für den Belog: 
2 Eßt. Butter oder NargOfine 
50 9 Zuck., 

2 kleine feste Birnen 
3 ffll. Mlndelstifte 
Zum Bestreuen: Puderzucker noch 
Belieben 
Für die FOfm: Fen 

Raffiniert 

Bei 6 Slücken pro Stück etwa: 
1500 kJ/360 <cal 
5 gEiweiß . 25 9 FeH 
29 9 Kohlenhydrole 

• Zubereitungszeit: etwa 
) Stunde 

Tipi 
Nach Belieben können Sie 
die Birnen natürlich durch 
Äpfel erselzen. Aber auch 
Zwelschgen oder QuiHen 
eignen sich. Quitten müssen 
allerdings einige Minuten in 
Zuckerwasser vorgedünslel 
werden. 

14 

1. Die Form feHen und den 
Backofen auf 200· vorheizen. 
Für den Teig die BuHer oder 
Iv\argarine mil dem Zucker hell­
cremig rühren. Die Eier unter­
rühren. Die gemahlenen Iv\an­
dein mil dem Mehl und dem 
Backpulver mischen und unter 
den Teig rühren . 

2. Den Teig in die vorbereilele 
Form umfüllen. Für den Belag 
die BuHer oder Iv\argarine mil 
dem Zucker und dem Ziml in 
einem kleinen Topf erwärmen 
und dann vom Herd nehmen. 

3. Die Birnen vierteln, schälen, 
enlkernen und klein würfeln, 
auf den Teig slreuen. Den Ziml­
guß darüber gießen, die Iv\an­
delslike darauf slreuen . 

4. Den Kuchen im Backofen 
IMiHe, Gas Stufe 3, Umluk 
1 80·1 in etwa 35 Minulen 
goldbraun backen. Nach Be­
lieben vor dem Servieren mit 
Puderzucker beslreuen. 



Rüblitorte 
Zutaten für 1 Springform von 
18 cm "' und 1 1 Inhalt: 

Für den Teig: 
1 /lNjhre 'e/wo 125 g} 
2 kleine Eier 
100 9 Zucke< 
, Prise Nelkenpulver 
1 Prise Zimfpulver 
50 9 gemahlene Iv10ndefn 
1/2 Teel. 8ockpu,,", 
50 gMehl 
Zum Verzieren: 
75 9 Puderzucker 
75 9 M.orzifXJn-Rohmosse 
rote und gelbe Speisefarbe 
3 Pistozienkerne 
Für die Form: Fett 

Klassisch 

Bei 6 Stücken p,o Stück etwa: 
1 100 kJ!260 kcol 
5 gEiweiß · 10 9 Fett 
32 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
1 Stunde 

Tip! 
Sie können die Torte auch 
zusätzl ich in einen Manlei 
aus Iv\arzipon hüllen. Dafür 
etwa 100 g Iv\arzipon·Roh· 
masse mit 50 9 Puderzucker 
verkneten , zwischen zwei 
Lagen Klarsich~oI ie dünn 
ausrollen , d ie Torte damit 
bedecken. 

• • 
, 

\ 

1. Die Form fetten . Den Bad­
ofen auf 175° vorheizen . Für 
den Teig die Möhre schälen , 
waschen und fein raspeln . Die 
Eier trennen. Die Eiweiße zu 
steifem Schnee schlagen und 
kalt stellen. Die Eigelbe mit 
dem Zucker und 2 Eßlöffeln 
warmem Wasser helJ.cremig 
schlagen. Die Möhrenraspel 
unterrühren . 

2. Die Gewürze mit den Iv\an­
dein, dem Backpulver und dem 
Mehl mischen, abwechselnd 
mit dem Eischnee unler den 
Teig mengen. Den Teig sofort 
in die vorbereitete Form umfül­
len , im Backofen (Mitte, Gas 
Stufe 2, Umluk 160°1 etwa 
30 M inuten backen . 

3. Für die Verzierung das Iv\ar­
zipon mit dem größten Teil des 
Puderzuckers verkneten, mit der 
roten und gelben Speisefarbe 
orange färben, kleine Möhr­
ehen daraus formen . Halbierte 
Pistazienkerne a ls N\öhrchen­
grün hineinstecken. 

4. Zum Servieren den Kuchen 
aus der Form lösen und den 
restlichen Puderzucker darüber 
sieben . Schließlich die geform­
ten Möhrchen als Verzierung 
auflegen . 

15 



Lebkuchen­
kranz 
Zublen für I NapikuchenForm "'" 
16 cm "und I Iinhoit 

Für den Teig: 
125 9 weiche &ner oder Margarine 
100 9 flüssiger Honig 
3 kleine f jer 

2 T eeI. Lebkuchengewürz 
I T eel. Kokoopulver 
150gMehI 
2 Teel. Backpulver 
50 9 KOIinthen 
2 EßI. Rum noch Belieben 
Zum Bestreuen: I EßI. Kaloopulver 
Für die FOtm: Fell und Mehl 

Gelingt leicht 

Bei 8 Stücken pro Stück etwa: 
1 100 iIJ/ 260 kcol 
3 II Eiweiß · 15 9 FeH 
28 9 Kohlenhydrote 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 Stunde 

1. Die Form grüne lieh feHen 
und mitlv\ehl ausstreuen . Den 
Backofen auf 175° verheizen. 

2. Für den Teig dos FeH mit 
dem Honig gut cremig rühren, 
dann die Eier gründlich unter­
schlagen. 

3. Dos Lebkuchengewürz mil 
dem Kakao, dem Iv\ehl, dem 
Backpulver une den Korinlhen 
mischen. Alles unler den Teig 
rühren, und diesen in die Form 
umfüllen . Im Backofen (unlen, 
Gos Stufe 2, Umlun 1 60°1 
etwa 40 Minuten bocken. 
Evenluell die Släbchenprobe 
machen. 
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4. Den ausgekühlten Kuchen 
noch Belieben mit dem Rum 
beträufeln und mit dem Kakao­
pulver beslreuen . 

Bananen­
Schoko­
Kuchen 
Zutaten für I Nop{kuchenhm von 
16 cm "und I IInholr: 
für den Teig: 
125 9 weiche Butter oder /lAargcrine 
75 9 Zocler 
50 9 Creme {raiche 
2 kleine Eier 
2 Tropfen Bittermandelöl 
75gMehi 
75 9 Speisestärke 
2 T eeI. Backpulver 
50 9 Mollaschololade 
, kleine reife Banane 
, EßI. lifTonensah 
2 EßI. löslicher Kaffee 
Für den Guß: 
30 Mollaschololade 

I 

Für die Form: Feft 

Einfach 

Bei 8 Slücken pro Stück etwa: 
1400 iIJ/ 330 kcal 
3 II Eiweiß · 22 9 FeH 
33 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 I / 4 Stunden 

I • Den Backofen auf 17 SO ver­
heizen . Die Form feiten. 

2. Für den Teig dos FeH mit 
dem Zucker hell-cremig rühren . 

3. Die Creme fraiche, die Eier 
und dos Bittermandelöl unter­
rühren . Dos Iv\ehl mit der Spei­
seslärke und dem Backpulver 
mischen und unter den Teig 
rühren. 

4. Die Schckolade hocken, 
die Banane schälen, klein wür­
feln une mit dem Zilronenson 
beträufeln . Beides unler den 
Teig rühren. 

5. Die Hälne des Teiges in die 
Form umfüllen, den Kaffee dar­
über slreuen, den restlichen Teig 
hineinfüllen. Den Kuchen im 
Backofen (unlen, Gos Slufe 2, 
Umlun 160°1 etwa 45 Minulen 
bocken. 

6. Für den Guß die Schokolo­
de hocken, mit der BuHer in 
einem warmen Wasserbad 
schmelzen lassen. Den Kaffee 
mit einigen Tropfen heißem 
Wasser auRösen und unter die 
Schokolade rühren . Den Guß 
fost erstarren lassen, donn über 
den Kuchen träufeln. 

Im Bild \'Ofne: Lebkuchenkronz 
Im Bild hinten: 
Banane,.,. Schoko-Kuchen 





i! Zucchini­
o kuchen 

~ 
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Zu/olen für 1 KostenfCNm von 15 cm 
länge und 1/2 1 Inhalt: 
50 9 weiche Buffer OOe' N\orgofine 
35 9 Zucker 
I kleines Ei 
15 9 Schokolade 
I kleiner Zucchino (etwa 80 g) 
20 9 Wolnuf3lcerne 
80g Mehl 
I Teel . Backpulver 

Für die Form: fett 

Gelingt leicht 

Bei 4 Stücken pro Stück etwa: 
1 100 W260 kcal 
59 Eiweiß· 169 feH 
26 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
1 Stunde 

1. Den Backofen auf 1 75° vor­
heizen. Die Form feiten. 

• 

2. Dos FeH mit dem Zucker 
und dem Ei helkremig rühren. 

3. Die Schokolade fein ras­
peln. Den Zucchino waschen, 
putzen und ebenfalls raspeln. 
Die WoInußkerne fein hacken . 
Alles unter den Teig rühren_ 

4. Dos Mehl mit dem Backpul­
ver mischen, unter den Teig 
rühren und diesen in die Form 
umfüllen . Den Kuchen im 
Backofen IMiMe, Gas Stufe 2, 
Umluh 160°/ etwa 45 M inuten 
bocken_ 
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Kokos­
Orangen­
Kuchen 
Zutaten für 1 Springform von 
18 em 0 "nd I /lnhelr: 
J 00 9 weiche Butter oder NIorgorine 
125 9 Zocker 
2 Eier 
3 kleine unbehondelte Orangen 
/OOgMehl 
1 Teel. Backpulver 
1/4 Teel. Zirn/pulver 
40 9 Kokosro,peI 
Für die Fam: Fett 

Für Gäste 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1600 kJ/380 keal 
79 Eiweiß · 21 g feH 
45 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
1 Stunde 

1. Den Backofen auf 17SO vor­
heizen . Die Form fetten . 

2. Dos feH mit 75 g Zucker 
hel kremig rühren_ Die beiden 
Eier unterrühren . 

3. 2 Orangen heiß abwa­
schen, abtrocknen und die 
Schale fein abreiben . Diese 
dann unter den Teig rühren. 

4. Dos Mehl mit dem Backpul­
ver und dem Zimtpulver mi­
schen, unter den Teig rühren. 
Etwa 30 g Kokosraspel unter­
rühren . Den Teig in der Form 
glaHstreichen und den Kuchen 
im Backofen IMiMe, Gas Stufe 
2, Umluh 160°) etwa 30 Mi-

nuten bocken. Den Kuchen auf 
einem Rost auskühlen lassen. 

5. Inzwischen den Sah der 
abgeriebenen Orangen aus­
pressen, mit den restlichen 
50 9 Zucker in einem breiten 
Topf aufkochen. 

6. Die drille Orange heiß ab­
waschen und in dünne Schei­
ben schneiden, im Zuckersirup 
zugedeckt etwa 5 Minuten 
dünsten. Abkühlen lassen. 

7. Die restl ichen Kakosraspel 
in einer trockenen pfanne unter 
Rühren goldbraun rösten _ Die 
Orangenscheiben abtropfen 
lassen . Den Kuchen mit einem 
Spieß mehrmals einstechen , 
etwas O rangensud darüber 
träufeln _ Die Orangenscheiben 
überlappend darauf arrangie­
ren und mit den Kakosraspeln 
bestreuen. 

