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Backen fiir den kleinen Haushalt: késtliche Kuchen, dekorative Tértchen,
duftendes Brot — alles in Mini-Formen. Fiir jeden Geschmack ist
das Richtige dabei: von Mango-Orangen-Torte bis Marzipankuchen und
von Honig-Bdren bis Walnuf-Speck-Brot. Mit den iibersichtlichen
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen gelingt alles leicht.

Hefetdrtchen

Honig-Bdiren
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Jedem sein Tortchen

oringt Abwechslung und Vieltalt. Servieren Sie lhren
Gasten einmal zwei unterschiedliche kleine Kuchen
staft eines einzigen groBen Oder Uberraschen Sie
peim Sonntagstrihstick mit frisch gebackenem Brot.
Die Begeisterung ist lhnen sicher. Sie sind alleine unc
naben Appetit aut Stfdese — Dann verwohnen Sie
sich doch einfach selbst mit lhrer Lieblingstorte im
Mini-Format.

Die Rezepte zum Backerfolg und die nétigen Tricks
tinden Sie hier — klein, aber fein.

Die Farbfotos gestaltete Odette Teubner.
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BACKEN IM KLEINFORMAT

Formen und Materialien

Kleine Haushalte und riesige
Torten, die schlanke Taille und

sues Geback, das sind fast
unvereinbare Gegfnsﬁtze.
Glicklicherweise haben einige
Hersteller diesen Trend erkannt
und bieten verschiedene kleine
Backformen an. Ob Mini-
Springtorm oder kleiner Gugel-
hupf, ob kleiner Kranz oder
Kasten — schauen Sie sich ein-
mal um in lhrem Haushaltswa-
rengeschaft. Ist das Angebot
dort noch begrenzt, fragen Sie
nach Mini-Formen, man wird
sie Ihnen gewild gern bestellen.
Es gibt nicht nur unterschiedli-
che Formen zu kaufen. Sie wer-
den zudem noch in verschiede-
nen Materialien angeboten.
Natiirlich schwanken dabei die
Preise.

Wenn Sie nur ab und zu ein-
mal Kuchen backen mochten,
reichen die preiswerten Formen
allemal. Wer allerdings passio-

nierter Hobby-Backer ist, wird
sich Uber die bessere Qualitét

teurerer Formen jahrelang
freven.

Das Material hat nicht nur
einen Einflu® auf die Haltbar-
keit der Form, sondern auch
auf Backzeit und Gelingen.
Beispielsweise ist die Backzeit
in einer Keramikform deutlich
langer als in einer Metallform —
sie verbraucht mehr Energie.
Bei den Metallformen wird
zwischen Weil3blech und
Schwarzblech oder dunkel
gefarbtem Stahlblech unter-
schieden. Von den dunklen For-
men wird die Ofenhitze besser
und schneller aufgenommen
und nach innen an den Kuchen
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weitergegeben. Sie eignen
sich bg:-?nders ut Fir fcnven-
tionelle Elektrnﬁ?&n.
WeiBblechformen reflektieren
einen Teil der Ofenhitze, die
Backzeit verlangert sich, und
die Oberflache des Kuchens
kann rasch zu dunkel werden.
Solche Formen eignen sich
am besten fur Umluft- und Gas-
herde.
Moderne Formen sind innen
beschichtet, damit der fertige
Kuchen leichter herauszulosen
ist. Auf das Einfetten sollten Sie
aber dennoch nicht verzichten.
Die beschichteten Formen er-
Eiben in allen Backéfen das
ste Ergebnis.

Die Pflege

Damit Sie lange Freude an
lhren Backformen haben, soll

ten Sie unbedingt die Ge-

brauchsanweisungen des Her-

stellers beachten. Auf beschich-

teten Blechen etwa sollten Sie
nichts schneiden. Auch ge-
horen die meisten Formen nicht
in die Spulmaschine. Die darin
verwendeten Salze sind zu
aggressiv.

Spulen Sie die Backform am
besten sofort nach der Verwen-
dung unter heiflem Wasser ab.
Etwas Spulmittel und ein wei-
ches Tuch oder ein weicher
Schwamm geniigen dabei.
Einfache Formen sollten Sie
zudem gut abtrocknen, damit
sie nicht rosten.

Miniformen aus der
Trickkiste

Haben Sie noch keine kleine
Backform@ Kein Problem, Sie
kdnnen fricksen.

Gewif} steht eine kleine Auflauf-
form oder feuerfeste Schissel
im Schrank. Auch darin kdnnen
Sie Kuchen backen. Beachten
Sie aber bitte sehr genau den
Backverlauf, damit Thnen der
Kuchen nicht auf der Ober-
flache verbrennt, bevor er
innen durchgebacken ist. Wird
die Oberflache zu frih dunkel,
legen Sie Backpapier oder
Alufolie aut den Kuchen.

Sie konnen aber auch aus
Alufolie selbst eine Backform
basteln. Da Sie diese nur ein-
mal verwenden konnen, sollte
es der Umwelt zuliebe aller-
dings unbedingt die Ausnahme
bleien.

Fir solch eine EinmalBackform
wahlen Sie eine Schijssel,
Vase, Pappschachtel oder hn-
liches in der gewiinschten
Grofde aus. Dicke Alufolie ein-
mal falten, so daf zwei Lagen
Ubereinander liegen. Die Folie
Uber die Form legen und rund-
herum gut andriicken. Dabei
mussen Sie darauf achten, daf3
die Folie moglichst glatt bleibt.
Die AluForm abheben und vor-
sichtig, aber doch griindlich
mit sehr weicher Butter oder
Margarine ausstreichen und mit
Mehl, Semmelbréseln oder ge-
mahlenen Mandeln leicht aus-
streuen.

Die Vielfalt an Backformen ist sehr gro3. Doch auf diese Weise kénnen Sie
lhre Kuchen immer wieder unterschiedlich gestalten. Beachten Sie aber dabei,
daf sich je nach Form und Material der Backverlouf éndern kann! Ihrer Experi-

mentierfreude sind kein Grenzen gesetzt.



Die Kuchen in diesem
Buch

Alle Kuchen in diesem Buch
sind natirlich gewissenhat
efestet worden. Dennoch
Ennn es einmal vorkommen,
daB ein Kuchen bei lhnen
schneller oder langsamer
durchbéackt.
Jeder Backofen 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-
ofen haben ja ein Sichtfenster,
so daf} Sie die Ofentir nicht
einmal offnen missen.

Ganz wichtig ist die Garpro-
be, bevor Sie den Kuchen aus
dem Ofen nehmen. Dafir wird
ein langer, dinner Holzspief3
an derifﬁchslen Stelle durch

den Kuchen bis zum Boden der
Form gestochen. Nach dem
Herausziehen dart kein Teig
daran hangen, sonst missen
Sie die Backzeit noch etwas
verldngern. Die neve Gesamt-
backzeit sollten Sie sich notie-

ren, damit’Sie sie beim néch-
sten Mal einkalkulieren kénnen.
Die Kuchen wurden in einem
Elektro-Backofen mit Ober- und
Unterhitze gebacken. Fiir einen
Umluftherd missen Sie die Tem-
peratur um 10 bis 20 % redu-
zieren. Beachten Sie aber in
jiedem Fall die Angaben des
Gerateherstellers.

“Ur Gasherde gelten folgende
Umrechnungen:

150° entspricht etwa Stufe 1
175° entspricht etwa Stufe 2
200° entspricht etwa Stufe 3
225° entspricht etwa Stute 4.
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BACKEN IM KLEINFORMAT

Bei den Kuchen in diesem
Buch stehen jeweils die Grobe
der Form sowie der Inhalt in
Litern dabei. Dadurch kénnen
Sie aut andere Formen auswei-
chen, wenn Sie nicht genau
die von uns verwendete haben.
Aber Vorsicht: Je nach der
Hohe der Form verandern sich
Backzeit und/oder Backtempe-
ratur auch bei gleicher Fillmen-
ge. Je hoher eine Form ist,
desto niedriger sollte die Back-
temperatur sein und desto lan-

ger die Backzeit.

Hilfreiche Tips

Beim Kochen ist Improvisieren
gefragt und meist problemlos
moglich. Beim Backen sieht
das anders aus. Selbst versierte
Hobby-Backer und -Backerin-
nen verlassen sich auf genaue
Rezepte. SchlieBlich kann
kaum mehr etwas gerettet wer-
den, wenn der Kuchen einmal
im Ofen ist. Deshalb hier eini-
ge Tips, damit lhnen |hre Back-
werke auch wirklich gelingen.
® |e besser die Zutaten, c:lgestﬂ
feiner der fertige Kuchen.

® lesen Sie am besten das
Rezept vor dem Beginn der
Zubereitung einmal vollstandig

durch.

e Ob fir grofie oder kleine
Kuchen: Genaues Abwiegen
und Abmessen sind fir gutes
Gelingen unerlaBlich. Eine
méglichst genaue Waage hilft
dabei. Firr die kleinen Mengen
bei Mini-Kuchen sind Diat-
oder Digitalwaagen besonders
gut geeignet. Sie arbeiten
grammgenau. Auch einen

MefBbecher mit Feineinteilung
6

sollten Sie sich anschaffen.

* Bevor Sie beginnen, sollten
Sie alle Zutaten bereitstellen
und abwiegen oder abmessen.
® Bei den meisten Kuchen mul3
die Form eingefettet werden.
Um ganz sicﬁer zu gehen, kon-
nen Sie die Form zusatzlich mit
Mehl, Semmelbréseln oder
gemahlenen Mandeln ausstreu-
en — dann kommt der Kuchen
spater garantiert heil aus der
Form.

e Ob Sie Butter oder Margari-
ne verwenden, bleibt in der
Regel lhrem Geschmack iiber-
lassen. Fur Mirbeteige aller-
dings dirfen Sie keine weichen
Margarinesorten (Soft-Sorten)

verwenden. Der Teig laBt sich
dann namlich trotz Kihlzeit
nicht ausrollen, weil er klebrig
geblieben ist.

Wichtige Backzutaten
Mehl

Viele Jahre lang gab es fast
ausschlieBlich das feinpudrige,
weifde Weizenmehl zu kaufen.
Heute sorgen gliicklicherweise
diverse Mehlsorten tir Ab-
wechslung.

Aut den Mehltiten steht mei-
stens eine Typenzahl, die den
Mineralstoffgehalt des Mehles

Grammgenaues Abwiegen ist immer notwendig. Doch bei kleinen Mengen

miissen Sie besonders achtsam sein.




angibt. Bei unserem weiflen
Weizenmehl Type 405 sind in
100 g Mehl etwa 405 mg
Mineralstoffe enthalten.

Je hoher also die Typenzahl,
desto mehr Minerﬂ];mﬂe sind
enthalten. Mehr Bestandteile
des Getreidekornes wurden mit
vermahlen, das Mehl ist gesin-
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 fragen keine Typenzahlen.
Bei vielen Kuchen kénnen Sie
das helle Weizenmehl pro-
blemlos durch dunklere, voll-
wertigere Weizenmehle aus-
h::usr:ﬂen. Lediglich etwas mehr
Flssigkeit ist ndtig, manchmal
auch eine langere Quellzeit.
Machten Sie allerdings auf
andere Mehlsorten auswei-
chen, wird es schwieriger. Nur
Weizen, Roggen und Dinkel
enthalten den%ﬁr das Backen
so wichtigen Stoft, das Kleber-
eiweifd oder Gluten. Andere
Mehle missen stets mit diesen
Sorten vermischt werden, soll
ein Kuchen gelingen.

Die Aufbewahrung von Mehl
ist unkompliziert. Es gehdrt an
einen dunklen, trockenen und

luftdicht verschlossenen Platz.
Weides Weizenmehl kénnen
Sie ohne Bedenken bis zu
zwei Jahre aufbewahren. Voll-

kornmehle jedoch verderben
schneller - sie enthalten noch

Es ist immer wieder aufregend zu beobachten, wie Teige aufgehen — ohne
Treibmittel ist dies kaum moglich.

den fetthaltigen Keim und wer-
den dﬂdurcg ranzig. Gekaufte
Vollkornmehle konnen nur drei
bis hochstens sechs Monate
aufbewahrt werden.

Tip fir den Kleinhaushalt: Kau-
fen Sie eine kleine Getrei-
demiihle, und mahlen Sie die
gereinigten Getreidekorner bei
Bedart selbst. Auf Nachfrage
bieten diesen Service auch
manche Naturkostladen und
Retormhduser. Ganze Getrei-
dekorner konnen Sie minde-
stens ein Jahr lagern.

Ein weiterer Tip: Mehl kdnnen
Sie einfrieren.

Ireibmitel

. lver besteht aus
Natron (Natriumphosphat) und
einer Saure, meist Weinstein-
sdure. Unter Einwirkung von
Hitze und Feuchtigkeit ent
wickeln sich im Teig Kohlenséu-
reblaschen. Diese versuchen,

aus dem ’ e;lg zu entweichen,
a

treiben ihn dadurch in die
Héhe und sorgen fir Llocke-
rung.

