1, 2, 3 - Kuchenzauberei

Wenn sich ganz tberraschend Géste angesagt
haben, oder wenn Sie plotzlich Lust auf etwas
StBes verspliren, dann sind die késtlichen
Kuchen aus diesem FALKEN Buch genau das

richtige.

® Uber 50 Rezepte fiir einfache und feine
Kuchen, fur Kostliches mit Obst und far
Kleingeback - Sie haben die Wahl

@ Alle Kuchen sind in maximal 1 Stunde
fertig zubereitet und kénnen sofort serviert
werden

® Die Rezepte sind leichtverstandlich
geschrieben, damit bei der Zubereitung
nichts schiefgehen kann

® Wichtige Zusatzinformationen zu den
Rezepten, wie Kalorien, Zubereitungszeit
und Arbeitszeit, sowie eine Beschreibung
des Geschmacks erleichtern die Auswabhl

Heike Reith und Wolfgang Hubert haben
bereits zahlreiche Bucher rund um das
Thema ,,Essen und Trinken® veroffentlicht.
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Zu diesem Buch

Kuchen, Torten und Kleingeback zdhlen zu den saisonunabhdangigen
Leckereien. Ob mit Cremes, Sahne oder Frichten gefullt und verziert, sie
sind bei Erwachsenen wie Kindern gleichermaBen beliebt. Daran hat
sich in den letzten Jahrzehnten trotz der FitneBwelle und wechselnden
ErnGhrungsgewohnheiten wenig geandert. Hochstens, daB man sich
heutzutage dank weltweiter Importe sowie der Gefriertechnik gllckli-
cherweise auch in klhleren Jahreszeiten auf kostliche Obstkuchen freu-
en darf, die es zu GroBmutters Zeiten nur wahrend der heimischen An-
gebotszeit gegeben hat.

Was das Vergnlgen am Kuchen-, Torten- und Gebackgenu aber gele-
gentlich schmalern kann, sind stundenlange Vorbereitungs, Back- oder
Kuhizeiten. Doch wie Sie sich in diesem Buch Oberzeugen konnen, las-
sen sich auch in weniger als einer Stunde Gesamtzubereitungszeit feine
und feinste Backwaren herstellen. Das ist nicht nur far kurzfristig an-
gekandigte Gaste an Wochenenden oder bei Gberraschendem HeilBhun-
ger auf etwas SUBes ideal. Die in jedem Rezeptkopf angegebene Zube-
reitungszeit schlieBt die Vorbereitungszeit, die Backzeit sowie samtiliche
Sonderzeifen wie zum Beispiel Zeit zum Gehen, Zeit zum Klhlen etc. mif
ein. Die angebene Arbeifzeit bezieht sich nur auf den Zeitraum, in dem
Sie etwas tun mussen.

Gelegentlich wird in den Rezepten nur ein halber fertiger Biskuitboden
bendtigt. Die andere Halfte brauchen Sie aber naturlich nicht wegzu-
werfen. Sie 168t sich problemlos einfrieren und bei ndchster Gelegenheit
verwenden. Gleiches gilt Ubrigens auch bei selbstgebackenen Biskuit-
boden. Die Backzeiten und Temperaturangaben beziehen sich auf einen
Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. Bei jedem Rezept ist dabei ange-
geben, auf welcher Einschubleiste die Kuchen, Torten und Kleingeback-
sticke gebacken werden madssen. Die Mengenangaben fur Eier bezie-
hen sich grundsatzlich auf Eier der Gewichtsklasse 3. Wenn Sie hohere
oder niedrigere Gewichtsklassen verwenden, andert sich auch die Be-
schaffenheit des Teiges, er wird bei groBeren Eiern lockerer, bei kleine-
ren entsprechend fester,

Abkurzungen:

EL = EBGIoffel
(gestrichen)

TL = Teeloffel
(gestrichen)

Msp. = Messer-
spitze

Bd. = Bund

Btl. = Beutel

P. = Packchen

TK-... = Tiefkdhl-...

| = Liter

mi = Milliliter

kg = Kilogramm

g = Gramm

kcal = Kilokalorien

CQ. = circa

Min. = Minute(n)
ofd. = Stunde(n)

° =0Grad
Celsius

@ = Durch-
messer

Die Kalorienangaben
beziehen sich immer
auf 1 Stick.