Im Bild vorne: Zucchinikuchen 
Im Bild hinten: 
Kokos.Qrongen-Kuchen 
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Z Erdbeer­
!i: kuchen 
~~ Zutaten für , Tafteform von 

i": ;~ :n ~~;g: 
tOO 9 Mehl 
60 9 kolte Butter 
I kleines Eigelb 
1 EßI. Puderzucker 

Für den Belag: 
2 Blott weiße Gelatine 
//8 I trockener Weißwein OOer 
ApfelSOff 
1 EßI. Zucker noch Belieben 
50 9 Aprikosenkonfitüre 
400 9 kleine Erdbeeren 
Für die form: Fell 

Erfrischend 

Bei 6 Stüc'en pro Slüc< e/wo : 
900 <)/210 'col 
3 gEiweiß · 10 9 FeH 
27 9 Kohlenhydrote 

• Zubereilungszeit: etwa 
1 1/ 4 Srunden Idovon 
30 Minuten Kühlzeitl 

1. Für den Teig dos Mehl mit 
der BuHer, dem Eigelb und dem 
Puderzucker rasch zu einem 
glanen Teig ver'neten. Zur 
Kugel formen, in Klarsichtfolie 
wdeln und e/wa30 Minu/en . 
in den Kühlschran' legen. 

2. Inzwischen den Boc'ofen 
auf 175" vorheizen . Die Form 
fenen. 

3. Den Mürbeteig zwischen 
zwei lagen Klarsichtfolie zum 
etwa 25 cm großen Kreis aus· 
rollen, die Torteform damit aus­
<leiden . 
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4. Den Tortenboden mit einer 
Gabel mehrmals einstechen, im 
Boc<ofen IMiHe, Gas Stufe 2 , 
Umluk 160°1 in etwa 1 8 Minu­
ten goldgelb boc<en . In der 
Form auskühlen lassen. 

5. Für den Belag die Gelatine 
in reichlich kaltem Wasser ein­
weichen. Einen Teil des Weins 
oder Sakes erhitzen, nach 
Belieben den Zuc'er unterrüh­
ren. Die Gelatine tropfnaß hin­
eingeben und auflösen. M it der 
restlichen Flüssigkeit verrühren 
und etwas ab.ühlen lassen . 

6. Inzwischen die Konfitüre in 
einem kleinen Topf elWärmen, 
den Tortenboden damit bestrei­
chen . Die Erdbeeren waschen, 
putzen und eventuell halbieren, 
auf den Tortenboden legen. 
Den Guß darüber tröufeln, im 
Kühlschran' fest werden lassen . 

Ananas­
kuchen 
Zu/oIen für 1 SpringForm VOll 

/8 cm '" und / Iinoo/r: 
/ Bobyonana, 
6 rote Cocktoilkirschen 
75 9 weiche Butter oder Iv\orgorine 
40 9 Iv\orzipan-Rohmasse 
1 kleines Ei 
60 9 Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
80 9 i'kffl 
/ T .. I. Bodf"Jlve, 
3 EßI. Mich 
2 EBI. fv10ndelblöffchen 
Für die Form: Fett 

Gelingt leicht 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1 100 i1J/260 'cal 
3 gEiweiß · 14 g FeH 
33 9 Kohlenhydrote 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 Stunde 

1. Die Ananas schälen, in 
6 Scheiben schneiden und 
den horten Mine1strun. heraus­
stechen. 

2. Den Boc'ofen auf 200° vor· 
heizen . Die Form fetten . 

3. Die Ananasscheiben in die 
Form legen, ieweils 1 Kirsche 
in die Mine geben. 

4. Das Fen mit dem Marzipan, 
dem Ei, dem Zuc'er und dem 
Vanillezuc'er gut cremig 
rühren . Das Mehl mit dem 
Boc'pulver mischen, mi t der 
Milch unter den Teig rühren. 

5. Den Teig über den Ananas­
scheiben glanstreichen. Den 
Kuchen im Boc'ofen IMiMe, 
Gas Stufe 3, Umluk 180°1 
etwa 30 Minuten boc'en, 
ab.ühlen lassen, dann auf ein 
Gitter stürzen. 

6. Die Mandelblänchen in 
einer trockenen Pfanne leicht 
rästen, über den Kuchen streu­
en. 

. 
Im Bild vorne: Ananaskuchen 
Im Bild hinten: Erdbeerkuchen 

• 
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Zwetschgen­
kuchen 
Zutaten für 1 Herzfcxm 
von 23 cm Größe und ',4 I Inhalt: 
f ür den Teig: 
10 9 Irische Hefe 
3 Eßt. IolfWOrme Milch 
125 9 Mehl 
40 9 weiche Buffe, oder tv'Iorgorine 

~ I kleines Ei 
VI 2 EßI. Zucker 

Fü"ien Belog: 
500 9 Zwe""hgen 
I Teel. Zimtp<Jl_ 
I Eßt Zuck", 
3 EßI. Monde/stifte 
Für die Form: Fett 
Zum Ausrollen: Mehl 

Preiswert 

Bei 8 Stücken pro Stück elwo: 
700 kJ/ I 70 <col 
4 gEiweiß · 8 9 FeH 
20 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 1/ .4 Stunden (davon 
40 Minuten Ruhezeit) 

1. Für den Teig die Hefe in 
eine Tasse bröckeln und mit 
der Milch glaHrühren. 

2. Das Mehl, das FeH, das Ei 
und den Zucker in eine Rühr­
schüssel geben. Die Hefemilch 
dozugier~n und olles zu einem 
glaHen Teig verkneten. Den 
Teig zugedeckt on einem war­
men Ort etwa 30 M inuten 
gehen lassen. 

3. Den Teig noch einmal durch­
kneten, auf der bemehlten 
Arbeitsfläche zu einem etwa 
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20 cm großen Kreis ausrollen . 
In die gefeHete Herzform 
legen, einen etwa I cm hohen 
Teigrand formen. 

4 . Die Zwetschgen waschen, 
abtrocknen, entsteinen und in 
die Form schlichten . Den Zimt 
mit dem Zucker und den Man­
deln mischen und über die 
Zwetschgen streuen. Den 
Kuchen zugedeckt noch etwa 
10 Minuten ruhen lassen . 
Inzwischen den Backofen auf 
200° vorheizen . 

5. Den Kuchen im Backofen 
IMine, Gas Stufe 3, Umluh 
I 80°) etwa 20 Minuten 
backen. Vor dem Servieren ab­
küh len lassen . 

Apfeltarte , 
> 

Zutaten für 1 zerlegbore Torteform 
von 20 cm 0 : 
Für den Teig: 
100gMehi 
60 9 kalte Buffer 

2 EBI. Puderzucker 
I kleines Eigelb 
Für den Belag: 
2 kleine säuerliche Äpfel 
I EBI. Zitronensaft 

Zum Bestreichen: 

2 EBI. Pinienkerne 

Auch als Dessert 

Bei 6 Stücken pro Stück etwo: 
880 kJ/21 0 <cal 
3 gEiweiß· 14 9 Fell 
17 g Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
2 Stunden (davon I Stunde 

. Ruhezeitl 

1. Für den Teig das Mehl, die 
Buller, den Puderzucker und 
das Eigelb rasch zusammen· 
kneten . In Klarsichtfol ie wickeln 
und mindestens I Stunde kalt 
stellen . 

2. Den Backofen auf 17SO vor­
heizen . 

3. Den Teig zwischen zwei 
Lagen Klarsichtfol ie zu einem 
etwa 25 cm großen Kreis ous­
rollen, in die Torteform legen, 
überstehenden Rand abschnei­
den. Den Boden mit einer 
Gabel mehrmals einstechen, im 
Backofen IMine, Gas Stufe 2, 
Umluft 160') in etwa 15 Minu­
ten goldgelb backen . 

4. Für den Belag inzwischen 
die Apfel vierteln, entkernen 
und schälen, in dünne Spalten 
schneiden und mit Zilronensoh 
beträufeln . 

5. Die Äpfel dachziegelförmig 
auf den Teig legen, mit zerlas­
sener Butter bestreichen und mit 
den Pinienkernen bestreuen. 
Den Kuchen noch etwa 20 Mi­
nuten backen und an­
schließend auskühlen lassen . 

Im Bild vorne: Apre/tarte 
Im Bild hinten: Zwetschgenkuchen 





Himbeer­
Kefir­
Kuchen 

100 9 kleine Himbeeren 
80 9 Kefir 
abgeriebene Schale von 1/2 unbe­
handelten Zitrone 
2 Teel. Speisestärke 
Für die Form: Fen 

Raffiniert 

Bei 5 Stücken pro Stück elwo: 
820 1<,1/ 200 kcol 
4 BEiweiß . 10 9 Fett 
22 9 Kohlenhydrote 

• Zubereitungszeil: etwa 
1 Stunde 

Tipi 
Statt der Himbeeren können 
Sie für diesen sokigen 
Kuchen auch Heidelbeeren 
oder Brombeeren verwen­
den. Der Kefir läßt sich 
durch Dickmi lch oder Joghurt 
ersetzen . 
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1. Den Backofen auf 200· vor­
heizen . Die Form fetten . Die 
Butter oder Margorine mit 
30 9 Zucker und 1 Ei cremig 
rühren . Dos !vIehl mit dem 
Backpulver mischen und unter 
den Teig rühren. 

2. Die Himbeeren vorsichtig 
waschen, gut auf Küchenpo­
pier abtrocknen. 2 Eßlöffel der 
Beeren vorsichtig unter den 
Teig rühren. Den Teig in die 
Kostenform umfüllen . Den 
Kuchen im Backofen IMitte, 
Gas Stufe 3, Umluk 180·1 
etwa 15 Minuten bocken. 

3. Inzwischen den Kefir mit 
dem restlichen Zucker, dem 
Z'Neilen Ei , der Zitronenschale 
und der Speiseslörke verrühren . 
Die Kefirmasse über den Ku­
chen in die Form geben, und 
die restl ichen Himbeeren dar­
aufgeben. 

4. Den Kuchen wieder in den 
Ofen stellen und noch etwa 
30 Minuten bocken . In der 
Form auskühlen lassen, dann 
vorsichtig herauslösen. 



kosen-
• n.tten 

Zutaten Für I Kostenfofm von 20 cm 

Länge und 1 flnhalt: 
Für den Teig: 
I kleines Ei 
50 9 weiche Buller oder /Vtorgorine 
40 9 Zucker 
35 9 Mehl 
35 9 gemahlene IvIondeln 
I T eel. Bockpulver 
3 EIJI. Milch 
Für den Belog: 
4 Aprikosen 
30 9 Morzipan-Ronmasse 
1 EßI. Puderzucker 

Für die Form: Fett 
Sprilzbeutel mil Sternfülle 

Gelingt leicht 

Bei 4 Stücken pro Stück etwa: 
1300 ~/31 0 kai 
6 gEiweiß· 19 g FeH 
28 g Kohlenhydrole 

• Zubereilungszeil: etwa 
4 5 Minuten 

-•• •• ' . • •• 

• 

1. Den Backofen auf 200· vor­
heizen. Die Form feiten . Für 
den Teig das Ei trennen. Das 
FeH mit dem Eigelb und dem 
Zucker cremig rühren. Das 
Iv\ehl mit den M:mdeln und 
dem Backpulver mischen, mit :a 
der Milch unler den Teig rühren 0 
und diesen in d ie Form geben. 

2. Für den Belog die Apriko­
sen waschen , halbieren und 
entsteinen, mit den Rundungen 
noch unten auf den Teig legen. 
Den Kuchen im Backofen 
IMiMe, Gas Stufe 3, Umluft 
1 80°1 etwa 10 Minuten 
bocken . 

3. Inzwischen dos Marzipan 
weich kneten, mit dem 'Puder­
zucker und 1 Eßlöffel Eiweiß 
glaHrühren . In einen Spri tzbeu­
tel mit kleiner Sterntülle füllen. 
Den Kuchen aus dem Ofen 
nehmen. Aus der N'v:Jrzipan­
masse kleine Rosetten in die 
Aprikosen spri tzen . 

4. Den Kuchen noch etwa 
10 Minuten bocken. In der 
Form auskühlen lassen, zum 
Servieren in vier Stücke schnei­
den . 
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! Heidelbeer­
e schniHen 

20 9 Butter 
50 9 NeJ,J 
J Eill. Speisestöri<.. 