Die Backpulvertitchen kénnen
an einem trockenen Ort mona-
telang autbewahrt werden. Fir
utes Gelingen beachten Sie
giﬂe stets den aufgedruckten
Haltbarkeitshinweis.

BACKEN IM KLEINFORMAT
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* Hefe besteht aus winzigen
lebenden Organismen, die sich
unter ginstigen Bedingungen
rasch ‘thTITIj’IFEH. Feuchtiggkeit
und Warme sind dafiir wichtig.
Alle Zutaten fir den Teig sollten
deshalb Zimmertemperatur
haben. Die bendtigte Flissig-
keit wird in der Regel leicht
erwdrmt, um eine schnellere
und bessere Entwicklung der
Hefe zu férdern. Heifer als
knapp 40° darf sie aber auf
keinen Fall sein, sonst sterben
die Hetebakterien ab.
Frische Hefe gibt es als 42
schwere Wﬂl?&l zu kaufen. gie
finden sie im Kihlregal des
lebensmittelhandlers.

For kleine Kuchen benétigen
Sie jedoch keinen ganzen
Wiirfel. Nehmen Sie die néti-
ge Hefemenge ab, und frieren
Sie den Rest ein. Nach dem
Auftauen ist die Hefe zwar oft-
mals Hlissig, hat aber ihre
Treibkraft nicht verloren.

Noch ein Tip fir Mini-Kuchen:
Da Sie oft nur zehn oder 15 g
Hefe benétigen, sollten Sie
Hete aufgeteilt in diesen Men-
gen einfrieren.

Praktischer fir kleine Kuchen ist
Trockenhefe. In jedem Titchen
stecken 7 g, und diese Menge
entspricht etwa einem halben
Wiirfel frischer Hefe. Trocken-
hefe laBt sich einfach dosieren
und lange aufbewahren. Wie
beim Backpulver ist stets ein

Haltbarkeitsdatum aufgedruckt.
* Sauverteig ist das dlteste
Treibmittel und fir Roggen- und
Vollkornbrote nahezu unerlaf3-
lich. Sie kdnnen 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 fir
eine Sauerung des MehEWus-
ser-Gemisches und spdter fur
Aufirieb.

Fertigen Sauerteig gibt es in
flussiger und getrockneter Form
abgepackt zu kaufen. Der
getrocknete |aBt sich einfacher
dosieren, ist also fir den Klein-
haushalt besser geeignet.

Eier

* Biskuitteige werden durch
Eischnee so wunderbar luftig
und locker. Bei der Zuberei-
tung ist etwas Sorgfalt gefragt.
Die Eier miissen sauber
getrennt werden, kein Tropfen
Eigelb darf in das Eiweif3
ge%c:ngen. Zudem miissen
Schissel und Rihrgerat absolut
fettfrei sein, sonst wird aus dem
Eiweild niemals fester Schnee.
Der Eischnee muf} stets sofort
verwendet werden, sonst fallf
er wieder zusammen. Aller-
dings kann er einige Minuten
im Kihlschrank ruhen, wahrend
eine Eigelbcreme aufgeschla-
gen wird. Wenn Sie erst den
Eischnee aufschlagen, missen
Sie das Gerdt nicht zwischen-
durch reinigen. Wichtig ist aus-
serdem, daB Sie den Fischnee
nur vorsichtig unter die Ubrigen
Zutaten heben, sonst fallt er
wieder zusammen und der Ku-
chen gelingt nicht |mcker-|uhi%.e
1

Fur die kleinen Teigmengen

MiniKuchen sind Eier der Ge-

wichtsklasse 4 (55 bis 60 g
schwer|] am besten geeignet.
Natirlich sollten Sie zum
Kuchenbacken stets frische Eier
nehmen. Abpack- oder Halt-
barkeitsdatum missen auf der
Packung oder am Regal aufge-
fihrt sein. Ebentalls ist ein Hin-
weis auf das Datum vorge-
schrieben, ab dem die Eier zu
kishlen sind. Ohnehin ist es
empfehlenswert, Eier im Kihl-
schrank aufzubewahren.
Wenn Sie unsicher sind, kon-
nen Sie fir einen Frischetest
das rohe Ei in ein Glas mit
Wasser legen. Ganz frische
Eier bleiben am Boden liegen,
alte Eier stellen sich senkrecht
und schwimmen oben.

Steht nichts iber die Haltungs-
art der Hihner auf der
Packung, stammen die Eier aus
einer Kafighaltung. Eier aus
Bodenhaltung sind allerdings
kaum besser, die Hihner wer-
den auf allerengstem Raum im
Stall auf dem Boden gehalten.
Sieben Hihner missen sich do-
bei einen Quadratmeter teilen.
Eier aus Freilandhaltung sind
am empfehlenswertesten.

Jedem Huhn missen dabei min-

destens zehn Quadratmeter zur
Verfiigung stehen.

Siimittel

Beliebtestes Siimittel ist unser
weilder Haushaltszucker. Er
sorgt zwar fir Sife, enthélt
aber nur leere Kalorien, also
keine wertvollen Inhaltsstoffe.

Sirup, Zucker oder Honig, es werden Ihnen die verschiedensten Rezeplivaria-
tionen mit diesen SiiBmitteln gezeigt. Kombiniert mit Nissen, entsteht gehaltvol-

les und leckeres Backwerk.



Wer seiner Gesundheit auch
beim Backen mehr Beachtung
schenken mochte, kann Zucker
bei etlichen Rezepten durch
Honig, Dicksalt oder Sirup
ersetzen. Allerdings sind auch
in diesen anderen SiiBmitteln
gesunde Stoffe nur in sehr klei-
nen Mengen enthalten. Besser
ist es, Sie reduzieren die
Zuckermenge insgesamt.
SiBmittel lassen sich problem-
os aufbewahren. Zudem gibt
es meist kleine Mengen zu kau-
en, die auch im Single-Haus-
nalt zu bewdltigen sind. Ubri-
gens: Wird Honig dickflissig
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oder sogar fest, ist das kein

negatives Zeichen. Er kristalli
siert. Mochten Sie ihn wieder
vertlissigen, stellen Sie ihn in
ein warmes Wasserbad oder

kurz [ohne Deckel, der ist meist
aus Metalll) in die Mikrowelle.

Nisse

Ob Haselnisse, Mandeln oder
Walniisse, Pinien-, Cashew-
oder Pistazienkerne — alle
diese Niisse und Kerne enthal-
ten viel Fett und verderben
dadurch schnell. Insbesondere

gilt dies fir gemahlene,
gehackie oc?er sonstwie zerklei-
nerte Nisse. Kaufen Sie des-
halb ganze, geschalte Niisse,
die Sie erst bei Bedarf zerklei-
nern. Sie kdnnen sie dafir
durch die Mandelmihle drehen
oder im elekirischen Zerhacker
oder einer elektrischen Kaffee-
mihle zerkleinern. Eine gute
Kichenmaschine macht diese
Arbeit noch einfacher.
Generell sollten Sie Nisse
trocken, dunkel und unbedingt
luftdicht verpackt aufbewahren
und auf das Haltbarkeitsdatum
auf der Packung achten.
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SCHNELLE RUHRKUCHEN

Marmorierter
Schokoladen-
kuchen

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm
lange und 1 | Inhalt:

Fiir den Teig:

1 50 g weiche Butter oder Margarine
75 g Zucker

3 kleine Eier - 50 ml Milch

130 g Mehl

2 Teel. Backpulver

40 g gemahlene Mandeln

60 g weile Kuvertiire

2 EBI. Kakapulver

2 EBl. Rum oder Orangensaft

Fiir den GubB:

60 g weilde Kuvertiire

60 g dunkle Kuvertiire

Fir die Form: Feft

2 EBI. Semmelbrosel

Raffiniert

Bei 8 Stiicken pro Stick etwa:
1800 kj/ 430 kcal

Q g Eiwei} - 23 g Fett

26 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Form fetten und mit
den Semmelbroseln ausstreuen.

2. Fir den Teig das Fett mit
dem Zucker hell-cremig rihren,

die Eier und dann die Milch
unterrihren. Das Meh| mit
Backpulver und Mandeln

mischen, unter den Teig rihren.

3. Zwei Drittel des Teiges ab-
nehmen. Die weille Kuvertire
fein hacken und darunterrishren.
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4. Das Kakaopulver und Rum
oder Orangensatft unter den
restlichen Teig rihren.,

5. Die Halfte des hellen Teiges
in die Form geben, glattstrei-
chen. Den dunklen Teig daraut-
geben, ebenlalls glattstreichen.
Den restlichen hellen Teig dari-
ber streichen. Mit einem Loffel
stiel durch den Teig ziehen.
Den Kuchen im Backoten

(Mitte, Gas Stufe 2, Umluft
160°) etwa 45 Minuten
backen. In der Form auskihlen
lassen.

6. Fir den Gul} die weife und
die dunkle Kuvertire hacken

und in getrennten Schisseln im
warmen Wasserbad schmel-
zen lassen. Den Kuchen aus
der Form stiirzen, die beiden
Kuverturen dekorativ dariber
trauteln.

Sandkuchen

Zutaten fir 1 Springform mit Kranz-

einsatz von 16.cm @ und 1/2 |

Inhalt:

Fiir den Teig:

2 kleine Eier

125 g Zucker

125 g weiche Butter oder Margarine

60 g Mehl

60 g Speisestirke

Fiir die Form: Fett und Mehl
Zum Bestreven: Puderzucker

Klassisch

Bei 6 Sticken pro Stick etwa:
1400 kJ /330 kcal

2 g Eiweily - 18 g Fett

38 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
50 Minuten

1. Die Form griindlich fetten
und mit Meh! ausstreuen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.

2. Fir den Teig die Eier fren-
nen, dann die Eiweile steif
schlagen, dabei etwa 3 EBISF-
fel Zucker einrieseln lassen.

3. Das Fett schaumig rihren.
Den restlichen Zucker und dann
die Eigelbe sehr griindlich
unterrihren. Den %ischnee dar-
auf setzen, das Mehl mit der
Speisestarke mischen und dar-
ﬁgzr streuen. Alles locker ver-
mengen.

4. Den Teig sofort in die vor-
bereitete Form umfillen und im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 3,
Umluft 180°) etwa 35 Minuten
backen. Den Kuchen auskihlen
lassen, zum Servieren aus der
Form losen und mit Puderzucker
bestreuen.

Im Bild vorne:
Marmorierter Schokoladenkuchen
Im Bild hinten: Sandkuchen
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SCHNELLE RUHRKUCHEN

Apfel-
Dinkel-Kranz

Zutaten fir 1 Gugelhupfform von

14 cm & und 1/21 Inhalt:

Fur den Teig:

4 gefrocknete Feigen [etwa 35 g

2 kleine Eier

65 g weiche Butter oder Margarine

5 EBI. Apfeldicksaft

| kleiner sGuerlicher Apfel

/3 g fein gemﬂhfener Dinkel

Zum Bestreven: Puderzucker

Fur die Form: Feftt und 2 EBI. gemah-

lener Dinkel

Vollwertig

Bei 8 Stiicken pro Stiick etwa:
580 kJ/ 140 kcal

2 g Eiweil.- 8 g Fett
]ﬁ? g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
| Stunde

1. Die Form grindlich fetten
und mit dem Dinkelmehl aus-
streuen. Den Backotfen auf
175° vorheizen.

2. Fur den Teig die Feigen
eventuell heil3 abspilen, dann
sehr klein wiirfeln und dabei
die harten Stiele entfernen. Die
Eier frennen. Die Eiweile steif
schlagen und kalt stellen.

3. Die Butter oder Margarine
cremig rihren, den Apfeldick-
saft und die Eigelbe unterrihren.

4. Den Apfel schalen und
ohne das Kerngehause grob
raspeln. Sofort zusammen mit
den Feigen und dem Dinkel
unter den Teig rUhren.
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5. Den Eischnee unter den
Teig heben und diesen mit
einem EBoftel in die vorbereit-
ete Form umtfillen. Den Kuchen
im Backofen [Mitte, Gas Stute
2, Umluft 160°) etwa 35 Mi-

nuten backen.

6. Den Kuchen abkiihlen las-

sen, aus der Form stirzen und
mit Puderzucker bestreuen.

Marzipan-
kuchen

Zutaten fir 1 Herzform von 3/4 |
Inhalt:

Fir den Teig:

/5 g Marzipan-Rohmasse

60 g weiche Butter oder Margarine
3 kleine Eier

/5 g Zucker

100 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver

Fiir den GuB3;

50 g Puderzucker

50 g weiche Butter

2 EBl. Sahne oder Mandellikér

2 EBI. gehackie Pistazienkerne

Fiir die Form: Fett und Mehl

Zum Verschenken
Einfach

Bei 6 Sticken pro Stick etwa:
1600 kJ/380 keal

5 g Eiweil} - 23 g Fett

38 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Den Backofen aut 175° vor-

heizen. Die Form fetten und mit
Meh! ausstreuen.

2. Fir den Teig das Marzipan
weich kneten, dann mit der But-
ter oder Margarine cremi
rhren. Die Eier frennen, c?ie
Eigelbe und den Zucker zur
Marzipanmasse geben, alles
grindlich verrihren.

3. Die Eiweibe steif schlagen
und auf den Teig geben. Das
Mehl mit dem Bu{:i ulver
mischen und Uber dEn Ei-
schnee streuen, alles locker ver-
mengen.

4. Den Teig in die vorbereitete
Form umfillen und im Ofen (Mit-
te, Gas Stufe 2, Umluft 160°)
etwa 40 Minuten backen. In
der Form auskihlen lassen.

5. Fir den Gul3 den Puder-
zucker mit der Butter und der
Sahne oder dem Likér glatt-
rihren. Den Kuchen aus der
Form lésen und dann mit dem
Gul} bestreichen. Die gehack-
ten Pistazienkerne dariber
streuen.

Im Bild vorne: Apfel-DinkelKranz
Im Bild hinten: Marzipankuchen
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Birnen-Zimt-
Kuchen

Zutaten Hir 1 Springform von

16 cm @ und 1/2 | Inhalt:

Fiir den Teig: \

90 g weiche Butter oder Margarine

40g Zucker

2 kleine Eier

50 g gemahlene Mandeln

60 g Mehl

] Teel. Backpulver

Fiir den Belag:

2 EBI. Butter oder Margarine

50 g Zucker

| Teel. Zimtpulver

2 kleine feste Birnen

3 EBI. Mandelstifte

Zum Bestreven: Puderzucker nach

Belieben

Fiir die Form: Fett

Raffiniert

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:
1500 kJ /360 kcal

5 g Eiweil - 25 g Fett

2§g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa

1 Stunde

[

Tip!

Nach Belieben kénnen Sie
die Birnen natirlich durch
Apfel ersetzen. Aber auch
Zwetschgen oder Quitten
eignen sich. Quitten missen
allerdings einige Minuten in

Zuckerwasser vorgedinstet
werden.
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1. Die Form fetten und den
Backofen auf 200° vorheizen.
Fir den Teig die Butter oder
Margarine mit dem Zucker hell
cremig ruhren. Die Eier unter-
ruhren. Die gemahlenen Man-
deln mit dem Mehl und dem
Backpulver mischen und unter
den Teig ruhren.

2, Den Teig in die vorbereitefe
Form umfillen. Fir den Belag
die Butter oder Margarine mit
dem Zucker und dem Zimt in
einem kleinen Topf erwarmen
und dann vom Herd nehmen.

3. Die Birnen vierteln, schalen,
entkernen und klein wirteln,
auf den Teig streuen. Den Zimt

guB dariiber gieflen, die Man-
delstifte darauf streuen.

4. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) in etwa 35 Minuten
Fﬂldbmun backen. Nach Be-
ieben vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.



Rublitorte

Zutaten fiir 1 Springform von

18 em @ und 1 | Inhalt;

Fiir den Teig:

| Mohre fewa 125 g)

2 kleine Eier

100 g Zucker

| Prise Nelkenpulver

| Prise Zimipulver

50 g gemahlene Mandeln

1/2 Teel. Backpulver

50 g Mehf

Zum Verzieren:

/359 Puderzucker

75 g MarzipanRohmasse

rote und gelbe Speisefarbe

3 Pistazienkerne

Fiir die Form: Fetft

Klassisch

Bei 6 Stiicken pro Stick etwa:
1100 kJ /260 kcal

5 g Eiweil - 10 g Fett

3299 Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa

1 Stunde

Tip!

Sie kdnnen die Torte auch
zusatzlich in einen Mantel
aus Marzipan hillen. Datir
etwa 100 g Marzipan-Roh-
masse mit 50 g Puderzucker
verkneten, zwischen zwei
Llagen Klarsichttolie diinn
ausrollen, die Torte damit

bedecken.

h

1. Die Form fetten. Den Back-

ofen auf 175° vorheizen. Fir
den Teig die Méhre schdlen,

waschen und fein raspeln. Die
Eier trennen. Die Eiweife zu

steifem Schnee schlagen und

kalt stellen. Die Eigelbe mit
dem Zucker und 2 EBlsffeln
warmem Wasser hell-cremi
schlagen. Die Méhrenrﬂspj

unterruhren.

2. Die Gewiirze mit den Man-
deln, dem Backpulver und dem

Mehl| mischen, abwechselnd

mit
Tei

in

dem Eischnee unter den

ie vor

Stufe 2, Umluft 160°) etwa
30 Minuten backen.

menin:n- Den Teig sofort
reitete Form umfil-
len, im Backofen [Mitte, Gas

3. Fir die Verzierung das Mar-
zipan mit dem grébten Teil des
Puderzuckers verkneten, mit der

roten und ﬁben Speisefarbe

orange far

n, kleine Mohr-

chen daraus formen. Halbierte

Pistazienkerne als Mdhrchen-

grin hineinstecken.

4. 7um Servieren den Kuchen
aus der Form Iésen und den
restlichen Puderzucker dariiber

sie
ten

au

Méhrchen als Verzierung

legen.

ben. SchlieBlich die geform-

15
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SCHNELLE RUHRKUCHEN

Lebkuchen-
kranz

Zutaten fir | Nopfkuchenform von
16 cm @ und 1 | Inhalt:

Fir den Teig:
125 g weiche Butter oder Margarine
100 g flissiger Honig

3 kleine Eier

2 Teel. lebkuchengewiirz

| Teel. Kakaopulver

150 g Meh!

2 Teel. Backpulver

50 g Korinthen

2 EBI. Rum noch Belieben

Zum Bestreven: | EB|. Kakaopulver
Fiir die Form: Fett und Mehl

Gelingt leicht

Bei 8 Stiicken pro Stick etwa:
1100 kJ/260 keal

3 g Eiweil - 15 g Fett
ZBg g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
] Stunde

1. Die Form grindlich fetten
und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 175° vorheizen.

2. Fir den Teig das Fett mit
dem Honig gut cremig rishren,
dann die gier grundlich unter-
schlagen.

3. Das Lebkuchengewiirz mit
dem Kakao, dem Mehl, dem
Backpulver und den Korinthen
mischen. Alles unter den Teig
rhren, und diesen in die Form
umfillen. Im Backofen (unten,
Gas Stufe 2, Umluft 160°)
etwa 40 Minuten backen.

Eventuell die Stabchenprobe
machen.
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4. Den ausgekihlten Kuchen

nach Belieben mit dem Rum
betraufeln und mit dem Kakao-
pulver bestreuen.

Bananen-
Schoko-
Kuchen

Zutaten fiir 1 Napfkuchenform von
16 cm @ und 1 | Inhall:

Fir den Teig:

125 g weiche Butter oder Margarine
75 g Zucker

50 g Créme fraiche

2 kleine Eier

2 Tropfen Bittermandels!
75 g Mehl

75 g Speisestarke

2 Teel. Backpulver

50 g Mokkaschokolade

| kleine reife Banane

I EBI. Zitronensaft

2 EBI. lsslicher Koffee

Fir den GubB3:

30 g Mokkaschokolade

| EBI. Butier

| EBI. loslicher Kaffee

Fir die Form: Fett

Einfach

Bei 8 Stiicken pro Stiick etwa:
1400 kJ/330 keal

3 g Eiweil} - 22 g Fett
3399 Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Form fetten.

2. Firr den Teig das Fett mit
dem Zucker hell-cremig rishren.

3. Die Créme fraiche, die Eier
und das Bittermandeld| unter-
ruhren. Das Mehl mit der Spei-
sestarke und dem Backpulver
mischen und unter den Teig
rihren.

4. Die Schokolade hacken,

die Banane schalen, klein wiir-
feln und mit dem Zitronensaft

betraufeln. Beides unter den

Teig rihren.

5. Die Halfte des Teiges in die
Form umtillen, den Kaftee dar-
Uber streuen, den restlichen Teig
hineinfillen. Den Kuchen im
Backofen (unten, Gas Stufe 2,
Umluft 160°) etwa 45 Minuten
backen.

6. Fir den GuB die Schokola-
de hacken. mit der Butter in
einem warmen Wasserbad
schmelzen lassen. Den Kaftee
mit einigen Tropfen heiflem
Wasser auflésen und unter die
Schokolade rishren. Den Guf
fast erstarren lassen, dann tber
den Kuchen traufeln.

Im Bild vorne: lebkuchenkranz
Im Bild hinten:

Bananen-Schoko-Kuchen
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SCHNELLE RUHRKUCHEN

Zucchini-
kuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform von 15 cm
lénge und 1/2 | Inhal:
50 g weiche Butter oder Margarine

35 g Zucker
| kleines Ei
15 g Schokolade

| kleiner Zucchino [etwa 80 g
20 g WalnuBkerne

80 g Mehl

| Teel. Backpulver

Fiir die Form: Felt

Gelingt leicht

Bei 4 Stiicken pro Stiick etwa:
1100 kJ/260 keal

5 g Eiwei} - 16 g Fett

26 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Form fetten.

2. Das Fett mit dem Zucker
und dem Ei hellcremig rihren.

3. Die Schokolade fein ras-
peln. Den Zucchino waschen,
putzen und ebentfalls raspeln.
Die WalnuBikerne fein hacken.
Alles unter den Teig rihren.

4. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen, unter den Teig
rohren und diesen in die Form
umfillen. Den Kuchen im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 2,
Umluft 160°) etwa 45 Minuten
backen.
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Kokos-
Orangen-
Kuchen

Zutaten fir 1 Springform von

18 cm @ und 1 | Inhalt:

100 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker

2 Eier

3 kleine unbehandelte Orangen
100 g Mehl

| Teel. Backpulver

1/4 Teel. Zimtpulver

40 g Kokosraspel

Fiir die Form: Fett

Fur Gaste

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:

1600 k| /380 keal
7 g Eiweil} - 21 g Fett
459 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
] Stunde

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Form fetten.

2. Das Fett mit 75 g Zucker
hell-cremig rihren. Die beiden
Eier unterrihren.

3. 2 Orangen heif} abwo-
schen, abtrocknen und die
Schale fein abreiben. Diese
dann unter den Teig rihren.

4. Das Mehl mit dem Backpul
ver und dem Zimtpulver mi-
schen, unter den Teig rihren.
Etwa 30 g Kokosraspel unter-
rhren. Den Teig in der Form
glattstreichen und den Kuchen
im Backofen (Mitte, Gas Stufe
2, Umluft 160°) etwa 30 Mi-

nuten backen. Den Kuchen auf
einem Rost auskihlen lassen.

5. Inzwischen den Saft der
abgeriebenen Orangen aus-
pressen, mit den restlichen
50 g Zucker in einem breiten
Tmp?ﬂufkﬁc hen.

6. Die dritte Orange heif} ab-
waschen und in dinne Schei-
ben schneiden, im Zuckersirup
zugedeckt etwa 5 Minuten
dinsten. Abkihlen lassen.

7. Die restlichen Kokosraspel
in einer trockenen Pfanne unter
Rihren goldbraun résten. Die
Orangenscheiben abtropfen
lassen. Den Kuchen mit einem
Spield mehrmals einstechen,
etwas Orangensud dariber
trdufeln. Die Orangenscheiben
Uberlappend darauf arrangie-
ren und mit den Kokosraspeln
bestreuen.

Im Bild vorne: Zucchinikuchen
Im Bild hinten:
Kokos-Orangen-Kuchen
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SAFTIGE OBSTKUCHEN

Erdbeer-

kuchen

Zutaten fir 1 Tarteform von

20 cm &;

Fur den Teig:

100 g Mehl

60 g kalte Butter

| kleines Eigelb

| EBI. Puderzucker

Fir den Belag:

2 Blatt weif’e Gelatine

1 /8 | rockener Weilwein oder

Apfelsaft

| EBl. Zucker nach Belieben

50 g Aprikosenkonfitiire

400 g kleine Erdbeeren

Fir die Form: Felt

Erfrischend

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:
Q00 kJ/210 keal

3 g Eiweil - 10 g Fett
279 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
30 Minuten Kihlzeit)

1. Fir den Teig das Mehl mit
der Butter, dem Eigelb und dem
Puderzucker rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Zur
Kugel formen, in Klarsichtfolie
wickeln und etwa30 Minuten
in den Kihlschrank legen.

2. Inzwischen den Backofen
auf 175° vorheizen. Die Form
fetten.

3. Den Mirbeteig zwischen
zwei lagen Klarsichtfolie zum
etwa 25 cm grofden Kreis aus-
rollen, die Tarteform damit aus-

kleiden.
20

4. Den Tortenboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen, im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 2,
Umluft 160°) in etwa 18 Minu-
ten gﬂldgkelb backen. In der

Form auskihlen lassen.