~ 2 kleine Eiet 
VI Für die Creme: 

2 Blatt weiße Gelatine 
J 50 9 HeideJbeer<;n 
150 9 Sohne 
1 Päckchen Vanillezucker 
1/2 Tee!. abgeriebene Schale einer 

, unbehondelren Zitrone 
Zum BeSlÖuben: Puderzucker 
Für die Farn: Feit 
Sprirzbeulel mit glotler Tülle 

Braucht etwas Zeit 

Bei 4 Stücken pro Stück etwa : 
1200 kJ/290 kcol 
6 gEiweiß . 199 FeH 
15 g Kohlenhydrate 

• Zuberei tungszeit: etwa 
2 Stunden Idavon I Stunde 
Kühlzeitl 
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1. Für den Teig das Wasser 
und die Butter in einen kleinen 
T opl geben und unter Rühren 
aulkochen lassen . 

2. Das Mehl und die Speise­
stärke mischen und zu der Flüs­
sigkeit in den Topf geben. 
Alles so lange rühren, bis sich 
der Teig zu einem Kloß zusam­
menballt. Am Boden des Top­
fes sollte sich eine dünne, 
weiße Schicht bi lden. 

3. Den Teig dann in eine 
Schüssel umfüllen. Zuerst I Ei 
sehr gründlich unter den Teig 
rühren, dann auch das zweite. 

4. Den Backofen auf 225" vor­
heizen . Die Kastenform feHen. 

5. Den Brandteig in einen 
Sprilzbeutel mit großer, glaHer 
Tülle füllen und van einer 
SchlTlolseile zur anderen in 
gleichmäßigen Schlangenlinien 
in die Form spritzen . 

6. Den Kuchen im Backofen 
IMine, Gas Stule 4, Umluh 
200°1 etwa 20 M inuten bak­
ken. Noch warm aus der Form 
lösen und quer in Unler- und 
Oberhälhe schneiden, dann 
auskühlen lassen. 

7. Inzwischen lür die Creme 
die Gelatine in reich lich kaltem 
Wasser einweichen. 

8. Die Heidelbeeren vorsichtig 
waschen, aul Küchenpapier 
abtrocknen und in eine Schüs­
sel geben. Anschließend mit 
einer Gabel leicht zerdrücken. 

9. Die Gelatine tropfnaß in 
eine Tasse geben, im warmen 
Wasserbad auAösen. Die 
Gelatine tropfenweise unter die 
Sahne rühren . 

10. Die Sahne steil schlagen, 
mit dem Vanillezucker süß,m 
und mit der Zi lronenschale aro­
matisieren, dann die Heidel­
beeren unterheben. Die Sahne 
etwa 30 M inuten zum Gelie­
ren in den Kühlschrank stellen . 

11. Die Heidelbeersohne 
dann noch einmal durchrühren. 
Den Brandteigboden mit der 
Sahne beslreichen, die Ober­
hälne leicht daraul drücken. 
Den Kuchen mit Puderzucker 
bestäuben und noch etwa 
30 M inuten in den Kühlschrank 
stellen . 

12. Den Kuchen zum Servie­
ren in vier Stücke schneiden . 

Der fuhige Teig und die fruchtige 
Creme ergeben eine ausgesuchte 
Goumenfreude. 





Rhabarber­
Streusel­
Kuchen 
Zuta ten für 1 Springform von /8 cm 0 
und 1 I Inhalt: 
Für die Streusel: 
125 gMehl 
40 9 gemohfene Mandeln 
60 9 Zucker 

~ 100 9 kalle Butte/ oder i\1orgorine 
1/2 Teel. Zimtpulver 
Für die Creme: 
125 9 Spei"'9umk 120% Fe.1 
1 Ei· / Pädchen Vonillezocker 
Für den Belog: 
250 9 Rhabarber 
2 E/ll. M",delblä.chen 

Gelingt leicht 

Bei 6 Stücken pro Stück etwo: 
1500 kJ/360 kcal 
9 Jl Eiweiß· 23 9 FeH 
28 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: elwa 
I Stunde 

1. Den Backofen auf 200° vor­
heizen. 

2. Für die Streusel das Mehl 
mit den gemahlenen Mondeln, 
dem Zucker, der Butter oder 
fv\argarine und dem Zimt zu 
Streuseln verkneten. Gut die 
Hälfte davon in die Springform 
geben, am Boden und etwa 
2 cm hoch am Rand fest­
drücken. 

3. Für die Creme den Quark 
mit dem Ei und dem Vani lle­
zucker glattrühren, auf dem 
Teig verstreichen. 
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4. Für den Belag den Rhabar­
ber schälen, waschen, abtrock­
nen und in kleine Stücke schnei­
den, auf der Quarkcreme ver­
teilen . Die übrigen Streusel und 
die Mondelblättchen darüber 
verteilen. 

5. Den Kuchen im Backofen 
IMitte, Gos Stufe 3, Umluft 
180°1 etwa 25 Minuten 
backen . 

Johannisbeer­
kuchen 
Zutaten für 1 Springform von , 8 cm 0 
und 1 I Inhalt: 

1 1/2 E/ll. Mehl 
100 9 gehackte Mandeln 
Für den Belag: 
30 9 Mandelblö.chen 
'50 g tole johannisbeeren 
2 kfeine Eivveiß 
70 g Zucker 
1 Teel. Speiseslörke 

Für die FOfm: Feit und Mehl 

Erfrischend 

Bei 8 Stücken pro Stück etwa: 
770 kJ/ I 80 kcal 
5 gEiweiß. 12 9 FeH 
I 5 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
I Stunde 

1. Den Backofen auf 200° vor­
heizen . Die Form feiten und mit 
Mehl ausstreuen. 

2. Für den Teig die Butter mit 
dem Zucker, der Milch, dem 
Mehl und den Mondein glatt­
rühren. Den Boden der form 
damit auskleiden. Den Kuchen 
im Backofen IMine, Gos Stufe 
3, Umluft 180°1 etwa 10 
Minuten backen . 

3. inzwischen für den Belag 
die Mondelblättchen in einer 
trockenen pfanne rösten, ab­
kühlen lassen. Die Johannis­
beeren waschen, von den 
Stielen zupfen und mit Küchen­
papier ab/rocknen . 

4. Die Eiweiße zu steifem 
Schnee schlagen, den Zucker 
und die Speisestärke einrieseln 
lassen, dann die Mondein und 
die Johannisbeeren un/erheben. 

5. Die Mosse auf den vorge­
backenen Boden geben, den 
Kuchen noch etwa I 5 Minuten 
backen. in der Form auskühlen 
lassen . 

Bild oben: Rhaoorber-S/reuseJ.Kochen 
Bild unten: Johannisbeerkuchen 





Z Schwarz;­
!! wälder 
~ Kirschtörtchen 
Ge: Zutaten fik 4 TOOeIettfö,mchen """ :0 12cm0: 
.... Für den Teig: 

2 kleine Eier 
, EBI. warmes Wasser 
3 EßI. Zucker 
3 EßI. Mehl 
2 EßI. Speise5lörl<e 
3 Teel. Kokoopulver 
Für clen Belog: 
4 EßI. Kirschwosse< 
125 9 Sohne 
I Päckchen Vanillezucker 
I kleines Glas enfsteinfe Sauerkir­
schen (185 9 Ablroplgewichtl 
4 EßI. Rospelschokolode 
Für die FÖfmchen: Fe" und Iv\ehl 

Für Gäste 

Pro Stück etwa: 
1400 iIJ/330 kai 
6 BEiweiß . 16g FeH 
32 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
I 1/4 Stunden 

1. Die Förmchen feHen und mit 
Mehl ausstreuen. Den Bock· 
ofen auf 200° vorheizen. 

2. Für den Teig die Eier tren' 
nen . Die Eiweiße steif schia· 
gen. Die Eigelbe mit dem 
Wasser und dem Zucker hell· 
cremig aufschioBen. Den 
Eischnee daraufgeben. 

3. Das Mehl mit der Störke 
und dem Kakaopulver mischen, 
über den Eischnee sieben und 
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alles lacker vermengen. Den 
Teig sofort in die Förmchen 
gelien und im Backofen IMiHe, 
Gas Stufe 3, Umlu» 180°1 
etwa 12 Minuten backen. 

4. Die Törtchen in den Formen 
abkühlen lassen. Erst dann her· 
auslösen und mit einem Teil 
des Kirschwasser betröufeln. 

5. Für den Belag die Sahne 
steif schlagen, mit dem rest­
lichen Kirschwasser und dem 
Vanillezucker verfeinern . 

6. Die Kirschen gut abtropfen 
lassen. 12 Kirschen beiseite 
legen, die restlichen unter die 
Sahne heben und diese auf die 
Törtchen füllen. Die Raspel­
schokolade darüber streuen 
und jeweils 3 Kirschen darauf­
geben. 

. 

Mokka-Ringe 
Zutaten für 6 Savarinförmchen von 

8 cm 0 : 
Für den Teig: 
30 9 weiße Schokolade 
2 kleine Eier . 75 9 Zucker 
75 9 Mehl 
Für die Glasur: 
40 9 Mokkoschokolode 
40 9 weiche Butter 
40 9 Puderzucker 
30 Mokkobohnen 
Für die Färmchen: Fett und Mehl 

Gelingt leicht 

Pro Stück etwa: 
I 300 kJ/31 0 kcal 
6 BEiweiß. 1 3 g FeH 
28 g Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
I Stunde 

1. Die Förmchen feHen und mit 
Mehl ausstreuen. Den Bock­
ofen auf 200° vorheizen. 

2. Für den Teig die weiße 
Schokolade fein raspeln. Die 
Eier trennen . 

3. Die Eiweiße zu steifem 
Schnee schlagen, dabei die 
Höl»e des Zuckers einrieseln 
lassen. Die Eigelbe mit 2 Eßlöf­
fel warmem Wasser und dem 
resMichen Zucker hel kremig 
schlagen. Den Eischnee darauf 
setzen . 

4. Die geraspelte Schokolade 
mit dem Mehl mischen und 
über den Eischnee streuen, 
alles locker vermischen. Den 
Teig in die Förmehen verteilen 
und diese im Backofen IMine, 
Gas Stufe 3, Umlu» 180°1 
etwa 15 Minuten backen . 

5. Für die Glasur die Mokka­
schokofade hacken und im 
warmen Wasserbad schmel­
zen lassen, dann mit der Butter 
und dem Puderzucker glaH­
rühren. 

6. Die Törtchen aus den Förm­
ehen stürzen, etwas auskühlen 
lassen und dann mit der Glasur 
beträufeln und mit den Mokka­
bohnen verzieren. 

Im Bild I/Orne: Ntokk~Ringe 
Im Bild hinten: Schwarzwälder 
KitSchtörtchen 
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Haferflocken­
Törtchen 
Zutaten für 5 Papier-BockfÖfmchen: 
60 9 weiche Butter oder Ntargorine 
4 EßI. AhomsjnJp 

I kleines Ei 
40 9 kernige Haferflocken 
50 9 Weizenvollkommehl 
1/2 Tee!. Bockpufve, 
50 9 getrocknete CkJfteln 
2 Eß/. Sonnenblumenkerne 
Zum Bestreuen: Haferflocken 
J 0 Popier-Bockförmchen 

Vollwertig 

Pro Stück elwa: 
920 ~/220 kai 
5 gEiweiß · 13 9 Fen 
19 9 Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeil: etwa 
35 Minuten 

I. Den Backofen auf 200° vor· 
heizen. Jeweils 2 Papier·Back· 
förmchen ineinander 5etzen 
und auf ein Backblech stellen . 

2. Das Fett cremig rühren, 
dann den Ahornsirup und dos 
Ei gründlich unterrühren. Die 
Haferflocken mit dem Mehl und 
dem Backpulver mischen, unter 
den Teig rühren . 