5. Fir den Belag die Gelatine
in reichlich kaltem Wasser ein-
weichen. Einen Teil des Weins
oder Saftes erhitzen, nach
Belieben den Zucker unterrih-
ren. Die Gelatine tropfnaf} hin-
eingeben und auflésen. Mit der
restlichen Flussigkeit verrihren
und etwas abkihlen lassen.

6. Inzwischen die Kontfitire in
einem kleinen Topf erwdrmen,
den Tortenboden damit bestrei-
chen. Die Erdbeeren waschen,
putzen und eventuell halbieren,
auf den Tortenboden legen.

Den GuB} dariiber traufeln, im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Ananas-
kuchen

Zutaten fir 1 Springfcrrm von
18 cm @ und 1 | Inhalt:
| Babyananas

6 rote Cockiailkirschen
75 g weiche Butter oder Margarine

40 g MarzipanRohmasse

| kleines Ei

60 g Zucker
| Péckchen Vanillezucker

80 g Mehl

| Teel. Backpuiver
3 EBI. Milch
2 EBI. Mandelblatichen

Fir die Form: Fett

Gelingt leicht

Bei 6 Stiicken pro Stick etwa:

1100 kJ/260 kcal
3 g Eiweil - 14 g Fett
339 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
] Stunde

1. Die Ananas schalen, in

6 Scheiben schneiden und
den harten Mittelstrunk heraus-
stechen.

2. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Form fetten.

3. Die Ananasscheiben in die
Form legen, jeweils 1 Kirsche
in die Mitte geben.

4. Das Fett mit dem Marzipan,
dem Ei, dem Zucker und dem
Vanillezucker gut cremig
ruhren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen, mit der
Milch unter den Teig rishren.

5. Den Teig Uber den Ananas-
scheiben gEJﬂstreichen. Den
Kuchen im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 30 Minuten backen,
abkihlen lassen, dann auf ein
Gitter stirzen.

6. Die Mandelblattchen in
einer trockenen Pfanne leicht
rosten, iber den Kuchen streu-
en.

Im Bild vorne: Ananaskuchen
Im Bild hinten: Erdbeerkuchen
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SAFTIGE OBSTKUCHEN

Zwetschgen-
kuchen

Zutaten fiir 1 Herzform

von 23 cm GrofBe und 1,4 | Inhalt:

Fir den Teig:

10 g frische Hefe

3 EBI. lauwarme Milch

125 g Mehl

40 g weiche Butter oder Margarine

| kleines Ei

2 EBI. Zucker

Fiir den Be.l'ag:

500 g Znemchgen

| Teel. Zimipulver

| EBl. Zucker

3 EBI. Mandelstifte

Fiir die Form: Fett

Zum Ausrollen: Mehl

Preiswgrt

Bei 8 Stiicken pro Stiick etwa:
700 kJ/170 keal

4 g Eiweil} - 8 g Fett

QC? g Kmhlenhycﬁute

e Zubereitungszeit: etwa

1 174 Stunden [davon
40 Minuten Ruhezeit)

1. Fiir den Teig die Hefe in
eine Tasse brockeln und mit
der Milch glattrishren.

2. Das Mehl, das Fett, das Ei
und den Zucker in eine Rihr-
schissel geben. Die Hefemilch
dnzugief?en und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Den
Teig zugedeckt an einem war-
men Ort etwa 30 Minuten
gehen lassen.

3. Den Teig noch einmal durch-
kneten, aut der bemehlten
Arbeitsflache zu einem etwa

22

20 cm grofden Kreis ausrollen.
In die gefettete Herzform
legen, einen etwa 1 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 iber die
Zwetschgen streuen. Den
Kuchen zugedeckt noch etwa
10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen den Backofen auf
200° vorheizen.

5. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 20 Minuten
backen. Vor dem Servieren ab-
kithlen lassen.

Apfeltarte

Zutaten fiir 1 zerlegbare Tarteform

von 20 cm @:

Fiir den Teig:

100 g Mehl

60 g kalte Butter

2 EBI. Puderzucker

| kleines E."g_e.*b

Fir den Belag:

2 kleine séuerliche Apfel

I EBI. Zitronensaft

Zum Bestreichen:

| EBI. zerlassene Butter

Zum Bestreven:

2 EBI. Pinienkerne

Auch als Dessert

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:
880 kJ/210 kcal

3 g Eiweild - 14 g Fett

17 g Kohlenhydrate

e 7ubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon 1 Stunde
Ruhezeit)

1. Fir den Teig das Mehl, die
Butter, den Puc?erzucker und
das Eigelb rasch zusammen-
kneten. In Klarsichtfolie wickeln
und mindestens 1 Stunde kalt
stellen.

2. Den Backofen aut 175° vor-
heizen.

3. Den Teig zwischen zwei
Lagen Klarsichtfolie zu einem
etwa 25 cm groflen Kreis aus-
rollen, in die Tarteform legen,
Uberstehenden Rand abschnei-
den. Den Boden mit einer
Gabel mehrmals einstechen, im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 2,
Umluft 160°) in etwa 15 Minu-
ten goldgelb backen.

4. Fir den Belag inzwischen
die Apfel vierteln, entkernen
und schdlen, in dinne Spalten

schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln.

5. Die Apfel dachziegeltérmig
auf den Teig legen, mit zerlas-
sener Butter bestreichen und mit
den Pinienkernen bestreuen.
Den Kuchen noch etwa 20 Mi-
nuten backen und an-
schliefdend auskihlen lassen.

Im Bild vorne: Apfeltarte
Im Bild hinten: Zwetschgenkuchen
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SAFTIGE OBSTKUCHEN

Himbeer-
Kefir-
Kuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform von 15 cm

lange und 1/2 | Inhallt:

40 g weiche Butter oder Margarine

50 g Zucker

2 kleine Eier

50 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver

100 g kleine Himbeeren

80 g Kefir

abgeriebene Schale von 1/2 unbe-

handelten Zitrone

2 Teel. Speisestérke

Fiir die Form: Fett

Raffiniert

Bei 5 Stiicken pro Stiick etwa:
820E /2%0 Iiuéul F

iwei g reft
23

g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
] Stunde

[
Tip!
Statt der Himbeeren kénnen
Sie fir diesen saftigen
Kuchen auch Heidelbeeren
oder Brombeeren verwen-
den. Der Kefir laft sich
durch Dickmilch oder Joghurt

ersetzen.

24

1. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Form fetten. Die
Butter oder Margarine mit
30 g Zucker und 1 Ei cremig
rohren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und unter
den ﬁaig rUhren.

2. Die Himbeeren vorsichtig
waschen, gut auf Kiichenpa-

pier thmimn 2 EB|GFFE| der
Beeren vorsichtig unter den
Teig rihren. Den Teig in die
Kastenform umfillen. Den
Kuchen im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 15 Minuten backen.

3. Inzwischen den Kefir mit
dem restlichen Zucker, dem
zweiten Ei, der Zitronenschale
und der Spelseslarke verrihren.
Die Kefirmasse iiber den Ku-
chen in die Form geben, und
die restlichen Himbeeren dar-
aufgeben.

4. Den Kuchen wieder in den
Ofen stellen und noch etwa
30 Minuten backen. In der
Form auskihlen lassen, dann
vorsichtig herauslésen.



Aprikosen-
schnitten

Zutaten fiir 1 Kastenform von 20 cm

lénge und 1 [ inhalt:

Fir den Teig:

] kleines Ei

50 g weiche Butter oder Margarine

40 g Zucker

35 g Mehl

35 g gemahlene Mandeln

| Teel. Backpulver

3 EBI. Milch

Fir den Belag:

4 Aprikosen

30 g MarzipanRohmasse

I EBI. Puderzucker

Fir die Form: Fett

Spritzbeutel mit Sterntiille

Gelingt leicht

Bei 4 Stiicken pro Stick etwa:
1300 kJ/310 kcal

6 g Eiweild - 19 g Fett

28 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minufen

1. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Form fetten. Fiir
den Teig das Ei frennen. Das
Fett mit dem Eigelb und dem
Zucker cremig rihren. Das
Mehl mit den Mandeln und
dem Backpulver mischen, mit
der Milch unter den Teig rihren
und diesen in die Form geben.

2, Fir den Belag die Apriko-
sen waschen, halbieren und
entsteinen, mit den Rundungen
nach unten auf den Teig legen.
Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 10 Minuten
backen.

3. Inzwischen das Marzipan
weich kneten, mit dem ‘Puder-
zucker und 1 EBIoHel Eiweif3
glattrihren. In einen Spritzbeu-
tel mit kleiner Sterntille fillen.
Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen. Aus der Marzipan-
masse kleine Rosetten in die
Aprikosen spritzen.

4. Den Kuchen noch etwa

10 Minuten backen. In der
Form auskihlen lassen, zum
Servieren in vier Sticke schnei-
den.

o
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SAFTIGE OBSTKUCHEN

Heidelbeer-
schnitten

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm

ldnge und 1 | Inhalt:

Fiir den Teig:

@0 ml Wasser

20 g Butter

50 g Mehl

| EBI. Speisestarke

2 kleine Eier

Fir die Creme:

2 Blatt weille Gelatine

150 g Heidelbeeren

150 g Sahne

| Packchen Vanillezucker

1/2 Teel. abgeriebene Schale einer

" unbehandelten Zitrone

Zum Bestauben: Puderzucker

Fir die Form: Fett

Spritzbeutel mit glatier Tille

Braucht etwas Zeit

Bei 4 Stiicken pro Stick etwa:
1200 kJ/290 keal

O; Eiweil - 19 g Fett

15 g Kohlenhydrate

e 7ubereitungszeit: etwa
2 Stunden [davon 1 Stunde
Kihlzeit)
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1. Fir den Teig das Wasser
und die Butter in einen kleinen
Topf geben und unter Rihren
autkochen lassen.

2, Das Mehl und die Speise-
starke mischen und zu der Flis-
sigkeit in den Topf geben.
Alles so lange rihren, bis sich
der Teig zu einem Klof5 zusam-
menbc:i?t. Am Boden des Top-
fes sollte sich eine dinne,

weilde Schicht bilden.

3. Den Teig dann in eine
Schissel umfillen. Zuerst 1 Ei
sehr griindlich unter den Teig
rihren, dann auch das zweite.

4. Den Backoten aut 225° vor-

heizen. Die Kastentorm fetten.

5. Den Brandteig in einen
Spritzbeutel mit groBer, glatter
Tille follen und von einer
Schmalseite zur anderen in
gleichmaBigen Schlangenlinien
in die Form spritzen.

6. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 4, Umlufi
200°) etwa 20 Minuten bak-
ken. Noch warm aus der Form
I6sen und quer in Unter- und

Oberhélfte schneiden, dann

auskihlen lassen.

7. Inzwischen fir die Creme
die Gelatine in reichlich kaltem
Wasser einweichen.

8. Die Heidelbeeren vorsichtig
waschen, aut Kichenpapier
abtrocknen und in eine Schiis-

sel geben. Anschliebend mit
einer Gabel leicht zerdriicken.

9. Die Gelatine tropfnal} in
eine Tasse geben, im warmen
Wasserbad auflésen. Die

Gelatine tropfenweise unter die
Sahne riihren.

10. Die Schne steif schlagen,
mit dem Vanillezucker siifden
und mit der Zitronenschale aro-
matisieren, dann die Heidel-
beeren unterheben. Die Sahne
etwa 30 Minuten zum Gelie-
ren in den Kihlschrank stellen.

11. Die Heidelbeersahne
dann noch einmal durchrihren.
Den Brandteigboden mit der
Sahne bestreichen, die Ober-
halfte leicht darauf driscken.
Den Kuchen mit Puderzucker
bestduben und noch etwa

30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

12. Den Kuchen zum Servie-
ren in vier Sticke schneiden.

Der luttige Teig und die fruchtige
Creme ergeben eine ausgesuchte

Gaumenfreude.
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SAFTIGE OBSTKUCHEN

Rhabarber-

Streusel-
Kuchen

Zutaten fir 1 Springform von 18 cm @
und 1 | Inhalt:

Fir die Streusel:

125 g Mehl

40 g gemahlene Mandeln

60 g Zucker

100 g kalte Butter oder Margarine
1/2 Teel. Zimtpulver

Fir die Creme:

125 g Speisequark (20% Fett]

| Ei - 1 Packchen Vanillezucker
Fir den Belog:

250 g Rhabarber

2 EBI. Mandelblaitchen

Gelingt leicht

Bei 6 Sticken pro Stiick etwa:
1500 kJ/360 keal

Q g Eiweil} - 23 g Fett

28 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Den Backoten aut 200° vor-

heizen.

2. Fiir die Streusel das Mehl
mit den gemahlenen Mandeln,
dem Zucier, der Butter oder
Margarine und dem Zimt zu
Streuseln verkneten. Gut die
Halfte davon in die Springform
geben, am Boden und etwa

2 cm hoch am Rand fest
driicken.

3. Fir die Creme den Quark
mit dem Ei und dem Vanille-
zucker glattrihren, auf dem
Teig verstreichen.

28

4. Fir den Belag den Rhabar-
ber schalen, waschen, abtrock-
nen und in kleine Stiicke schnei-
den, auf der Quarkcreme ver-
teilen. Die Ubrigen Streusel und
die Mandelblattchen dariber

verteilen.

5. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3. Umluft
180°) etwa 25 Minuten
backen.

Johannisbeer-
kuchen

Zutaten fir 1 Springform von 18 cm @
!Jﬂd 1 | Inhalt:
Fur den Teig:
25 g weiche Butter

2 EBl. Zucker

2 EBI. Milch

] 1/2 EBI. Mehl

100 g gehackte Mandeln
Fir den Belag:

30 g Mandelbiitichen
150 g rote Johannisbeeren
2 kleine Eiweifl3

70 g Zucker

| Teel. Speisestdrke

Fur die Form: Fett und Mehl

Erfrischend

Bei 8 Sticken pro Stiick etwa:
770 kJ/180 kecal

5 g Eiweil} - 12 g Fett

] ? g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

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

2. Fir den Teig die Butter mit
dem Zucker, der Milch, dem
Mehl und den Mandeln glatt-
rUhren. Den Boden der Form
damit auskleiden. Den Kuchen
im Backofen [Mitte, Gas Stufe
3, Umluft 180°) etwa 10
Minuten backen.

3. Inzwischen fir den Belag
die Mandelblatichen in einer
trockenen Pfanne résten, ab-
kilhlen lassen. Die Johannis-
beeren waschen, von den
Stielen zupten und mit Kichen-
papier abtrocknen.

4. Die Eiweile zu steifem
Schnee schlagen, den Zucker
und die Speisestdrke einrieseln

lassen, dann die Mandeln und
die Johannisbeeren unterheben.

5. Die Masse auf den vorge-
backenen Boden geben, den
Kuchen noch etwa 15 Minuten
backen. In der Form auskihlen
lassen.

Bild oben: Rhabarber-StreuselKuchen
Bild unten: Johannisbeerkuchen
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JEDEM SEIN TORTCHEN

Schwarz-
walder
Kirschtortchen

Zutaten fir 4 Tortelettférmchen von

12 cm @;

Fir den Teig:

2 kleine Eier

I EBI. warmes Wasser

3 EBl. Zucker

3 EBI. Meh!

2 EBI. Speisestdrke

3 Teel. Kakaopulver

Fir den Belag:

4 EBI. Kirschwasser

125 g Sahne

| Pdckchen Vanillezucker

| kleines Glas entsteinte Sauverkir-

schen (185 g Abtropfgewich]

4 EBI. Raspelschokolade

Fiir die Férmchen: Fett und Mehl

Fur Gaste

Pro Stiick etwa:

1400 kJ/330 keal

6 g Eiweif - 16g Fett
3?99 Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
11/4 Stunden

1. Die Formchen fetten und mit
Mehl ausstreven. Den Back-
ofen auf 200° vorheizen.

2. Fir den Teig die Eier tren-
nen. Die Eiwei%e steif schlo-
gen. Die Eigelbe mit dem
Wasser und dem Zucker hell-
cremig aufschlagen. Den
Eischnee daraufgeben.

3. Das Mehl mit der Starke
und dem Kakaopulver mischen,
Uber den Eischnee sieben und
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alles locker vermengen. Den
Teig sofort in die Férmchen
geben und im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 12 Minuten backen.

4. Die Tortichen in den Formen
abkihlen lassen. Erst dann her-
auslosen und mit einem Teil
des Kirschwasser betrdufeln.

5. Fir 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
Tortchen fillen. Die Raspel-
schokolade dariiber streuen
und jeweils 3 Kirschen darauf-

geben.

Mokka-Ringe

Zutaten fir & Savarinférmchen von

8 cm &:

Fir den Teig:

30 g weifle Schokolade

2 kleine Eier - 75 g Zucker

75 g Mehl
Fir die Glasur:
40 g Mokkaschokolade

40 g weiche Butter

40 g Puderzucker

30 Mokkabohnen

Fiir die Férmchen: Fett und Mehl

Gelingt leicht

Pro Stiick etwa:

1300 kJ/310 keal

6 g Eiweil - 13 g Fett
2899 Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Formchen fetten und mit
Mehl qusstreuen. Den Back-

ofen auf 200° vorheizen.

2. Fir den Teig die weile
Schokolade fein raspeln. Die
Eier trennen.

3. Die Eiweife zu steitem
Schnee schlagen, dabei die
Halite des Zuckers einrieseln
lassen. Die Eigelbe mit 2 EBIH
fel warmem Wasser und dem
restlichen Zucker hell-cremig
schlagen. Den Eischnee darauf
sefzen.

4. Die geraspelte Schokolade
mit dem Mehl mischen und
Uber den Eischnee streuen.
alles locker vermischen. Den
Teig in die Formchen verteilen
und diese im Backofen (Mitte,
Gas Stute 3, Umluft 180°)
etwa 15 Minuten backen.

5. Fir die Glasur die Mokka-
schokolade hacken und im
warmen Wasserbad schmel-
zen lassen, dann mit der Butter
und dem Puderzucker glatt
rUhren.

6. Die Tortichen aus den Férm-
chen stiirzen, etwas auskihlen
lassen und dann mit der Glasur

betraufeln und mit den Mokka-
bohnen verzieren.

Im Bild vorne: Mokka-Ringe
im Bild hinten: Schwarzwdlder
Kirschtorichen
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JEDEM SEIN TORTCHEN

Haferflocken-
Tortchen

Zutaten fiir 5 Papier-Backférmchen:
60 g weiche Butter oder Margarine
4 EBI. Ahornsirup

| kleines Ei

40 g kemige Haferflocken

50 g Weizenvollkornmehl

1/2 Teel. Backpulver

50 g getrocknete Datteln

2 EBl. Sonnenblumenkerne

Zum Bestreven: Haferflocken
| O PapierBackférmchen

Vollwertig

Pro Stiick etwa:

Q20 kJ /220 kcal

5 g Eiweif} - 13 g Fett
19 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
35 Minuten

1. Den Backofen aut 200° vor-
heizen. Jeweils 2 Papier-Back-
férmechen ineinander setzen
und auf ein Backblech stellen.

2, Das Fett cremig rishren,
dann den Ahomsirup und das
Ei grindlich unterrihren. Die
Hu?erﬂﬂcken mit dem Mehl und
dem Backpulver mischen, unter
den Teig rihren.

3. Die Datteln klein wirfeln
und mit den Sonnenblumenker-
nen unter den Teig rihren. Die-
sen in die Férmchen verteilen
und mit Haferflocken bestreu-

en. Die Tortichen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft

180°) etwa 20 Minuten
backen.
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Sacher-
Tortchen

Zutaten fir 4 Apfelkugelformen von

etwa 150 ml Inhalt:

Fir den Teig:

50 g Zartbitter-Schokolade - 2 Eier

50 g weiche Butter oder Margarine
50 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln
2 Teel. Mehl

1/2 Teel. Backpulver

Zum Glasieren:

50 g Aprikosenkonfitiire
75-100 g dunkle Kuvertire
Fir die Form: Fett und Mehl

Klassisch

Pro Stiick etwa:

2200 k /520 keal
9 g Eiweil - 25 g Fett
3291._:1 Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Den Backoten aut 200° vor-

heizen. Die Formchen fetten
und mit Mehl ausstreuen.

2. Fir den Teig die Schokola-
de hacken und im warmen
Wasserbad schmelzen lassen.
Die Eier trennen. Die Butter
cremig ruhren, dann die Ei-
gelbe und den Zucker sowie
zuletzt die geschmolzene Scho-
kolade unterriGhren.

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

“mischen, Uber den Eischnee

streuen und alles locker vermi-
schen.

4. Den Teig in die Férmchen
umfillen, im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 20 Minuten backen.

5. Die Tortchen in den Formen
auskihlen lassen, dann heraus-
l6sen. Zum Glasieren die Kon-
fiture erwdarmen, die Tortchen
damit bestreichen und den
Uberzeug fest werden lassen.

6. Die Kuvertire hacken und
im warmen Wasserbad schmel
zen lassen. Die Torichen damit
Uberziehen, und die Kuvertire
ebenfalls fest werden lassen.

Im Bild vorne: Sacher-Tértchen
Im Bild hinten: Haferflocken-Térichen
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JEDEM SEIN TORTCHEN

Sanddorn-
Pistazien-
Tortchen

Zutaten fir & Tarteférmchen von

12 cm O:

Fir den Teig:

s W 3
'rmf r $
Y ol wh HIAE
= ik P
i

125 g Mehl
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75 g kalte Butter oder Margarine

| kleines Eigelb

2 EBI. Puderzucker

Fir die Creme:

4 Blatt weille Gelatine

3 Eigelb

50 g Zucker

75 ml ungesiBter Sanddombeeren-

saft

2 Eiweil

125 g Sahne

Zum Bestreven:

25 g gehackte Pistazienkerne

Spritzbeutel mit Sterntille

Raffiniert

Pro Stiick etwa:

1500 kJ/360 kcal

8 g Eiweil} - 24 g Fett
2? g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa

2 1/2 Stunden (davon
1 1/2 Stunden Kihlzeit)
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1. Aus dem Mehl, dem kalten
Fett, dem Eigelo und dem
Puderzucker rasch einen glatten
Teig kneten. Den Teig in Klar-
sichtfolie wickeln und minde-

stens 30 Minuten im Kihl

schrank ruhen lassen.

2, Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Den Mirbefeig in

6 gleiche Portionen teﬁen. Jede
zwischen zwei Lagen Klarsicht-
folie diinn ausrollen.

3. Jeweils die obere Folie
abziehen, den Teigkreis umge-
dreht in ein Formchen legen,
auch die andere Folie zgzie
hen. Den Teig in das Formcher
driicken und dieses dadurch
mit Teig auskleiden. Die Tort-
chen im Backoten (Mitte, Gas
Stute 3, Umluft 180°) in etwo
16 Minuten goldgelb backen.

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



5. Die Eigelbe mit dem Zucker
in eine S{iﬂssd geben und in
einem warmen Wasserbad
dickcremig aufschlagen. Den
Sanddornsaft nach und nach
dazugeben. Die Creme schlo-
gen, %is sie warm ist.

6. Nach und nach die einge-
weichte Gelatine in der war-
men Sanddornmasse auflosen.
Die Creme vom Wasserbad
nehmen und kalt schlagen.

7. Sobald die Creme zu gelie-
ren beginnt, die Eiweife und
die Sahne getrennt steif schla-
gen. Beides locker unter die
Creme heben.

8. Die Creme in einen Spritz:
beutel mit Sterntiille filllen, in
die Tortchen spritzen. Die Pista-
zienkerne obenaut streven. Die
Tortchen etwa 1 Stunde kalt
stellen.

Tips!

¢ Verwenden Sie fir diese
Tortchen moglichst Tarteférm-
chen mit herausnehmbarem
Boden. Aus diesen Form-
chen bekommen Sie die zar-
ten, etwas zerbrechlichen
Mirbeteigooden garantiert
heil heraus.

* Die Mirbeteigboden kon-
nen Sie gut einige Tage im
voraus backen. Stellen Sie
sie in den Formchen in eine
Dose. Gut verschlossen blei-
ben sie frisch und heil.

e Statt mit der Sanddorn-
creme kdnnen Sie solche
Miirbeteigtortchen naturlich
auch mit trischen Frichten,
verfeinerter Schlagsahne
oder einer anderen Creme
fillen.
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JEDEM SEIN TORTCHEN

Honig-Baren

Zutaten fiir 1 Blech mit 6 Béren-
Formen von je 200 ml Inhalt:

Fur den Teig:

125 g weiche Butter oder Margarine
/5 g flisssiger Honig

3 kleine Eier - 150 g Mehl

50 g gemahlene Haselnisse

2 Teel. Backpulver
3 EBIl. Schokoladenstreusel

60 ml Milch

Fir die Garnierung:
60 g Puderzucker

| Teel. flissiger Honig

2 EBIl. Aprikosen-Konfitiire oder

Aprikotur

I Pdckchen Schokoladenglasur
(150 g)

nach Belieben bunte Zuckerstreusel

oder kleine bunte Bonbons
Fiir die Formen: Fett und Semmel-

brosel

Fur Kinder

Pro Stiick etwa:

2000 kJ/480 kcal

8 g Eiweil} - 29 g Feft
39 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
| 1/4 Stunden

1. Die Formchen grindlich fet-
ten und mit Semmelbréseln aus-
streuen. Den Backofen auf
1/5° vorheizen.

2. Fir den Teig das Felt cremig
rohren, dann cfen Honig und
nacheinander die Fier unter-
rihren. Das Mehl mit den
Haselnissen, dem Backpulver
und den Schokoladenstreuseln
mischen, mit der Milch unter
den Teig rihren.
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3. Den Teig in die Férmchen
verteilen und diese im Back-
ofen (Mitte, Gas Stufe 2, Um-
luft 160°) 20-25 Minuten
backen. Die Kuchen in den
Férmchen auskiihlen lassen,
dann vorsichtig herausstiirzen.