3. Die Donein klein würfeln 
und mit den Sonnenblumenker· 
nen unter den Teig rühren. Die­
sen in die Färmchen verteilen 
und mit Haferflocken bestreu­
en. Die Törtchen im Backofen 
IMine, Gas Stufe 3, Umluh 
1 80°1 elwa 20 Minuten 
backen. 
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Sacher­
Törtchen 
Zu/ofen für 4 Apfelkugelformen von 
e>wo 150 mllnho/l: 
Für den Teig: 

50 9 Zortbitter-Schoko/ode . 2 Eier 
50 9 weiche Butter oder Nlargarine 
50 9 Zucker 
30 9 gemahlene Iv\andeln 
2 Teel. Mehl 
1/2 Teel. Backpulver 
Zum Glasieren: 
50 9 Aprikosenkonfitüre 
75- 100 9 dunkle Kuvertüre 
Für die Form: Fett und Mehl 

Klassisch 

Pro Stück etwa: 
2200 kJ/520 kcal 
9 gEiweiß . 25 9 Fen 
32 9 Kohlenhyd rat~ 

• Zubereitungszeit: etwa 
1 I / 4 Stunden 

I. Den Backofen auf 200° vor· 
heizen. Die Förmchen feiten 
und mit Mehl ausstreuen . 

2. Für den Teig die Schokola· 
de hacken und im warmen 
Wosselbad schmelzen lassen. 
Die Eier trennen . Die Bulter 
cremig rühren, dann die Ei­
gelbe und den Zucker sowie 
zuletzt die geschmolzene Scho­
kolade unterrühren . 

• 

3. Die Eiweiße steif schlagen 
und auf die Schokoladencreme 
setzen. Die Mandeln mit dem 
Mehl und dem Backpulver 

. mischen, über den Eischnee 
streuen "und alles locker vermi­
schen. 

4. Den Teig in die Förmchen 
umfüllen, im Backofen IMine, 
Gas Stufe 3, Umluh 180°1 
elwa 20 Minuten backen. 

5. Die Törtchen in den Formen 
auskühlen lassen, dann heraus­
lösen. Zum Glasieren die Kon· 
fitüre erwärmen, die Törtchen 
damit bestreichen und den 
Überzeug fest werden lassen. 

6. Die Kuvertüre hocken und 
im warmen Wasserbad schmel· 
zen lassen . Die Törtchen damit 
überziehen, und die Kuvertüre 
ebenfalls fest werden lassen. 

Im Bild vorne: Socher-Tärtchen 
Im Bjld hjnlen: Haferflocken-Tör/chen 
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!i Sanddorn­e Pistazien­
; Törtchen 
:0 
... Zutaten für 6 Torteförmchen von z: 12cm0: 
iii Für den Teig: 

'" 125 Mehl 

Für die Creme: 
4 Blatt weiße Gelatine 
3 Eigelb 
50 9 Zucke< 
75 ml ungesü(}/er Sonddombeeren­
sah 
2 Eiweiß 
125 g Sahne 
Zum Bestreuen: 
25 9 gehackte Pistozienkerne 
$pritzbeulel mit Siernlüfle 

Raffiniert 

Pro Stück ef\.vo: 
I 500 kJ/360 kcal 
8 gEiweiß · 24 g fen 
25 g Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeil: etwa 
2 I /2 Stunden Idavon 
I I /2 Stunden Kühlzeill 
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1. Aus dem Mehl, dem kalien 
feH, dem Eigelb und dem 
Puderzucker rasch einen glatten 
Teig kneten. Den Teig in Klar­
sichtfolie wickeln und minde­
stens 30 Minuten im Kühf 
schrank ruhen lassen. 

2. Den Backofen auf 200· vor­
heizen. Den Mürbeteig in 
6 gleiche Portionen teilen. Jede 
zwischen zwei lagen Klarsicht­
folie dünn ausrollen. 

3. Jeweils die obere folie 
abziehen, den Teigkreis umge­
dreht in ein förmchen legen, 
auch die andere Folie abzie­
hen. Den Teig in das förmchen 
drücken und dieses dadurch 
mit Teig auskleiden. Die Tört­
chen im Backofen IMine, Gas 
Stufe 3, Umluk 180·) in etwa 
16 Minuten goldgelb backen . 

4. Inzwischen für die Creme 
die Gelatine nach der Pak­
kungsbeschreibung in reichlich 
kaltem Wasser einweichen. 



5. Die Eigelbe mit dem Zucker 
in eine Schüssel geben und in 
einem warmen Wasserbad 
dickcremig aufschlagen. Den 
Sanddornsah nach und nach 
dazugeben . Die Creme schla­
gen, bis sie warm ist. 

6. Noch und nach die einge­
weichte Gela ti ne in der war­
men Sanddornmasse auflösen . 
Die Creme vom Wasserbad 
nehmen und ka lt schlagen. 

7. Sobald die Creme zu gelie­
ren beginnt, die Eiwejße und 
die Sahne getrennt steif schla­
gen. ßeides locker unter die 
Creme heben. 

8. Die Creme in einen Spritz­
beutel mit Sterntülle füllen, in 
die Törtchen spritzen. Die Pisto­
zienkerne obenauf streuen. Die 
Törtchen etwa 1 Stunde kalt 
stellen. 

Tips! 
• Verwenden Sie für diese 
Törtchen möglichst Tarteförm- 111: 
ehen mi t herausnehmbarem :0 
Boden. Aus diesen Förm- .... 
chen bekommen Sie die zor- Z 
ten, etwas zerbrechlichen !i 
Mürbeteigböden garantiert ., 
heil heraus. ~ 
• Die Mürbeteigböden kön- lIi 
nen Sie gut einige Tage im a 
vorous backen . Stellen Sie ~ 
sie in den Färmchen in eine 
Dose. Gut verschlossen blei-
ben sie frisch und heil. 
• StaH mit der Sanddorn­
creme -können Sie solche 
Mürbeteigtörtchen natürlich 
auch mit frischen Früchten , 
verfeinerter Schlagsahne 
oder einer anderen Creme 
füllen . 
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; Honig-Bären 3. Den Teig in die Förmchen • Zubereitungszeil: et...vo 
verleilen und diese im Bock- I 1/ 4 Stunden Idavon 
ofen IMiHe, Gas Stufe 2, Um- 55 M inuten Ruhezeitl 

~ Zu/oIen für I Blech mil 6 Bären- luh 160'1 20-25 Minuten 
Far men von je 200 m/lnhalt: I. Die Hefe mit der Milch gloH-111: bocken . Die Kuchen in den :0 Für den Tei[F Färmchen auskühlen lassen, rühren, dann mit dem Zucker, ... 1258. weiche Butler oder !v\a',2orine dann vorsichtig herausstürzen . dem Mehl, dem Ei und dem 

a 
759. flüSSiaer Honig fett zu einem glatten Teig ver-
3 kleine Eier · /509. Mehl 4. Für die Garnierung den rühren . Zugedeckt an einem 

509. fJ!!.mohlene Haselnüsse Puderzucker sieben , mit dem warmen Ort etwa 40 Minuten 
gehen lassen. ! 2 Tee/. BockfJ".lver Honig und einigen Tropfen 

3 EfJI. Schokolodens.evrel Wasser dickflüssig zu einem 

~ 2. Die Aprikosen heiß abspü-60 rnl M;lch Zuckerguß anrühren. 
len und abtrocknen. Die Sehe-

Für die Gomie(u~: 
5. Die Bärehen mit Aprikosen- kolade und das Marzipan in 

60 9 Puderzucker kleine Stücke schneiden, in die konfi türe oder Aprikotur be-I Teel. flüssi9!!.( Honia. Aprikosen geben. streichen, etwas trocknen las-2 EßI. Aprikosen-Konfilüre oder 
sen. Nun mit Schokaglasur Aprikotur 3. Die Förmchen feHen. Jeweils überziehen, ebenfalls etwas I Päckchen Schokoladenglasur etwas Tei~ hineingeben, I trocknen lassen. Den Bärehen 

115°91 mit dem Zuckerguß, den Streu- Aprikose ineindrücken und 
noch Belieben bunte Zuckerslreusel diese mit dem restlichen Teig sein und Bonbons Tatzen und 
oder kleine bunte Bonbons Gesicht geben. bedecken. Die Törtchen zuge-
Für die Formen: Fett und Semmel- deckt noch etwa 15 Minuten 
brösel ruhen lassen. Den Backofen 

Hefetörtchen 
auf 2000 verheizen . 

Für Kinder 

Pro Stück etwa: 
4. Die Törtchen im Backofen 
IMiNe, Gas Stufe 3, Umluh Zu/oien für 6 Briocheförmchen von 2000 ~/ 480 kcal 

60-70 rnllnhalt. 180') in etwa 15 Minuten 
8 J Eiweiß · 29 g FeH goldbraun bocken. In den 3 9 Kohlenhydrate Für den Teig: I Förmchen auskühlen lassen , /5 9. frische Hefe 
• Zubereifungszeil: efwo zum Servieren mit Puderzucker 

5 EßI. lauwarme Milch 
1 1/ 4 Stunden bestreuen . 

2 EßI. Zucker 
, , 

I. Die Förmchen gründlich fet-
150 9 Mehl · I kle;ne, E; 
759. weiche Butler oder Mar9.arine 

ten und mit Semmelbräseln aus- 6 getrocknete Ae.rikosen 
streuen. Den Backofen 'auf 25 g Zartbitter-Schokolade 
175 0 vorheizen . 

25 8. Morzi~n-Rohmasse 

2. für den Te;r. das FeH cremig Für die Förmchen: Fett 
Zum Bestreuen: Puderzucker fuhren, dann en Honig und 

nacheinander die Eier unter-
Preiswert rühren. Das Mehl mit den 

Haselnüssen, dem Backpulver Pro Stück etwa: 
und den Sehokoladenstreuseln 1200 kJ/290 kcal 
mischen, mit der Milch unter 5 rJ Eiweiß· 15 g feH Bild oben: Hefetörtchen 
den Teig rühren . 3 g Kohlenhydrate Bild unten: Honig-Bören 
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:z Gedeckte 
~ Quark-Apfel­
~ Torte 
... Zu/olen für I Sp<ingfOffll "'" 

18 cm 0 und I IInhalt: 
Für den Teig: 
175gMehf 
100 9 kalte Butter oder Margarine 
2 EßI. Pudenucker 
Für die Creme: 
2 kleine Eier 
200 9 0agerquork 
'00 9 Creme froiehe . 2 EßI. Zucker 
I 1/2 EßI. Speisesförke 
1/2 unbehondelte Zitrone 
Für den Belog: 
2 kleine säuerliche Äp/ei 
3 EßI. MondefsliHe 

Preiswert 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1800 iIJ/ 430 kcal 
6 gEiweiß · 25 9 Fen 
32 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszelt; etwa 
2 Stunden Idovon 
1 Stunde Kühlzeitl 

1. Für den Teig aus dem Iv\ehl, 
der kalten Buner ader IvIorgori­
ne, dem Puderzucker und 
1-2 Eßlöffel eiskaltem Wasser 
rasch einen glatten Teig kne­
ten . Den Teig in Klarsichriolie 
wickeln und mindestens 1 Stun­
de im Kühlschrank ruhen las­
sen . 

2. Inzwischen für die Creme 
die Eier verquirlen, etwa 3 Eß­
löffel davon zum Bestreichen 
beiseite stellen. Dos restliche 
verquirlte Ei mit dem quark, 
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der Creme froiche, dem Zucker 
und der Speisestörke glon­
rühren. 

3. Die Zitrone heiß abwa­
schen, die Schole fein abrei­
ben und unter die Quorkcreme 
rühren . 

4. Für den Belag den. Zitronen­
sah auspressen. Die Apfel zu­
nächst vierteln, dann schälen, 
entkernen und in Spalten schnei­
den. Schließlich die Spalten im 
Zitronensaft wenden . 