4, Fir die Garnierung den
Puderzucker sieben, mit dem
Honig und einigen Tropfen
Wasser dickflissig zu einem
Zuckerguh anrihren.

5. Die Barchen mit Aprikosen-
konfitire oder Aprikotur be-
streichen, etwas trocknen las-
sen. Nun mit Schokoglasur
Uberziehen, ebenfalls etwas
trocknen lassen. Den Béarchen
mit dem Zuckergul, den Streu-
seln und Bonbons Tatzen und
Gesicht geben.

Hefetortchen

Zutaten flir 6 Briocheférmehen von

60-70 ml Inhalt:

Fir den Teig:

15 g frische Hefe

5 EBI. lauwarme Milch

2 EBl. Zucker

150 g Mehl - 1 kleines Ei

/5 g weiche Bulter oder Margarine

6 getrocknete Aprikosen

25 g Zartbitter-Schokolade a

—— e ———

25 g Marzipan-Rohmasse

Fir die Férmchen: Fett

Zum Bestreven: Puderzucker

Preiswert

Pro Stiick etwa:

1200 kJ/290 kcal
55_] Eiweil - 15 g Fett
30 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
55 Minuten Ruhezeit]

1. Die Hefe mit der Milch glatt-
ruhren, dann mit dem Zucker,
dem Mehl, dem Ei und dem
Fett zu einem glatten Teig ver-
rhren. Zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 40 Minuten
gehen lassen.

2. Die Aprikosen heif3 abspir-
len und abtrocknen. Die Scho-
kolade und das Marzipan in
kleine Sticke schneiden, in die
Aprikosen geben.

3. Die Formchen fetten. Jeweils
etwas Teig hineingeben, 1
Aprikose ﬁineindrﬂcken und
diese mit dem restlichen Teig
bedecken. Die Tortchen zuge-
deckt noch etwa 15 Minuten
ruhen lassen. Den Backofen
aut 200° vorheizen.

4. Die Tortichen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) in etwa 15 Minuten
goldbraun backen. In den
Formchen auskihlen lassen.
zum Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Bild oben: Hefetérichen
Bild unten: Honig-Baren
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FEINE TORTEN

Gedeckte
Quark-Apfel-
Torte

Zutaten fir 1 Springform von

18cm @ und 1 | Inhalt:

Fiir den Teig:

175 g Mehl

100 g kalte Butter oder Margarine

2 EBIl. Puderzucker

Fir die Creme:

2 kleine Eier

200 g Magerquark

100 g Créme fraiche - 2 EBI. Zucker

I 1/2 EBI. Speisestdrke

| /2 unbehandelte Zitrone

Fiir den Belag:

2 kleine séuerliche Apfel
3 EBl. Mandelstifte

Preiswert

Bei 6 Stiicken pro Stick etwa:

1800 kJ/430 kcal
6 g Eiweifd - 25 g Fett
3299 Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
| Stunde Kihlzeit)

1. Fir den Teig aus dem Mehl,
der kalten Butter oder Margari-
ne, dem Puderzucker und

1-2 EBlottel eiskaltem Wasser
rasch einen glatten Teig kne-
ten. Den Teig in Klarsichtfolie
wickeln und mindestens 1 Stun-
de im Kihlschrank ruhen las-
sen.

2. Inzwischen fir die Creme
die Eier verquirlen, etwa 3 ER-
|5ffel davon zum Bestreichen
beiseite stellen. Das restliche
verquirlte Ei mit dem Quark,
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der Créme fraiche, dem Zucker
und der Speisestarke glatt-

ruhren.

3. Die Zitrone heild abwa-
schen, die Schale fein abrei-
ben und unter die Quarkcreme
ruhren.

4. Fir den Belag den Zitronen-
saft auspressen. Die Apfel zu-
nachst vierteln, dann schélen,
entkernen und in Spalten schnei-
den. Schliellich die Spalten im

Zitronensaft wenden.

5. Die Mandelstifte in einer
trockenen Pfanne goldbraun
rosten, sofort aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

6. Den Backofen auf 200° vor-

heizen.

7. Zwei Dittel des Teiges zu
einem etwa 28 cm groflen
Kreis ausrollen. Die Springform
damit auskleiden.

8. Die Mandeln und dann die
Aptel auf dem Teig verteilen.
Die Quarkcreme c?nrﬁber
geben und glatistreichen.

9. Aus dem restlichen Teig
einen gut 20 cm grofen Kreis
ausrollen und diesen iber den
Quark legen. Am Rand an den
anderen Teig driicken. Den
Rand mit den Fingerkuppen
dekorativ formen.

10. Den Kuchen mit dem bei-
seite gestellten, verquirlten Ei
bestreichen und im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 45 Minuten gold-
braun backen.

11. Den Kuchen in der Form
auf einem Rost auskiihlen las-
sen, erst dann vorsichtig den
Springformrand lésen.

Der goldbraune Mantel verspricht
késtlichen Genuf3.
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FEINE TORTEN

Kase-Sahne-
Torte

Zutaten fiir 1 Springform von
16 cm @D und 1/2 | Inhallt:

Fiir den Teig:

25 g Butter

2 kleine Eier

| Prise Salz

40 g Zucker

60 g Mehl

Fiir die Fiillung:

2 Blatt weifle Gelatine
| kleines Eigelb

2 EBI. Zucker

| Teel. abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone
150 g Magerquark
60 g Créme fraiche

100 g Sahne

| Péckchen Vanillezucker

Zum Verzieren: Puderzucker, Raspel
schokolade nach Belieben

Fiir die Form: Fett

Spritzbeutel mit Sterntiille

Klassisch

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:

1 100 kJ/260 kcal
5 g Eiweif} - 16 g Fett
]ng Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
3 Stunden (davon 2 Stunden
Kihlzeit)

1. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Springform nur am

Boden fetten.
2. Fir den Teig die Butter in

einem kleinen Topf zerlassen,
dann vom Herd nehmen und
wieder etwas abkihlen lassen.

3. Die Eier trennen. Die Ei-
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weifde zu sehr steifem Schnee
schlagen. Die Eigelbe mit dem
Salz, dem Zucker und 1 EBIoH-
tel warmem Wasser hellcremi
schlagen. Den Eischnee duruu?
setzen.

4. Das Mehl Gber den Ei-
schnee sieben, alles vorsichtig
vermengen. Zuletzt die zerlas-
sene Butter vorsichtig unter den
Teig rihren. Den Teig sofort in
die Form umfillen und im Back-
ofen (Mitte, Gas Stufe 3, Um-
luft 180°) etwa 15 Minuten
backen. In der Form auskihlen
lassen.

5. Inzwischen fir die Fillung
die Gelatine in reichlich kaltem
Wasser einweichen. Das
Eigelb mit dem Zucker und der
Zitronenschale hellcremig
schlagen, dann den Quark und
die Créme fraiche unterrihren.

6. Die Gelatine tropfnaB in
eine Tasse geben, im warmen
Wasserbad aufldosen, dann
tropfenweise unter die Quark-
creme rishren. Die Creme kalt
stellen.

7. Wenn die Creme zu gelie-
ren beginnt, die Sahne steif
schlagen und mit dem Vanille-
zucker siben. Die Halfte davon
unter die Quarkcreme heben,
den Rest in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fillen und diesen
in den Kihlschrank legen.

8. Den ausgekihlten Biskuit
quer halbieren. Den unteren
Boden aut einen Teller legen,
den Springformrand 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 |&sen, mit
Puderzucker bestauben und mit
Sahnetupfern verzieren. Nach

Belieben Schokoraspeln in die
Tupfer stecken.

| Tips!

¢ Die Torte kdnnen Sie nach
Belieben immer wieder vari-
ieren. Dekorieren Sie sie
beispielsweise mit frischen
Himbeeren oder Heidelbee-
ren. Auch kleine Mandari-
nenschnitze eignen sich gut
dafir.
| ® Sie kdnnen die fertige
Torte aber auch ganz leicht
mit Kakaopulver %estreuen
oder kleine Schokoladenroll-
chen in die Sahnetupfer
stecken.
* \Weitere hilbsche Ideen
sind kleine Marzipan- oder
Zuckertiguren, Mokkaboh-
nen oder WalnuBhalften.

Ein Traum, der auf der Zunge zer- |
geht, ein GenuB nicht nur bei festli-
chen Anldssen.
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FEINE TORTEN

Joghurt-
Feigen-
Torte

Zutaten fir 1 Springform von

16 cm @ und 1,2 | Inhalt:

Fir den Tortenboden:

/0 g Butterkekse

/0 g kalte Butter

Fiir den Belag:

3 Blatt weifle Gelatine

150 g Vollmilchjoghurt

] EBI. Zucker

I grofler Plirsich

I EBI. Zitronensaft

100 g Sahne

Fir die Garnierung:

2 kleine Feigen

einige Blattchen Zitronenmelisse

Fir die Form: Pergamenipapier

Erfrischend

Bei 6 Sticken pro Stiick etwa:

1000 kJ /240 kcal
4 g Eiweilb - 17 g Fett
18 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden [davon
2 Stunden Kiihlzeit)
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1. Fir den Boden die Butter-
kekse in einen Klarsichtbeutel
geben, mit der Teigrolle mehr-
mals dariberrollen, bis die
Kekse zerbroselt sind. Sie kon-
nen die Kekse auch in der
Kichenmaschine zerbréseln.

2. Einen Streifen Pergamentpa-
ier innen am Rand der Form
festigen. Die Keksbrosel mit
der Butter verkneten. Die Form
damit auskleiden, auch den
Rand formen. Die Form zuge-
deckt etwa 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen.

3. Fir den Belag die Gelatine
nach der Packungsbeschrei-
bung in reichlich%&it&m Was-
ser einweichen. Die Gelatine
dann leicht ausdricken und in
einer Tasse in einem warmen
Wasserbad auflosen. Dann mit
dem Joghurt und dem Zucker
verrohren.

4. Den Pfirsich fir 1/2-1 Mi-
nute in kochelndes Wasser
legen, herausheben und hau-
ten, dann entsteinen, purieren
und zusammen mit dem Zitro-
nensaft unter den Joghurt
rGhren.



5. Die Sahne steit schlagen
und unter den Joghurt heben.
Die Creme in die Springform
umfillen. Den Kuchen mit Klar-
sichtfolie zudecken und minde-
stens 1 Stunde kalt stellen.

6. Zum Servieren mit einem
Messer innen am Rand der
Form entlangfahren, dann den
Springformrand vorsichtig 16sen
und die Torte auf einen Teller

heben.

7. Die Feigen vorsichtig abrei-
ben oder waschen und trocken-
tupfen. Die Frichte in Spalten
schneiden. Die Zitronenmelisse
waschen und trockentupfen.

8. Die Feigenspalten und die
Melisseblatichen dekorativ aut
der Torte arrangieren, und
diese bald servieren.

Joghurt, und dekorieren Sie

L

Tip!

* Die Geschmacksrichtung
der Torte kdnnen Sie immer
wieder variieren. Rihren Sie
beispielsweise 100 g piirier-
te und durch ein Sieb gestri-
chene Himbeeren unter den

die fertige Torte mit Sahne-
tupfern und Himbeeren.

43
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FEINE TORTEN

Beeren-Gelee-
Torte

Zutaten fur 1 Springform von

16 cm @ und 1/2 | Inhalt:

Fir den Teig:

75 g Meh!

| kleines Eigelb

20 g gemahlene Mandeln

| EBl. Puderzucker

60 g kalte Butter oder Margarine

Fir den Belag:

2 Blatt weifle Gelatine

| Blatt rote Gelatine

200 ml Apfelsaft

150 g Heidelbeeren

50 g kleine Himbeeren

Zum Blindbacken: Hiilsenfriichte

Fir die Form: Fett

Erfrischend

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:
830 k| /200 kcal

4 g Eiweih - 11 g Fett

16 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
4 1/4 Stunden (davon
3 Stunden Kihlzeit)

1. Fir den Teig das Mehl, das
Eigelb, die gemahlenen Man-
djn, den Puderzucker und das
Feft rasch glattkneten. In Klar-
sichtfolie wickeln und minde-
stens 30 Minuten im Kih}-
schrank ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Form fetten. Den
Teig zwischen zwei Lagen
Klarsichtfolie zu einem diinnen
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
eschnittenen Pergamentpapier

legen und mit Hiilsenfrichten

bedecken. Den Kuchen im
Backofen [Mitte, Gas Stufe 3,
Umluft 180°) etwa 10 Minuten
backen.

4. Die Hilsenfrichte und das
Papier entfernen, den Kuchen
weitere 10 Minuten backen.
Dann in der Form auskihlen
lassen.

5. Fir den Belag die weile
und die rofe Ge?ﬂtine nach der
Packungsbeschreibung in kal
tem VWasser einweichen. Ein
wenig des Apfelsaftes erhitzen,
die Gelatine darin auflésen

und mit dem restlichen Apfelsaft
verrUhren. Die Mischung in den
Kihlschrank stellen.

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

formen.

7. Wenn der Apfelsaft halb

geliert ist, diesen Uber die
Frichte traufeln. Den Kuchen
mindestens 2 Stunden im Kihl-
schrank gelieren lassen. Erst
dann den Kuchen vorsichtig
aus der Form losen.

Eine Vitaminspritze fir SiBméuler,
und das Auge i3t auch mit.
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FEINE TORTEN

Mandel-
Espresso-Torte

—

Zutaten fir 1 Springform von

16 cm @ und 1/2 | Inhalt:

Fiir den Teig:

235 g Butter

2 kleine Eier - 1 Prise Salz

40 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln

30 g Mehl

Fiir die Creme:

2 Blait weifle Gelatine

4 EBI. heier Espresso [oder sehr
starker Kaffee)

250 g Mascarpone

2 EBl. Zucker

2 EBl. Mandel- oder Kaffeelikor nach
Belieben

Zum Bestreven:

2 EBl. Kakaopulver

Fir die Form: Felt

Fur Gaste

Bei 6 Stiicken pro Stiick etwa:
1400 kJ/330 kcal

5 g Eiweil} - *?c? Fett
16 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
3 Stunden (davon
30 Minuten Kiihlzeit}

1. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Form nur am Bo-

den fetten.

2. Fir den Teig die Butter in
einem kleinen Topf schmelzen
lassen, den Topf anschliebend
vom Herd ziehen.

3. Die Eier trennen. Die
Eiweille mit dem Salz steit
schlagen und in ‘den Kihl-
schrank stellen.
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4. Die Eigelbe mit 1 EBloffel
warmem Wasser und dem

Zucker hellcremig aufschlagen.

Den Eischnee darauf setzen,
die Mandeln mit dem Mehl
mischen und dariber streuen.
Alles locker vermengen.

5. Die zerlassene Butter vor-
sichtig unter den Teig rihren.
Den Teig in die vorbereitete
Form umfiillen, im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 15 Minuten gold-
gelb backen. In der Form auf
einem Rost auskihlen lassen.

6. Fiir die Creme die Gelatine
nach der Packungsbeschrei-

bung in kaltem Wasser einwei-

chen, ausdriicken und im
heifen Espresso auflésen. Die
Flissigkeit mit dem Mascarpor
ne und dem Zucker verrihren.
Die Creme etwa 30 Minuten
kalt stellen, bis sie zu gelieren

beginnt.

7. Den Biskuit aus der Form
l6sen und quer halbieren. Die
Boden nach Belieben mit dem
Likor betraufeln.

8. Die Boéden mit etwas Kaf-
feecreme dazwischen wieder
zusammensetzen. Die Torte
dann rundherum mit Creme
bestreichen. Dabei die Creme
in der Mitte hoher formen, so
dab eine kleine Kuppel ent
steht. Zum Schluf} mit einer
Gabel die Obertlache mehr-
mals wellentérmig einkerben.
Das Kakaopulver iber den
Kuchen sieben.

Tip!

Fur eine leichtere Variante

| kénnen Sie je zur Halfte

Mascarpone und Mager-
quark verwenden.

Diese dekorative Torte mit Espresso-
creme enffiihit Sie geschmacklich
nach ltalien.
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FEINE TORTEN

Mango-
Orangen-Torte

Zutaten fir 1 Springform von
18 cm @D und 1 | Inhalt:
Fir den Teig:
3 kleine Eier
| Prise Salz
50 g Zucker
40 g Speisestirke
40 g Mehl
| EBI. Kakaopulver
For Fillung und Garnierung:
2 unbehandelte Orangen
3 Blatt weif3e Gelatine
2 Eigelb
40 g Zucker
150 g Vollmilchjoghurt
150 g Sahne
Zum Verzieren:
] reife Mango
Fiir die Form: weiche Butter oder
Margarine
Juliennereifler

Raffiniert

Bei 8 Stiicken pro Stiick etwa:
1100 kJ/260 keal

6 g EiweiB3 - 11 g Fett

33 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
4 1/2 Stunden (davon
3 Stunden Kihlzeit)

1. Den Backofen auf 200° vor-

heizen. Die Springform nur am

Boden fetten.

2. Fir den Teig die Eier tren-
nen. Die Eiweilde mit der Prise
Salz steif schlagen.

3. Die Eilge be mit dem Zucker
und 2 EBRIdffeln warmem Was-
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ser hell-cremig aufschlagen.
Den Eischnee darauf setzen.
Die Speisestarke mit dem Mehl
und dem Kakaopulver mischen,
Uber den Eischnee sieben und

alles locker vermengen.

4. Den Teig sofort in die vor-
bereitete Form umfillen, den
Kuchen im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 15 Minuten backen. In
der Form_auskihlen lassen.

5. Inzwischen fir Fillung und
Garnierung die Orangen heil®
abwaschen und abtrocknen.
Eiwas Schale mit einem Juli-
ennereifer abziehen und bei-
seite stellen. Die restliche Scha-
le fein abreiben.

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

7. Die Gelatine nach der
Packungsbeschreibung in kal-
tem VWasser einweichen.

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

9. Die Creme vom Wasserbad
nehmen, mit dem Joghurt ver-

rihren und kalt stellen, bis sie
zu gelieren beginnt. Dann die

Sahne steif schlagen und unter-
heben.

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

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

11. Ein Drittel der Orangen-
creme darauf verstreichen, die
Orangentfilets am Rand darauf
legen. Den zweiten Boden aut
legen, erneut mit einem Drittel
der Orangencreme bestrei-
chen. Den dritten Boden aufle-
gen, mit der restlichen Oran-
gencreme bestreichen.

12. Zum Verzieren der Torte
die Mango schdlen, das
Fruchtfleisch in Spalten vom
Stein abschneiden, auf die
Torte legen. Die Orangenscho-
lenqjulienne aufstreuen. Die
Torte mit Klarsichtfolie abge-
deckt mindestens 3 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

L
Tip!
Wenn Sie keinen Julienne-
reilDer besitzen, konnen Sie
die Orange auch mit einem
Kartoffelschaler schalen und
diese Streifen mit einem

Kichenmesser zu ganz fei-
nen Streifen schneiden.

Ein fruchﬁger Genuf3 und eine wahre
Augenweide ist diese Mango-Oran-
gen-Torte.
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FEINE TORTEN

Trauben-
Weincreme-
Kranz

Zutaten fir 1 Napfkuchenform von
16 em D und 1 1 Inhalt:

Fir den Teig:

125 g weiche Butter oder Margarine
75 g Zucker

2 kleine Eier

150 g Mehl

2 Teel. Backpulver

50 ml WeiBwein

Fur die Fillung:

250 g blave Weintrauben

2 EBI. Zucker

75 ml Weif3- oder Roiwein

] 172 Teel. Speisestérke
Fir die Creme:

4 Blatt weifle Gelatine

1 /8 | rockener Weibwein

2 Kleine Eigelb

60 g Zucker

| Eiweil3

00 g Sahne

Fir die Garnierung:

30g Mandefbk‘iﬁchen

Fiir die Form: Fett und Mehl
Spritzbeutel mit Sterntiille

Festlich

Bei 8 Stiicken pro Stiick etwa:
1700 kJ,/400 keal

7 g Eiweil - 23 g Fett

41 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden
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1. Die Naptkuchentorm grind-
lich mit Fett ausstreichen und
mit Mehl ausstreven, damit Sie
den Kuchen garantiert spéter
heile aus der Form bekommen.
Den Backofen auf 175° vor-
neizen.

2. Fir den Teig die Butter oder
Margarine mit dem Zucker hell-
cremig rohren. Die Eier grind-
lich unterrihren.

3. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen, zusammen mit
dem Wein unter den Teig
rihren. Den Teig in die vorbe-
reitete Form umtfillen und den
Kuchen im Backofen {unten,
Gas Stufe 2, Umluft 160°)
etwa 40 Minuten backen.

4. Inzwischen fur die Fillung
die Weintrauben waschen,
halbieren und entkernen.

8 schone Hdallten zum Garnie-
ren beiseite legen, die restli-
chen zusammen mit dem
Zucker und dem Wein in einen
Topt geben und erhitzen.

5. Die Speisestarke mit wenig
Wasser glattrihren, zu den
Trauben gieben und alles 2-3
Minuten kécheln lassen. Das
Kompott abkiihlen lassen.

6. Den fertigen Kuchen einige
Minuten in Ser Form ruhen las-
sen, dann stiirzen und aus-
kihlen lassen.

7. Fir die Creme die Gelatine
nach der Packungsbeschrei-
bung in reichlich kaltem Was-
ser einweichen. Den Wein
leicht erhitzen, die Gelatine
leicht ausdricken, in den Wein

eben und dadurch aufldsen.
%en Topf vom Herd nehmen.

8. Die Eigelbe mit dem Zucker

hell-cremig schlagen, nach und
nach den noch warmen Wein
unterschlagen. Die Mischung
etwa 15 Minuten kalt stellen,
bis sie gerade zu gelieren
beginnt. Dann das Eiweif3 und
die Sahne getrennt steif schla-
ﬁen und unter die Creme

eben.

9. Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden, mit Trauben-
kompott dazwischen wieder
zusammensetzen. Rundherum
mit VWeincreme bestreichen,
etwas Creme in einen Spritz-
beutel mit Sterntille fillen.

10. Zum Garnieren die Man-
delblattchen in einer trockenen
Pfanne goldbraun résten, an
den Rand der Torte driicken.
Rosetten aus der Weincreme
oben aut den Kuchen spritzen.
Die beiseite gelegten Trauben
auf die Sahnerosetten legen.
Die Torte bis zum Servieren kalt
stellen.

Ein Kuchen mit Schwips lockert auch
den letzten Gast auf. Nur ist er leider
nichts fiir Kinder.
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FEINE TORTEN

Prinzregenten-
torte

Zutaten fiir 1 Springform von

18 cm @ und 1 / _.*nhafr:

Fiir den Teig:

40 g Butter

3 kleine Eier

1 Prise Salz

50 g Zucker

50 g Speisestarke

50 g Mehl

/2 Teel. Backpulver

Fir die Creme:
1 74 | Milch

2 EBl. Zucker

2 Teel. Speisestarke

172 Teel. echte Vanille

50g Zartbitterschokolade

100 g weiche Butter

Fur die Glasur:

100 g dunkle Kuvertiire

| EBI. Kokosfelt

Fur die Form: Fett

Klassisch * Fur Gaste

Bei 8 Sticken pro Stick etwa:
1600 kJ/ 380 keal

4 g Eiweill - 21 g Fett

2? g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon 1 Stunde
Kihlzeit)

1. Die Springform nur am
Boden fetten. Den Backofen
auf 200° vorheizen.

2, Fir den Teig die Butter
schmelzen lassen, vom Herd
nehmen. Die Eier trennen.

3. Die Eiweilde mit einer Prise
Salz zu steifem Schnee schla-
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en, beiseite stellen. Die Eigel
EE mit 2 EBloffeln warmem
Wasser und dem Zucker hell
cremig schlagen. Den Eischnee
daraut sefzen.

4. Die Speisestarke mit dem
Mehl und dem Backpulver
mischen, Uber den Eischnee
sieben und alles ganz locker
vermengen. Zuletzt die Butter
vorsichtig unter den Teig
rihren.

5. Etwa 3 EBlsffel Teig in der

vorbereiteten Form verstreichen.
Den tbrigen Teig kalt stellen.

6. Die Form sofort in den
Backofen (Mitte, Gas Stute 3,
Umluft 180°) stellen und den

Boden in 5-8 Minuten hell-
goldgelb backen.

7. Die Form aus dem Ofen
nehmen, mit einem Messer vor-
sichtig am Rand entlang fah-
ren, gcmn den Springtormrand
vorsichtig losen. [Achtung die
Form ist heif3!) Den Biskuit mit
einer Palette oder einem lan-
gen Messer vom Boden 6sen
und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen. Die Form
wieder schliellen, den Boden
erneut einfetten. Nach und

nach aus dem Biskuitteig
5-6 dinne Béden backen.

8. Fir die Creme die Milch mit
dem Zucker, der Speisestarke
und der Vanille in einem klei-
nen Topf verquirlen, dann unter
Rihren aufkochen.

9. Die Schokolade hacken und

unter Rihren in der Vanille-
creme schmelzen lassen. Die

Creme abkihlen lassen, zwi-
schendurch mehrmals um-
rohren. Anschlief’end die Butter
cremig rUhren, nach und nach
die Schokoladencreme unter-
rihren.