5. Die Mandelstihe in einer 
trockenen Pfanne goldbraun 
rösten, sofort aus der pfanne 
nehmen und beiseite stellen . 

6. Den Backofen auf 200° vor­
heizen. 

7. Zwei Dinel des Teiges zu 
einem etwa 28 cm großen 
Kreis ousrollen. Die Springform 
damit ouskleiden . 

8. Die IvIondeln und donn die 
Äpfel auf dem Teig verteilen. 
Die Quarkcreme darüber 
geben und glanstreichen . 

9. Aus dem restlichen Teig 
einen gut 20 cm großen Kreis 
ausrollen und diesen über den 
Quark legen. Am Rand an den 
anderen Teig drücken. Den 
Rand mit den Fingerkuppen 
dekorotiv formen . 

10. Den Kuchen mit dem bei­
seite gestellten, verquirlten Ei 
bestreichen und im Bockofen 
IMine, Gas Stufe 3, Umluh 
1800

J etwa 45 Minuten gold­
braun backen. 

11. Den Kuchen in der Form 
auf einem Rost ouskühlen las­
sen, erst dann vorsichtig den 
Springformrond lösen. 

• , 

Der goldbraune N'cntel verspricht 
köstlichen Genuß. 





• 

'6 em <21 und 112' 'nholl: 
Für den Teig: 
25 9 Buller 
2 kleine Eier 
1 Prise Salz 
40 9 Zucker 
60gMehI 
Für die Füllung: 
2 810ft weiße Gelatine 
I kleines Eigelb 
2 Eil/. Zucker 
I Teel. abgeriebene Schale einer 
unbehondehen Zitrone 
'50 9 Magerquork 
60 9 Creme fraiehe 
, ()() 9 Sohne 
, Pödehen Vonillezock", 

Zum Verzieren: Puderzucker, Rospe~ 
schoI<dode noch Belieben 
FÜf die FOfm: Fett 
Spiitzooulel mir Slernliille 

Klassisch 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa : 
11 00 ~/260 kcol 
5 11 Eiweiß . 16 g Feff 
18 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
3 Stunden (davon 2 Stunden 
Kühlzeit) 

1. Den Bockofen auf 200° vor­
heize!l. Die Springform nur am 
Boden feffen_ 

• 

2. Für den Teig die Buffer in 
einem kleinen Topf zerlassen, 
dann vom Herd nehmen und 
wieder etwas abkühlen lassen. 

3. Die Eier trennen . Die Ej. 
• 
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weiße zu sehr steifem Schnee 
schlagen. Die Eigelbe mit dem 
Solz, dem Zucker und 1 Eßlöf­
fel warmem Wasser hell-cremig 
schlagen . Den Eischnee darauf 
selzen . 

4. Das !vIehl über den Ei­
schnee sieben, alles vorsichtig 
vermengen. Zuletzt die zerlas­
sene Butter vorsichtig unter den 
Teig rühren. Den Teig sofort in 
die Form umfüllen und im Bock­
ofen IMitte, Gas Stufe 3, Um­
luft 1 80°) etwa 15 Minuten 
backen . In der Form auskühlen 
lassen . 

5. Inzwischen für die Füllung 
die Gelatine in reichlich kaltem 
Wasser einweichen. Dos 
Eigelb mit dem Zucker und der 
Zitronenschale hell-cremig 
schlagen, dann den Quark und 
die Creme freiehe unterrühren . 

6. Die Gelatine tropfnaß in 
eine Tasse geben, im warmen 
Wasserood auAösen, dann 
tropfenweise unter die Quark­
creme rühren. Die Creme kalt 
stellen . 

7. Wenn die Creme zu gelie­
ren beginnt, die Sohne steif 
schlagen und mit dem Vanille­
zucker süßen . Die Hälfte davon 
unter die Oucrkcreme heben, 
den Rest in einen Spritzbeutel 
mit Sterntülle füllen und diesen 
in den Kühlschrank legen . 

8. Den ausgekühlten Biskuit 
quer halbieren_ Den unteren 
Boden auf einen Teller legen, 
den Springfarmrand darum 
befestigen. Die Quarkcreme 
daraufgeben, den zweiten 

Boden auflegen. Die Torte min­
destens 2 Stunden kalt stellen, 
bis die Creme geliert ist. 

9. Zum Servieren die Torte vor­
sichtig aus der Form lösen, mit 
Puderzucker bestäuben und mit 
Sohnetupfern verzieren. Noch 
Belieben Schakaraspeln in die 
Tupfer stecken. 

Tipsl 
• Die Torte können Sie noch 
Belieben immer wieder vari­
ieren . Dekorieren Sie sie 
beisb!:!sweise mit frischen 
Him ren oder Heidelbee-
ren . Auch kleine Mandari­
nenschnitze eignen sich gut 
dafür. . 
o Sie können die fertige 
Torte ober auch ganz leicht 
mit Kakaopulver bestreuen 
oder kleine Schakaladenräll­
ehen in die Sohnetupfer 
stecken . 
o Weitere hübsche Ideen 
sind kleine Marzipan- oder 
Zuckerliguren, Makkabah­
nen oder Wainußhälften . 

Ein Traum, der auf der Zunge zer- , 
geht, ein Genuß nicht nur bei festli­
chen An/ö""" . 





~ J~hurt­
CIC Felgen­
e Torte 

Zutaten für I Springform von 
/6 cm .0 und 112 I Inholt: 

Für den Tortenboden: 
70 9 Butlerkekse 
70 9 kalle Butter 
Für den Belog: 
3 Blatt weiße Gelatine 
150 9 Vollmilchjoghurl 
I EßI. Zuder 
I großer PFirsich 
1 EßI. Zitronensoft 
/00 9 Sohne 

Für die Garnierung: 
2 kleine Feigen 
einige Blättchen Zitronenmelisse 
Für die Form: Pergamentpapier 

Erfrischend 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1000 kJ/240 kcal 
4 9 Eiweiß · 17 9 Fett 
18 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
2 1/2 Stunden Idavon 
2 Stunden Kühlzeit) 
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1. für den Boden die BuHer­
kekse in einen Klarsichtbeutel 
geben, mit der Teigralle mehr­
mals darüberrollen, bis d ie 
Kekse zerbrösel t sind. Sie kön­
nen d ie Kekse auch in der 
Küchenmaschine zerbräseln. 

2. Einen Streifen Pergamentpa­
pier innen am Rand der Form 
befestigen . Die Keksbrösel mit 
der BuHer verkneten. Die Form 
damit auskleiden , auch den 
Rand formen. Die Form zuge­
deckt etwa 1 Stunde in den 
Kühlschrank stellen. 

3. f ür den Belag die Gelatine 
nach der Packungsbeschrei­
bung in reichlich kaltem Was­
ser einweichen. Die Gelatine 
dann leicht a usdrücken und in 
einer Tasse in einem warmen 
Wasserbad auflösen. Dann mit 
dem Joghurt und dem Zucker 
verrühren. 

4. Den Pfirsich für 1/2-1 Mi­
nute in köcheindes Wasser 
legen, herausheben und höu­
ten, dann entsteinen, pürieren 
und zusammen mit dem Zitro­
nensalt unter den Joghurt 
rühren. 



, 5. Die Sohne steif schlagen 
und unter den Joghurt heben . 
Die Creme in die Springform 
umfüllen. Den Kuchen mit Klar­
sich~oIie zudecken und minde­
stens 1 Stunde kalt stellen. 

6. Zum Servieren mit einem 
f\Aesser innen am Rand der 
Form entlangfahren, dann den 
Springformrand vorsichtig lösen 
und die Torte auf einen Teller 
heben. 

7. Die Feigen vorsichtig abrei­
ben oder waschen und trocken­
tupfen . Die Früchte in Spolten 
schneiden. Die Zitronenmelisse 
waschen und trockentupfen . 

8. Die Feigenspolten und die 
Melisseblättchen dekorativ auf 
der Torte arrangieren, und 
diese bald servieren. 

TipI 
• Die Geschmacksrichtung 
der Torte können Sie immer 
wieder variieren . Rühren Sie 
beispielsweise 100 g pürier­
te und durch ein Sieb gestri­
chene Himbeeren unter den 
Joghurt, und dekorieren Sie 
d ie fertige To rte mit Sohne­
tupfern und Himbeeren . 
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~ Beeren 
111: Torte 
e Zutaten für I Springform von 

16 cm 0 und 1/2 IlnOO!t: 
Für den Teig: 

75 9 Iv1ehl 
1 kleines Eigelb 
20 9 gemahlene Mandeln 
1 EßI. Puderzucker 
60 9 kalte Butter oder !v\argorine 
Für den Belog: 
2 Blaft weiße Gelatine 
1 Blaft fote Gelatine 
200 ml Aplelsaft 
150 9 Heidelbeeren 
50 9 kleine Himbeeren 
Zum Blindbocken: Hülsenfrüchte 
Für die Form: Fett 

Erfrischend 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
830 kJ/ 200 loal 
4 gEiweiß· I I 9 f eH 
16 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: et...va 
4 1/ 4 Stunden (davon 
3 Stunden Kühlzeit) 
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1. für den Teig das Mehl, das 
Eigelb, die gemahlenen /l/\an­
dein, den Puderzucker und das 
Fen rasch glaHkneten. In Klar­
sichttolie wickeln und mind.,. 
stens 30 Minuten im Kühl­
schrank ruhen lassen. 

2. Den Backofen auf 200° var­
heizen. Die form feHen. Den 
Teig zwischen zwei lagen 
Klarsichtfolie zu einem dünnen 
Kreis ausrollen , die Springform 
damit auskleiden . Den Rand 
mit den fingerkuppen dekorativ 
einkerben . 

3. Den Boden des Kuchens mit 
einer Gabel mehrmals einste­
chen . Mit einem passend rund 
geschninenen Pergamentpapier 
belegen und mit Hülsenfrüchten 
bedecken. Den Kuchen im 
Backofen IMine, Gas Stufe 3, 
Umluh I 80°1 etwa 10 M inuten 
backen. 

4. Die Hülsenfrüchte und das 
Papier entternen, den Kuchen 
weilere 10 M inuten backen. 
Dann in der Form auskühlen 
lassen. 

5. für den Belag die weiße 
und die rote Gelatine nach der 
Packungsbeschreibung in kal­
tem Wasser einweichen. Ein 
wenig des Apfelsahes erhitzen, 
die Ge!atine darin auflösen 
und mit dem restl ichen Apfelsah 
verrühren . Die M ischung in den 
Kühlschrank stellen. 

6. Die Beeren vorsichtig wa­
schen und abtrocknen . Auf den 
Tortenboden geben, dabei 
eine dekorative Oberlläche 
formen . 

7. Wenn der Apfelsah halb 
geliert ist, d iesen über die 
früchte träufeln. Den Kuchen 
mindestens 2 Stunden im Kühl­
schrank gelieren lassen. Erst 
dann den Kuchen vorsichtig 
aus der Form !ösen. 

Eine Vitaminspritze für Süßmäuler, 
und das AUge ißt auch mit. 





Z Mandel-
E Espresso-Torte 
e Zutaten für 1 Springform von 

!6 cm (2) und /12 I Inhalt: 
Für den Teig: 

25 9 Buffer 
2 kleine Eier · I Prise Salz 
40 9 4ucker 
30 9 gemahlene Iv'andeln 
30 Mehl 

Zum Bestreuen: 
2 EIl/. Kakoopof.,er 
Für die Form: Feit 

Für Gäste 

Bei 6 Stücken pro Stück etwa: 
1400 iIJ/330 kcal 
5 gEiweiß. 9 9 Fen 
16 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
3 Stunden (davon 
30 Minuten Kühlzeit) 

I. Den Backofen auf 200° vor­
heizen. Die Form nur am B0-
den fenen. 

-
2. Für den Teig die Buner in 
einem kleinen Topf schmelzen 
lassen, den Topf anschließend 
vom Herd ziehen . 