10. Die Biskuitboden mit Scho-
koladencreme bestreichen und
wieder zusammensetzen, auch
den Rand mit Creme bestrei-
chen. Die Torte etwa 1 Stunde
kihl stellen, bis die Creme fest
ISt

11. Fir die Glasur die Kuverti-
re hacken, mit dem Kokosfett in
eine Schissel geben und in
einem warmen Wasserbad
schmelzen lassen. Fast wieder
abkuhlen lassen, dann noch
einmal Uber dem Wasserbad
erwarmen, bis die Masse gera-
de eben flissig ist.

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

Ein Evergreen unter den Torten und
eine Zierde fur jede Tafel.
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SUSSE & HERZHAFTE BROTE

Weizen-Mohn-
Brot

Zutaten fiir 1 Kastenform von 20 cm

lénge und 1 | Inhalt:
Fir den Teig:

300 g Menl

| Titchen Trockenhete

| EBl. Zucker

| Teel. Salz

40 g Sultaninen

2 EBl. Mohnsamen

50 g weiche Butter oder Margarine

200 g Kefir

Fiir die Form: Felf

Zum Bestreuen: Mohnsamen

Gelingt leicht

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
efwa:

750 kJ/ 180 kcal
5 g Eiweif} - 6 g Fett
26 g Kﬂhlenhycﬁﬂte

» Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
1 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 Ketir dazugeben, alles
zum glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Den Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort
etwa 45 Minuten ruhen lassen.

3. Die Kastenform grindlich
mit Fett ausstreichen,

4. Den Teig noch einmal
durchkneten, dann in zwei Por-
tionen teilen. Jede Portion zu

o4

einem dicken, etwa 30 cm lan-
gen Strang formen, miteinan-
der verdrien und in die Form
legen. Zugedeckt noch etwa
45 Minuten gehen lassen.

5. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Das Brot mit Wasser
bestreichen und mit den Mohn-
samen bestreuen, im Backofen

(unten, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 30 Minuten bak-
ken. Das fertige Brot aus der
Form stirzen und auf einem
Gitter auskihlen lassen.

Quark-
Rosinen-Brot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm
lange und 1 | Inhalt;
Fiir den Teig:

1 /2 Wiirfel frische Hefe
2 EBI. flussiger Honig

300 g Mehl
| Teel. Salz

250 g Quark (20 %)
/5 g Rosinen
2 EBI. gehackte Mandeln

Fir die Form: Feft

Zum Bestreuven: gehackte Mandeln

Saftig

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
etwa:

720 k/170 keal

/ g Eiweil} - 3 g Fett

30 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon 1 Stunde
Ruhezeit]

1. Die Hefe in eine Tasse
bréckeln und mit & ERloffeln

lauwarmen Wasser glattrihsen.

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 darunterkneten.
Eine etwa 20 cm lange 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 (unten, Gas Stute 3, Um-
luft 180°) etwa 30 Minuten
backen. Aus der Form stirzen
und auf einem Gitter auskihlen
lassen.

Im Bild vorne: WeizenMohn-Brot
Im Bild hinten: Quark-Rosinen-Brot
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SUSSE & HERZHAFTE BROTE

Koriander-
Dinkel-Brot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm

lénge und 1 | Inhalt:

Fiir den Teig:

2 EBI. Koriandersamen

230 g Dinkelvollkornmehl

100 g Dinkelschrot

172 Wiidel frische Hefe

| Teel. Zucker

3 EBI. Olivendl

| Teel. Salz

Zum Bearbeiten: Dinkelvollkornmehl

Fiir die Form: Ol

Zum Bestreuven: Dinkelschrot

Morser

Vollwertig

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
efwa:

520 kJ/ 120 keal

4 g Eiweil} - 4 g Fett
]g g Knhlenhycgute

® Zubereitungszeit: etwa

2 Stunden {davon 1 Stunde
40 Minuten Ruhezeit)
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1. Die Koriantlersamen im
Mérser zerstoden, mit Mehl
und Schrot in einer Schissel
mischen. Eine Mulde hinein-
driicken, Hefe hineinbrockeln.
Von 200 ml lauwarmen Was-
ser einige Loftel abnehmen,
Uber die Hefe gielen, verrih-
ren. Mit etwas Zucker und
Mehl bestreuen, zu}c_]:]edeckt et

wa 10 Minuten gehen lassen.

2. Das restliche Wasser, den
Ubrigen Zucker, das Olivendl
und das Salz dazugeben. Alles
zu einem glatten, geschmeidi-
gen Teig verkneten, der sich
vom Schisselrand [6st. Den
Teig zugedeckt an einem war-
men Ort etwa 45 Minuten
gehen lassen.

3. Die Form mit Ol ausstrei-
chen. Den Teig anschliefifend
auf der bemehlten Arbeits-
flache noch einmal durchkne-
ten. Zur langlichen 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 (unten, Gas Stufe 3,
Umluft 180°) etwa 30 Minuten
backen. In der Form auf einem
Gitter auskihlen lassen.



Mehrkornbrot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm

lénge und 1 [ Inhalt:

100 g Weizenvollkornmehl

75 g Dinkelmehl

50g Griinkernmehl

75 g Roggenschrot

] Péckchen Trockenhefe

1/2 Teel. Honig

| Teel. Salz

3 EfI. Olivendsl

2 EBI. Brotgewiirz

Zum Bearbeiten: Meh!

Fiir die Form: Ol

Zum Bestreven: Schrot

Mérser

Vollwertig

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
etwa:

480 kl/110 kedl

4 g Eiweil - 35] Fett
17 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon 1 Stunde
10 Minuten Ruhezeit)

1. Die Mehlsorten mit dem
Schrot und der Hefe mischen,
dann mit 200 ml lauwarmem
Wasser, dem Honig, dem Salz
und dem Ol zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig zugedeckt etwa

30 Minuten gehen lassen. Die
Form mit Ol ausstreichen.

2. Das Brotgewiirz im Mérser
fein zerstoben. Den Heteteig
auf der bemehlten Arbeits-
flache noch einmal durchkne-
ten, dabei das Brotgewiirz
unterkneten.

SUSSE & HERZHAFTE BROTE

3. Den Teig zu einer glatten

Rolle formen und in die Form

geben. Zugedeckt noch etwa
40 Minuten gehen lassen.

4. Inzwischen den Backofen
auf 200° vorheizen. Das Brot
mit Wasser bestreichen und mit
Schrot bestreuen. Im Backofen
(unten, Gas Stufe 3, Umluft
180°) etwa 30 Minuten bak-
ken. Das Brot in der Form aut
einem Gitter auskihlen lassen.
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SUSSE & HERZHAFTE BROTE

Krauterbrot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm

lénge und 1 | Inhalt:

250 g Mehl

I Packchen Trockenhefe

1/2 Teel. Fenchelsamen, gemahlen

| Teel. Salz

| Teel. Zucker

3 EBI. Olivencl

1 50 ml lauwarmes VWasser

I Bund glatte Petersilie

| Bund Schnittlauch

2 Zweige frischer Thymian

2 Schalotten

Fir die Form: Ol

Fur Gaste

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
etwa:

490 kJ/ 120 kcal
3 g Eiweil} - 3 g Fett
19g Kohienhyc?mte

e Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
| Stunde Ruhezeit)

1. Das Mehl mit der Hefe,
dem Fenchelsamen, dem Salz

und dem Zucker mischen.

2. Das Ol und das Wasser

dazugeben, alles zu einem
glatten Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ori
etwa 40 Minuten gehen las-
sen.

3. Inzwischen die Krauter
waschen und hacken. Die
Schalotten schélen, in kleine
Wirtel schneiden. Alles unter
den gegangenen Teig knefen.
Den gut durchgekneteten Teig
zu einem langlichen Laib for-
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men. Die Form mit f)l ausstrei-
chen und den Laib hineinlegen.

Zugedeckt noch etwa 20 Mi-
nuten gehen lassen.

5. Inzwischen den Backofen
aut 225° vorheizen. Das Brot
im Backofen (unten, Gas Stufe
4, Umluft 200°) etwa 35 M-
nuten backen.

Walnu$-
Speck-Brot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 cm

Lange und 1 | Inhall:

250 g Weizenmehl Type 1050

1/2 Wiirel frische Hefe

1 50 ml lauwarmes Wasser

| Teel. Zucker

| Teel. Salz

5 EBI. Olivendl

100 g durchwachsener Réucher-

speck

/5 g WalnuBkerne

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zum Bestreven: Mehl

Fiir die Form: Ol

Gelingt leicht
Fur Gaste

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
etwa:

Q0 kJ/240 kcal

5 g Eiweil} - 16 g Fett

18 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden [davon
1 Stunde 10 Minuten

Ruhezeit)

1. Das Mehl in eine Schissel
geben. In die Mitte eine Mulde
driicken, die Hefe hinein-

brockeln. Etwas Wasser Uber
die Hele giePen und mit dieser
verrihren, leicht mit etwas
Zucker und Mehl bestreuen und
den Vorteig zugedeckt etwa
10 Minuten ruhen lassen.

2. Das restliche Wasser, den
Ubrigen Zucker, das Salz und
das Ol dazugeben, dlles zu
einem glatten Teig verkneten
und zugedeckt etwa 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Die Form mit Ol
ausstreichen.

3. Inzwischen den Speck von
Schwarte und Knorpeln befrei-
en und klein wiitfeln, in einer
Pfanne leicht ausbraten. Fiinf
WalnuBhdlften beiseite legen,
die restlichen Nisse grob
hacken und zum Speck in die
Pfanne geben. Die Nisse kurz
mit erwarmen, die Mischun
dann mit Pleffer wiirzen undg
abkihlen lassen.

4. Die Nul3-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
200° vorheizen. Das Brot mit
Wasser bestreichen und mit
den beiseite gelegten Walnis-
sen belegen. Im Backofen (un-
ten, Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 30 Minuten backen.

Bild oben: WalnuB-Speck-Brot
Bild unten: Krauterbrot
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SUSSE & HERZHAFTE BROTE

R en-
Szggrteigbrot

Zutaten fir 1 Kastenform von 20 c¢m

lédnge und 1 [ Inhalt:

Fir den Teig:

Am 1. Tag:

50 g Roggenvollkornmehl

| Teel. Zucker

| Teel. Essig

Am 4, Tag:

50 g Roggenvollkornmehl

Am 5. Tag:

150 g Roggenvollkornmeh!

200 g Roggenschrot

2 Teel. Salz

172 Teel. Fenchelsamen, gemahlen

Zum Bearbeiten: Roggenvollkommehl

Fiir die Form: Ol

Zum Bestreven: Eoggenschrof

Vollwertig * Herzhaft

Bei 10 Scheiben pro Scheibe
elwa:
580 kJ/ 140 keal

5 g Eiweil3 - 1 g Fett
27

g Kohlenhydrate

e Vorbereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

® Ruhezeit: 5 Tage und etwa
7 Stunden
® Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Fir den Teig am 1. Tag in
einer kleinen Schussel das
Mehl mit 100 ml lauwarmem
Wasser, dem Zucker und dem
Essig glattrihren. Locker mit
Klursir:%rfolie abgedeckt an
einen moglichst gleichmabi
warmen, zugfreien Platz ste?-
len. Diesen Vorteig gut

3-4 Tage sduern lassen, tag-
lich gut umrihren.

2. Am 4. Tag das Mehl und

100 ml handwarmes Wasser
unter den Sauerteig rGhren.
Abgedeckt weiterhin ruhen

lassen.

3. Am 5. Tag muB sich ein
deutlich sauerlicher Geruch
gebildet haben. Dann diesen
Saverteig in eine gréBere
Schﬂsselgurnfijllen.

4, Das Roggenvollkornmehl,
den Roggenschrot, 1/4 | hand-
warmes Wasser, das Salz und
den Fenchelsamen unter den
Teig rihren und kneten, bis der
Teig glatt und recht feucht ist.
Den Teig zugedeckt noch etwa
5 Stunden ruhen lassen.

5. Die Kastenform mit Ol aus-
streichen. Den Teig noch ein-
mal durchkneten, mit bemehlten
Handen zur Rolle formen und
diese in die Kastenform legen.
Zugedeckt noch ungeféhr 2-3
Stunden deutlich uu?gehen las-
sen.

6. Inzwischen den Backofen
aut 200° vorheizen.

7. Das Brot mit Wasser bepin-
seln und mit Roggenschrot
bestreuen. Im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180°)
etwa 25 Minuten backen.

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

Die richtig deftige Unterlage fiir
einen pikanten Belag.
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Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmien Zutaten noch schneller finden
kénnen, stehen in diesem Register zusétzlich auch Hauptzutaten
wie Quark oder Orangen — ebenfalls alphabetisch geordnet und
halbfett gedruckt — vor den entsprechenden Rezepten.
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Auf der Umschlagvorderseite
sehen Sie ein Schwarzwalder-
Kirschtortchen (Seite 30),

das Quark-Rosinen-Brot (Seite
54) und den Erdbeerkuchen
(Seite 20).
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