3. Die Eier trennen . Die 
Eiweiße mit dem Salz steif 
schlagen und inden Küh~ 
schrank stellen. 
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4. Die Eigelbe mit 1 Eßlöffel 
warmem Wasser und dem 
Zucker hell-cremig aufschlagen. 
Den Eischnee darauf setzen, 
die Mandeln mit dem Mehl 
mischen und darüber streuen. 
Alles locker vermengen. 

5. Die zerlassene Butter vor· 
sichtig unter den Teig rühren. 
Den Teig in die vorbereitete 
Form umfüllen, im Backofen 
IMine, Gas Stufe 3, Umluk 
1 80°) etwa 15 Minuten gold­
gelb backen. In der Farm auf 
einem Rost auskühlen lassen. 

6. Für die Creme die Gelatine 
nach der Packungsbeschrei­
bung in koltern Wasser einwei­
chen, ausdrücken und im 
heißen Espresso auflösen. Die 
Flüssigkeit mit dem Mascarpo­
ne uno dem Zucker verrühren. 
Die Creme etwa 30 Minuten 
kalt st,ellen, bis sie zu gelieren 
beginnt. 

7. Den Biskuit aus der Form 
lösen und quer halbieren. Die 
Böden nach Belieben mit dem 
likör beträufeln . 

8. Die Böden mit etwas Kaf­
feecreme dazwischen wieder 
zusammenset,zen. Die Torte 
dann rundherum mit Creme 
bestreichen. Dabei die Creme 
in der Mine höher formen,. so 
daß eine kleine Kuppel ent­
steht. Zum Schluß mit einer 
Gabel die Oberfläche mehr­
mals wellenförmig einkerben. 
Das Kakaopulver über den 
Kuchen sieben. 

tipI 
Für eine leichtere Variante 
können Sie je zur Hölke 
Mascarpone und Mager­
quark verwenden. 

Diese dekorative Torte mit Espfes~ 
creme entführt Sie geschmacklich 
noch lro!;en. 





15 Mango-
Ii:i Orangen-Torte 
e Zutaten für I Springform von 

, 8 cm 0 und I I Inhalt: 
Für den Teig: 

3 kleine Eier 
, Prise Salz 

Zum Verzieren : 

1 reife Mango 

Für die Form: weiche Butler oder 
Margorine 
Juliennerejf3er 

Raffiniert 

Bei 8 Stücken pro Stück etwo: 
1 100 kJ/ 260 kcal 
6 gEiweiß · 1 1 9 FeH 
33 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeif: etwa 
4 1/2 Stunden Idavon 
3 Stunden Kühlzeit) 

I. Den Backofen auf 200· vor­
heizen. Die Springform nur am 
Boden feHen . 

2. Für den Teig die Eier tren­
nen. Die Eiweiße mit der Prise 
Salz stei f schlagen . 

3. Die Eigelbe mit dem Zucker 
und 2 Eßlöffeln warmem Was-
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ser hell-cremig aufschlagen. 
Den Eischnee darauf setzen . 
Die Speisestärke mit dem Mehl 
und dem Kakaopulver mischen, 
über den Eischnee sieben und 
alles locker vermengen . 

4. Den Teig safort in die var­
berei tete Form umfüllen, den 
Kuchen im Backofen IMiNe, 
Gas Stufe 3, Umluh 1 80·) 
etwa 15 Minuten backen. In 
der Form-Ouskühlen lassen . 

5. Inzwischen für Füllung und 
Garnierung die Orangen heiß 
abwaschen und abtrocknen . 
Etwas Schale mit einem Juli­
ennereißer abziehen und bei­
seite stellen. Die restliche Scha­
le fein abreiben . 

6 . Von 1 Orange den Sah 
auspressen. Die andere Oran­
ge filieren . 

7. Die Gelatine nach der 
Packungsbeschreibung in kol­
lern Wasser einweichen . 

8. Die Eigelbe mit dem 
Zucker, dem Orangensoh und 
der abgeriebenen Orangen­
schale in einem warmen Was­
serbad dick-cremig und warm 
schlagen . Die Gelatine tropf­
naß darin auflösen. . 

9. Die Creme vom Wasserbad 
nehmen, mit dem Joghurt ver­
rühren und kalt stellen, bis sie 
zu gelieren beginnt. Dann die 
Sahne steif schlagen und unter­
heben. 

10. Den Biskuit quer in drei 
Böden teilen. Den untersten 
Boden auf eine TortenplaHe 

legen, einen Tortenring oder 
den Ring der Springform darum 
befestigen . 

11. Ein DriHel der Orangen­
creme darauf verstreichen, die 
O rangenfilets am Rand darauf 
legen. Den zweiten Boden auf­
legen, erneut mit einem DriHel 
der Orangencreme bestrei' 
ehen. Den driNen Boden aufle­
gen, mit der restlichen Oran­
gencreme bestreichen. 

12. Zum Verzieren der Torte 
die Mango schälen, das 
Fruch~leisch in Spalten vom 
Stein abschneiden, auf die 
Torte legen. Die Orangenscha­
len:lulienne aufstreuen. Die 
Torte mit Klarsichriolie abge­
deckt mindestens 3 Stunden in 
den Kühlschrank stellen . 

Tipi 
Wenn Sie keinen Julienne­
reißer besitzen, können Sie 
die Orange auch mit einem 
KartoHelschäler schälen und 
diese Streifen mit einem 
Küchenmesser zu ganz fei' 
nen Streifen schneiden . 

Ejn frucht jger Genuß und eine wahre 
Augenweide ist diese Mongo-Oron­
gen-Torte. 





Trauben­

e Kranz 
I Zutaten für , Nopfkucnen(orm von 
!!I 16 cm 0 vnd I "nho't: 
- Für den Teig: 

125 9 weiche Butter oder lYIo'gorine 
75 9 Zucker 
2 kleine Eier 
150 g Mehl 
2 T eel. Bockpv/"", 
50 ml Weißwein 
Für die Füllung: 
250 9 blaue Weintrauben 
2 Eß/. Zvcke, 
75 ml Weiß- oder Rolwein 
I 1/2 Teer. 5peisesfärke 

Für die Creme: 
4 Blott weiße Gelotine 
1/8 I trockener Wei&.vein 
2 kleine Eigelb 
609 Zucker 
1 EiweiB 
100g Sohne 
Füt die Garnierung: 
30 g Monde/blöttchen 
Für die Form: Feit und Mehl 
Spritzbeutel mit Sternlülle 

Festlich 

Bei 8 Stücken pro Stück etwa: 
1700 kJ/4oo kcal 
7 gEiweiß. 23 9 Fen 
41 .g Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
2 Stunden 
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1. Die Napfkuchenform gründ­
lich mit Fen ausstreichen und 
mit Mehl ausstreuen, damit Sie 
den Kuchen garantiert später 
heile aus der Form bekommen. 
Den Backofen auf 1750 vor­
heizen . 

2. Für den Teig die Buner oder 
Margarine mit dem Zucker hell­
cremig rühren. Die Eier gründ­
lich unterrühren . 

3. Das Mehl mit dem Backpue 
ver mischen, zusammen mit 
dem Wein unter den Teig 
rühren . Den Teig in die vorbe­
reitete Form umfüllen und den 
Kuchen im Backofen (unten, 
Gas Stufe 2, Umluh 160'1 
etwa 40 Minuten backen. 

4. Inzwischen für die Füllung 
die Weintrauben waschen, 
halbieren und entkernen. 
8 schöne Hälken zum Garnie­
ren bei·seite legen. die restli­
chen zusammen mit dem 
Zucker und dem Wein in einen 
Topf geben und erhitzen. 

5. Die Speisestärke mit wenig 
Wasser glanrühren, zu den 
Trauben gießen und alles 2-3 
Minuten köcheln lassen. Das 
Kompo" abkühlen lassen. 

6. Den fertigen Kuchen einige 
Minuten in der Form ruhen las­
sen, dann stürzen und aus­
kühlen lassen. 

7. Für die Creme die Gelatine 
noch der Packungsbeschrei­
bung in reichlich kaltem Was­
ser einweichen. Den Wein 
leicht erhitzen, die Gelatine 
leicht ausdrücken, in den Wein 

geben und dadurch aullösen. 
Den Topf vom Herd nehmen. 

8. Die Eigelbe mit dem Zucker 
hel kremig schlagen, noch und 
nach den noch warmen Wein 
unterschlagen. Die Mischung 
etwa 15 Minuten kalt stellen, 
bis sie gerade zu gelieren 
beginnt. Dann das Eiweiß und 
die Sahne getrennt steif schla­
gen und unter die Creme 
heben. 

9. Den Kuchen zweimal quer 
durchschneiden, mit Trauben­
kompan dazwischen wieder 
zusammensetzen. Rundherum 
mit Weincreme bestreichen, 
etwas Creme in einen Spritz­
beutel mit Sterntülle füllen . 

10. Zum Garnieren die Man­
delblättchen in einer trockenen 
pfanne goldbraun rösten, an 
den Rand der Torte drücken. 
Rosetten aus der Weincreme 
oben auf den Kuchen spritzen . 
Die beiseite gelegten Trauben 
auf die Sahnerosellen legen. 
Die Torte bis zum Servieren kalt 
stellen. 

Ein Kuchen mit Schwips lockert auch 
den letzten Gast auf. Nur Isl er leider 
nichts für Kinder. 





! Prinzregenten­
& torte 
e Zutoten für 1 Springform von 

18 cm 0 und I Iinhoft: 
Für den Teig: 
40 9 Butter 
3 kleine Eier 
I Prise Salz 
50 9 Zude/ 
50 9 Speises/drke 
50 9 ""'h/ 
' / 2 Teel. Backpulver 
Für die Creme: 
1/4/ Milch 
2 Eß/. Zvder 
2 Teel. Speises/örke 
1/2 Teel. echte Vanille 
50 9 Zortbifferschokofode 
100 9 weiche Bulter 

Für die Glasur: 
100 9 dunkle Kuvertüre 
/ Eß/. Koko,/e' 

Für die Form: Fett 

Klassisch • Für Gäste 

Bei 8 Stücken pro Stück etwa: 
1600 kJ/ 380 kcal 
4 gEiweiß . 2 19 FeH 
25 g Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeil: etwa 
2 Stunden Idavon I Stunde 
Kühlzeitl 

1. Die Springform nur am 
Boden feHen. Den Backofen 
ouf 200° vorheizen. 

2. f ür den Teig die BuHer 
schmelzen lassen , vom Herd 
nehmen . Die Eier trennen . 

3. Die Eiweiße mit einer Prise 
Salz zu steifem Schnee schia· 

52 

gen, bei,eite , teilen . Die Eigel· 
be mit 2 Eßlöffeln warmem 
Wasser und dem Zucker hell· 
cremig schlagen. Den Eischnee 
darauf setzen. 

4. Die Speisestärke mit dem 
Mehl und dem Backpulver 
mischen, über den Eischnee 
sieben und alles ganz locker 
vermengen. Zuletzt die Butter 
vorsichtig unter den Teig 
rühren. 

5. Etwa 3 Eßlöffel Teig in der 
vorbereiteten Form verstreichen . 
Den übrigen Teig kalt stellen. 

6. Die form sofort in den 
Backofen (Mille, Gas Stufe 3, 
Umluft 180°1 stellen und den 
Baden in 5-8 Minuten hell­
goldgelb backen. 

7. Die form aus dem Ofen 
nehmen, mit einem Messer vor­
sichtig am Rand entlang fah­
ren, dann den Springformrand 
vorsichtig lösen. (Achtung die 
form ist heiß!) Den Biskuit mit 
einer Palette oder einem lan­
gen Messer vom Boden lösen 
und auf einem KuchengiHer 
auskühlen lassen . Die Form 
wieder schließen, den Baden 
erneut einfetten. Nach und 
nach aus dem Biskuilleig 
5-6 dünne Baden backen . 

8. f ür die Creme die M ilch mit 
dem Zucker, der Speisestärke 
und der Vanille in einem klei' 
nen Topf verquirlen, dann unter 
Rühren aufkochen . 

9. Die Schokolade hacken und 
unler Rühren in der Vani lle­
creme schmelzen lassen. Die 

Creme abkühlen lassen, zwi­
schendurch mehrmals um­
rühren. Anschließend die BuHer 
cremig rühren, nach und nach 
die Schokoladencreme unter­
rühren. 

10. Die Biskuitböden mit Sehe­
koladencreme bestreichen und 
wieder zusammensetzen , auch 
den Rand mit Creme bestrei­
chen. Die Torte etwa I Stunde 
kühl stellen, bis die Creme fest 
ist. 

11. für die G lasur die Kuvertü­
re hacken, mit dem Kokosfett in 
eine Schüssel geben und in 
einem warmen Wasserbad 
schmelzen lassen. Fast wieder 
abkühlen lassen, dann noch 
einmal über dem Wasserbad 
erwörmen, bis die Masse gero­
de eben flüssig ist. 

12. Die Torte rundherum mit 
der Kuvertüre bestreichen . Die 
Glasur fest werden lassen . 

Ein Evergreen unter den Torfen und 
eine Zierde für iede Tofel. 
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Weizen-Mohn-

Zulolen für I Kostenform von 20 cm 

länge und I "nho't: 
Für den Teig: 
300 gMehi 
I Tütchen Trockenhefe 

I EßI. Zucke, 
I Teel. Salz 
40 9 Sultaninen 
2 Eßt. Mohnsomen 
509 weiche Buffer oder IvIargarine 
200 9 Ke{jr 
Für die FOfm: Fett 
Zum Bestreuen: Mohnsomen 

Gelingt leicht 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
750 kJ/180 kcal 
5 gEiweiß · 6 9 FeH 
26 9 Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeit: etwa 
2 1/ 2 Stunden Idavon 
I 1/2 Stunden Ruhezeit) 

1. Das Mehl mit der Hefe, 
dem Zucker, dem Salz, den 
Sultaninen und den Mohnsa­
men mischen. 

2. Die Butter oder Margarine 
und den Kefir dazugeben, alles 
zum glatten, geschmeidigen 
Teig verkneten. Den Teig zuge­
deckt an einem warmen Ort 
etwa 45 Minuten ruhen lassen. 

3. Die Kastenform gründlich 
mit Feit ausstreichen. 

4. Den Teig noch einmal 
durchkneten, dann in zwei Por­
lianen teilen. Jede Portion zu 
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einem dicken, etwa 30 cm lon­
gen Strang formen, miteinan­
der verdrehen und in die Form 
legen . Zugedeckt noch etwa 
45 M inuten gehen lassen. 

5. Den Backofen auf 200° vor­
heizen. Dos Brol mit Wosser 
bestreichen und mit den Mohn­
samen bestreuen, im Backofen 
lunten , Gas Stufe 3, Umluh 
I 80°) etwa 30 Minuten bok­
ken . Dos fertige Brot aus der 
Form stürzen und ouf einem 
G itter auskühlen lassen. 

Quark­
Rosinen-Brot 
Zutaten für 1 Kastenform von 20 cm 
Längs und 1 I Inhalt: 
Für den Teig: 
1/2 Würfel frische Hefe 
2 Eßt. flüssiger Honig 
3009 Mehl 
I Teel. Solz 
250 9 Ovo" 120 %) 
75 9 Rosinen 
2 Eßf. gehackte Mandeln 
Für die Form: Fett 
Zum Bes/reuen: gehackte IvIondeln 

Saftig 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
720 kJ/ I 70 kcal 
7 gEiweiß· 3 9 FeH 
30 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeit: etwa 
2 Stunden Idavon I Stunde 
Ruhezeit) 

1. Die Hefe in eine Tasse 
bröckeln und mit 6 Eßlöffeln 
lauwarmen Wasser glottrühllen . 

2. Das Hefewasser mit dem 
Honig, dem Mehl, dem Salz 
und dem Quark zu einem glat­
ten, geschmeidigen Teig ver­
kneten und diesen zugedeckt 
etwa 40 Minuten ruhen lassen . 

3. Den Teig noch einmal 
durchkneten, die Rosinen und 
die Mandeln dorunterkneten. 
Eine etwa 20 cm longe Rolle 
aus dem Teig formen und diese 
in die gefettete Form legen. 
Zugedeckt noch etwa 20 Mi­
nuten gehen lassen . 

4. Den Backofen auf 200° vor­
heizen. Das Brot mit Wasser 
bestreichen und mit gehackten 
Mandeln bestreuen, im Back­
ofen lunten, Gas Stufe 3, Um­
luk I 80°) etwa 30 M inuten 
backen . Aus der Form stürzen 
und auf einem Gitter auskühlen 
lassen. 

Im Bild vorne: Weizen-MohnBrot 
Im Bild hinten: Ouork-RosinenBrot 
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Mürbeteig 
Apfeltarte 22 
Beeren-Gelee-Torte 44 
Erdbeerkuchen 20 
Gedeckte Quark-Apfel­
Torte 28 
Sonddorn-Pistazien­
Törtchen 34 

N 
Nüsse 9 

o 
Orangen 

KokosDrangen-Kuchen 1 8 
MangoDrangen-Torte 48 

p 
Pfirsiche: Joghurt-Feigen­

Torte42 
Pflege der Sackformen 4 
Pistazien: Sanddorn-Pislazien­

Törtchen 34 
Prinzregententorte 52 

Q 
Quark 

R 

Gedeckte Quark-Apfel­
Torte 38 
Quark-Rosinen-Brot 54 
Rhabarber-Streusel­
Kuchen 28 
Käse-Sohne-Torte 40 

Rhabarber-Streusel-Kuchen 28 
Roggen-Souerteig-Brot 60 
Rosinen: Quark-Rosinen-Brot 54 
Rübli torte 15 
Rührteig 

Ananaskuchen 20 
Apfel-Dinkel-Kranz 1 2 
AprikosenschniHen 25 
Sananen-Schako-Kuchen 16 
Birnen-Zimt-Kuchen 14 
Haferflocken-Törtchen 32 
Himbeer-Kefir-Kuchen 24 
Honig-Bären 36 

5 

Kokos-Orangen-Kuchen 1 8 
lebkuchen kranz 16 
Marmorierter Schokoladen­
kuchen 10 
Marziponkuchen 12 
Rüblitorte 15 
Sondkuchen 1 0 
Trouben-Weincreme-
Kranz 50 
Zucchinikuchen 18 

Sacher-Törtchen 32 
Sanddorn-Pistazien-

Törtchen 34 
Sandkuchen 10 
Sauerki rschen : Schwarzwälder­

Kirschtörtchen 30 
Sauerteig 

Roggen-Souerteig-Brot 60 
&'uerteig 8 

Schokolade 
Sananen-Schoko-Kuchen 16 
Hefetörtchen 36 
Honig-Bären 36 
Marmorierter Schokoladen­
kuchen 10 
Makka-Ringe 30 
Prinzregententorte 52 
Socher-Törtchen 32 
Schwarzwälder Kirsch­
törtchen 30 

Schwarzwölder-Kirsch-
törtchen 30 

Sirup 9 
Speck Walnuß-Speck-Brot 58 
Streusel: Rhabarber-Streuse~ 

Kuchen 28 
SüßmiHel 8, 9 

T 
Trauben-Weincreme-Kranz 50 
TreibmiHel 8 

W 
Walnüsse 

Walnuß-Speck-Brot 58 
Zucchini-Kuchen 1 8 

Weizen-Mahn-Brot 54 
WichtiRe Sackzutaten 6 

Z 
Zucchinikuchen 1 8 
Zucker 8 
Zutaten 6 
Zwetschgenkuchen 22 
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Zutaten für 1 Kostenform von 20 cm 
Länge und 1 "nho/t: 
Für den Teig: 
2 EßI. Koriondersomen 
230 9 Dinkelvollkommehl 
100 g Dinkelschrot 
1/2 Würfel frische Hefe 
I Teel. Zucker 
3 EßI. Olivenöl 
I Teel. Solz 
Zum Bearbeiten: Dinkelvollkommehl 

Zum Bestreuen: Dinkelschrot 
!v\ör.ser 

Vollwertig 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa : 
520 kJ/120 kcal 
4 gEiweiß · 4 9 FeH 
19 9 Kohlenhydrate 

• Zubereitungszeil: etwa 
2 Stunden Idavon 1 Stunde 
40 Minuten Ruhezeit) 
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1. Die Koriandersamen im 
Mörser zerstoßen, mit Mehl 
und Schrot in einer Schüssel 
mischen. Eine Mulde hinein­
drücken, Hefe hineinbröckeln. 
Von 200 ml lauwarmen Was­
ser einige Löffel abnehmen, 
über die Hefe gießen, verrüh­
ren . Mit etwas Zucker und 
Mehl bestreuen, zugedeckt et­
wa 10 Minuten gehen lassen . 

2. Das restliche Wasser, den 
übrigen Zucker, dos Olivenöl 
und dos Solz dazugeben. Alles 
zu einem glatten, geschmeidi­
gen Teig verkneten, der sich 
vom Schüsselrand löst. Den 
Teig zugedeckt an einem war­
men Ort etwa 45 Minuten 
gehen lassen. 

3. Die Form mit Öl ausstrei­
chen. Den Teig anschließend 
auf der bemehlten Arbeits­
flöche noch einmal durchkne­
ten. Zur länglichen Rolle for­
men, in die Form legen und 
zugedeckt noch etwa 45 Minu­
ten gehen lassen . 

4. Inzwischen den Backofen 
auf 200° vorheizen . Das Brot 
mit Wasser bepinseln, mit dem 
Dinkelschrot bestreuen . Im 
Backofen lunten, Gas Stufe 3, 
Umluft 180°) etwa 30 Minuten 
bocken. In der Form auf einem 
Gitter auskühlen lassen. 



Mehrkornbrot 
Zutaten für 1 K05tenform von 20 cm 

Länge und 1 Iinhaft: 
100 9 WeizenvoJlkommehl 
75 9 D;nkelmehl 
50 9 Grünkemmehl 
75 9 Roggenschrof 
1 Päckchen Trockenhefe 
1/2 Teel. Honig 
I Teel. Solz 
3 EßI. OUvenöl 
2 EßI. Bro/gewürz 
Zum Bearbeiten: Mehl 
Für die Form: Öl 
Zum Bestreuen: Schrot 
N!örser 

Vollwertig 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
480 kJ/1 10 kcal 
4 gEiweiß · 3 g feH 
17 g Kohlenhydrote 

• Zubereitungszeit: etwa 
2 Stunden Idovon 1 Stunde 
10 Minuten Ruhezeitl 

1. Die Mehlsorten mit dem 
Schrot und der Hefe mischen, 
dann mit 200 ml lauwarmem 
Wasser, ciem Honig, dem Salz 
und dem 01 zu einem glaHen, 
geschmeidigen Teig verkneten. 
Den Teig zugedeckt elwa 
30 Minut~n gehen lassen . Die 
Form mit 01 ausstreichen. 

2. Dos Brotgewürz im N\örser 
fein zerstollen. Den Hefeteig 
auf der bemehlten Arbei ts­
fläche noch einmal durchkne­
ten, dabei das Brotgewürz 
unterknelen . 

3. Den Teig zu einer glanen 
Rolle formen und in die form 
geben. Zugedec~ nochelwa 
40 Minuten gehen lassen. 

4. Inzwischen den Backofen 
auf 200° vorheizen. Dos Brot 
mit Wasser bestreichen und mit 
Schrot bestreuen. Im Backofen 
lunten, Gas Stufe 3, Umluh 
180°1 elwa 30 Minuten bak­
ken. Das Brot in der form auf 
einem Gitter auskühlen lassen . 
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Kräuterbrot 
Zutaten für 1 /(oslenForm von 20 cm 
lönge und I I Inhalt: 
250gMehl 
1 Päckchen Trockenhefe 
1/2 Teel. Fenche/samen, gemahlen 
I Teel. Solz 

150 mf Ioll'NOfmeS Wasser 
1 Bund glane Petersilie 
I Bund Schnittlauch 
2 Zweige frischer Thymian 
2 Schafotten 
Für die Form: Öl 

Für Gäste 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
490 kJ/ 120 kcal 
39 Eiweiß · 3 9 feH 
19 9 Kohlenhydrate 

• Zubereilungszeil: etwa 
2 Stunden {davon 
I Stunde Ruhezeitl 

. 
1. Das Mehl mit der Hefe, 
dem Fenchelsamen, dem Salz 
und dem Zucker mischen . 

2. Das 01 und das Wasser 
dazugeben, alles zu einem 
glanen Teig verknelen. Zuge­
deckt on einem warmen Ort 
etwa 40 Minulen gehen las­
sen. 

3. Inzwischen die Kräuler 
waschen und hacken. Die 
Schalanen schälen, in kleine 
Würfel schneiden. Alles unler 
den gegangenen Teig knelen . 
Den gul durchgeknelelen Teig 
zu einem länglichen la ib for-

58 

men. Die Form mit Öl ausstrei­
chen und den laib hineinlegen. 
Zugedeckl noch etwa 20 Mi­
nuten gehen lassen . 

5. Inzwischen den Backofen 
auf 225° varheizen. Das Brol 
im Backofen lunlen, Gos Slufe 
4 , Umluh 200°) etwa 35 Mi­
nulen backen. 

Wal nuß­
Speck-Brot 
Zu/oien für 1 Kostenform von 20 cm 
lönge und 1 I Inhalt: 
2509 Weizenmehl Type 1050 
1/2 Würfel frische Hefe 
150 rn/lauwarmes Wasser 
I Teel. Zucker 
I Teel. Solz 
5 EIJI. Olivenöl 
'00 9 durchwachsener Röucher' 
speck 
75 9 Wo/nußkerne 
schwarzer PFeffer, frisch gemahlen 
Zum Bestreuen: Iv\ehl 
Für die Form: Öl 

Gelingt leicht 
Für Gäste 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
990 kJ/ 240 kai 
5 gEiweiß · 16 g FeH 
I 8 9 Kohlenhydrate 

• Zuberei tuneszeil: etwa 
2 Stunden Idovon 
I Stunde I 0 Minuten 
Ruhezeitl 

1. Das Mehl in eine Schüssel 
geben. In die M ine eine Mulde 
drücken, die Hefe hinein-

bröckeln . Etwas Wasser über 
die Hefe gießen und mit dieser 
verrühren, leicht mit etwas 
Zucker und Mehl bestreuen und 
den Vorteig zugedeckt etwa 
10 M inuten ruhen lassen. 

2. Das restl iche W asser, den 
übrig"n Zucker, das Salz und 
das 0 1 dazugeben, alles zu 
einem glatten Teig verkneten 
und zugedeckt etwa 30 M inu­
ten bei Zimmertemperatur .. 
gehen lassen. Die farm mit 0 1 
ausstreichen. 

3. Inzwischen den Speck von 
Schwarte und Knorpeln befrei­
en und klein würfeln, in einer 
Pfanne leicht ausbralen . Fünf 
Walnußhälhen beiseite legen, 
die restlichen Nüsse grob 
hacken und zum Speck in die 
Planne geben. Die N üsse kurz 
mit erwärmen, die Mischung 
dann mit Pfeffer würzen und 
abkühlen lassen. 

4. Die Nuß-Speck-Mischung 
unter den Teig kneten, diesen 
zu einer 20 cm langen Rolle 
formen und in die form legen . 
Den Teig zugedeckt noch etwa 
30 Minuten gehen lassen . 
Inzwischen den Backofen auf 
2000 vorheizen . Das Brot mit 
Wasser bestreichen und mit 
den beiseite gelegten Walnüs­
sen belegen. Im Backofen (un­
ten, Gas Stufe 3, Umluh 180°1 
etwa 30 Minuten backen. 

Bild oben: Wolnu(}Sped-Brol 
Bild unten: Kräuterbrot 
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Zulofen für I Kostenform von 20 cm 

länge und 1 I Inhalt: 
Für den Teig: 
Am I . Tag: 
50 9 Roggenvol/kornmehl 
1 Teel. Zucker 
1 Teel. Essig 
Am 4. Tag: 
50 9 Roggenvollkommehl 
Am 5. Tag: 
150 9 Roggenvollkornmehf 
200 9 Roggenschrot 
2 Teel. Solz 
1/2 Teel. Fenche/samen, gemahlen 
Zum Bearbeiten: Roggenvollkommehl 
Für die Form: Öl 
Zum Bestreuen: Roggenschrot 

Vollwertig • Herzhaft 

Bei 10 Scheiben pro Scheibe 
etwa: 
580 1<,1 / 140 kcol 
59 Eiweiß · 1 g fen 
27 g. Kohlenhydrate 
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• Vorbereilungszeit: etwa 
1 t!2 Stunden 

• Ruhezeit: 5 Tage und etwa 
7 Stunden 

• Bockzeit: etwa 25 Minuten 

1. Für den Teig am 1. Tag in 
einer kleinen Schüssel das 
Mehl mit 100 ml lauwarmem 
Wasser, dem Zucker und dem 
Essig glanrühren. Locker mit 
Klarsichtfolie abgedeckt an 
einen möglichst gleichmäßig 
warmen, zugfreien Platz sle~ 
len. Diesen Vorteig gut 
3-4 Tage säuern lassen, tög­
lich gut umrühren. 

2. Am 4. Tag das Mehl und 
100 ml handwarmes Wasser 
unter den Sauerteig rühren. 
Abgedeckt weiterhin ruhen 
lassen. 

3. Am 5. Tag muß sich ein 
deutlich säuerlicher Geruch 
gebildet haben. Dann diesen 
Sauerteig in eine größere 
Schüssel umfüllen . 

4. Das Roggenvollkornmehl, 
den Roggenschrot, t / 4 I hand­
warmes Wasser, das Salz und 
den fenchelsamen unter den 
Teig rühren und kneten, bis der 
Teig glan und recht feucht ist. 
Den Teig zugedeckt noch etwa 
5 Stunden ruhen lassen. 

5. Die Kastenform mit Ö l aus­
streichen. Den Teig noch ein­
mal durchkneten, mit bemehlten 
Händen zur Rolle formen und 
diese in die Kastenform legen. 
Zugedeckt noch ungefähr 2-3 
Stunden deutlich aufgehen las­
sen. 

6. Inzwischen den Backofen 
auf 200° vorheizen . 

7. Das Brot mit W asser bepin­
seln und mit Roggenschrot 
bestreuen . Im Backofen IMine, 
Gas Stufe 3, UmluH 180°1 
etwa 25 Minuten backen. 

8. Das Brot einige Minuten in 
der Form ruhen lassen, dann 
auf ein Kuchengitter stürzen 
und unter einem Tuch aus­
kühlen lassen. 

Die richtig deftige Unterlage für 
einen pikanten Belog. 
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Zu ... Oebl'Ouch 
Damit Sie Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schneller finden 
können, stehen in diesem Register zusätzlich auch Hauptzutaten 
wie Quark ader Orangen - ebenfalls alphabetisch geordnet und 
holbfeH gedruckt - vor den entsprechenden Rezepten . 

A 
Ahornsirup: Haferflocken­

Törtchen 32 
Ananaskuchen 20 
Apfel 

Apfel-DinkeeKranz 12 
Apfeltarte 22 
Gedeckte Quark-Apfel­
Torte 38 

Aprikosen 
AprikosenschniHen 25 
Hefetörtchen 36 

• Backformen 4 
Backzeit 4,5 
Backtemperarur 5 
Backpulver 7 
Bananen-Schoko-Kuchen 16 
Beeren-Gelee-Torte 44 
Birnen-ZimfKuchen 14 
BiskuiHeig 

BiskuiHeig 8 
Käse-Sahne-Torte 40 
MandeeEspresso-Torte 46 
Mango-Orangen-Torte 48 
Makka-Ringe 30 
Schwarzwälder Kirsch­
törtchen 30· 
Sacher-Törtchen 32 
Prinzregententorte 52 

Brandteig : Heidelbeer­
schniHen 26 

D 
DaHeln : Haferflocken­

Törtchen 32 
Dicksoh 9 
Dinkel 

Apfel-DinkeeKranz 1 2 
Koriander-Dinkel-Brot 56 
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E 
Erdbeerkuchen 20 
Espresso: Mandel-Espresso-

Torte 46 
Eier 8 

F 
Feigen 

Apfel-DinkeeKranz 12 
Joghurt-Feigen-Torte 42 

Formen und Materialien 4 

G 
Gedeckte Quark-Apfee Torte 38 

H 
Haferflocken-Törtchen 32 
Hefe 

Hefe 8 
Hefetörtchen 36 . 
Koriander-Dinkel-Brot 56 
Kröuterbrot 58 
!vIehrkornbrot 57 
Quark-Rosinen-Brot 34 
Walnuß-Speck-Brot 58 
W eizen-Mohn-Brot 54 
Zwetschgen kuchen 22 

Heidelbeeren 
Beeren-Gelee-Torte 44 
HeidelbeerschniHen 26 

Hilfreiche Tips 6 
Himbeeren 

Beeren-Gelee-Torte 44 
Himbeer-Kefir-Kuchen 24 

Honig 
Honig 9 
Honig-Bären 36 
Lebkuchenkranz 16 

J 
Joghurt 

Joghurt-Feigen-Torte 42 
Mango-Orangen-Torte 48 

Johannisbeerkuchen 28 

K 
Köse-Sahne-Torte 40 
Kefir: Himbeer-Kefir-Kuchen 24 
Kokos-0rangen-Kuchen 1 8 
Koriander-Dinkel-Brot 56 
Kräuterbrot 58 
Kuchen in diesem Buch 5 

L 
Lebkuchenkranz 16 

M 
Mandeln 

AprikosenschniHen 25 
Birnen-Zim~Kuchen 14 
GedeckJe Quark-Apfee 
Torte 38 
Johannisbeerkuchen 28 
MandeeEspresso-Torte 46 
Marmorierter Schokoladen­
kuchen 10 
Rhabarber-Streusel-
Kuchen 28 
Rüblitarte 15 
Sacher-Törtchen 32 

Mango-Orongen-Torte 48 
Marmorierter Schokoladen­

kuchen 10 
Mascarpone: Mandel-Espresso­

Torte 46 
MarZipan 

Ananaskuchen 20 
AprikosenschniHen 25 
Hefetörtchen 36 
Marziponkuchen 12 
Rüblitorte 15 

!vIehl 6 
Mehrkornbrot 57 
Mahn: Weizen-Mohn-Brot 54 
Möhren: Rüblitorte 15 
Makko-Ringe 30 



Auf der Umschlagvorderseite 
sehen Sie ein Schwarzwälder­
Kirschtörtchen ISeite 301. 
das Quark-Rosinen-BroI ISeite 
54) und den Erdbeerkuchen 
ISeite 20). 
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Landon, wo sie in einem 
renommierten Verlag Redakli­
on5OIItag erlebte. Zurück im 
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Die üchen­
Ratgeber. 
Von GU. 
Wenn es sie nicht schon gäbe, 

müßten wir sie glatt nochmal erfin­

den: Unsere bunten, konkurrenzlos 

einfall sreichen Küchen-Ratgeber 

sind einfach die Kochbuch-Best­

se ll er schlechthin! Als Sammel­

objekt. Zum Verschenken. Am lieb­

sten aber - zum Selberkaufen und 

tagtäglich benutzen! Dabei ist das 

Erfolgsrezept eigentlich ganz ein-

• fach: Sie sind kompetent, aktuell 

und benutzerfreundlich. 
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Mehr draus machen. 
Mit GU. 