Friher galten Obstkuchen als Inbegriff
der schonen Jahreszeit. Heute kann
man ein bischen Sommergefuhl auch
dann in den eigenen vier Wanden ge-
nieBen, wenn es drauBen stlirmt und
schneit.

Pfirsich-Ananas-Kuchen

Fur etwa 20 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

ca. 180 kecal je Stlck

Far den Teig:

4 EiweiB, 175 g Zucker
4 Eigelb, 125 g Mehl
50 g Speisestarke

1/2 TL Backpulver

Far den Belag:

1 groBe Dose Pfirsichhdlften
(ca. 830 g Abtropfgewicht)
1 groBe Dose Ananasstiicke
(ca. 830 g Abtropfgewicht)
1 P. Ananas-Kokos-Creme
500 ml Milch

(Fertigprodukt)

AuBerdem:
2 EL feiner Zucker
2 P. klarer Tortengu

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die EI-
weiBe zusammen mit 4 EGIOffeln Wasser steif-
schlagen. Dabei den Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Die
Eigelbe unterziehen. Mehl mit Speisestarke
sowie Backpulver vermischen, dozusieben
und unterheben. Die Masse auf ein mit Back-
papier belegtes Blech streichen.

2. Im Backofen auf der mittleren Einschublei-
ste 10 bis 12 Minuten backen. Sofort auf ein
angefeuchtetes Tuch stlrzen, das Backpapier
abziehen und den Boden abkdhlen lossen.
Dann vom Tuch wieder auf das Blech stirzen
und das Tuch entfernen.

3. Piirsichhdlffen und Ananassfucke jeweils
abtropfen lassen, dabei den Ananassaff auf-
fangen. Die Pfirsiche in Spalten schneiden. Die
Ananas-Kokos-Creme zusammen mit  der

FRUCHTIC

Milch nach Packungsanweisung anrthren. Die
Creme auf dem Bikuithoden verstreichen. Die
Frichte auf der Creme anordnen,

4. Den aufgefangenen Ananassaft mit Was-
ser auf 500 ml aufgieBen. Den feinen Zucker
grundlich unferrthren. Den Torfengu@ nach
Packungsanweisung zusammen mit dem
Ananassaft zubereiten und sofort auf den
Frichten verteilen. Den Kuchen kurz kihl stel-
len. Dann in Rechtecke schneiden.

Variation:
Anstelle der Pfirsiche konnen Sie (je nach Sai-
son) auch frische Nektarinen verwenden.




Beerentorte

- Flr efwa 14 Stick
Zubereitungszeit: ca. /7 Std.
Arbeitszeit: ca. 1/2 Std.
ca. 240 keal je Stick

Fir Teig und Belag:

1/2 heller Tortenboden

(Fertigprodukt vom Bécker)

3 cl Orangenlikér

1 P. Vanillepuddingpulver ohne Kochen
(fir 500 m! Milch), 300 ml Milch

600 g aufgetaute, gemischte TK-Beeren

Fir den GuB:
2 P. roter TortenguB
300 ml Johannisbeersaft, 4 EL Zucker

AuBerdem:
200 g Mandelblattchen

1. Den Torfenboden in eine Springform legen
und den Tortenring verschlieBen. Den Boden
mit 2 ¢l Orangenlikor trénken.

2. Das Puddingpulver in die Milch geben und
das Ganze etwa 3 Minuten mit einem Schnee-
besen kraftig aufschlagen. Den restlichen
Likér unterrGhren. Den Pudding auf den Tor-
fenboden streichen. Die Beeren einschichten.

3. Den TortenguB nach Packungsanweisung
zusammen mit  Johannisbeersaft, efwa
200 ml Wasser und Zucker herstellen. Gleich-
maBig Gber den Beeren verteilen. Dabei
2 EBloffel zurtickbehalten und in einigen Minu-
fen halbfest werden lassen.

4. Die Mandelbldtftchen in  einer Pfanne
frocken rosten. Den Torfenring I6sen und die
Torte rundherum mit dem restlichen Gu® be-
streichen. Die Mandelblétichen an den Torten-
rand dricken.

(auf derri Foto oben)

Exotische Fruchtetorte

Far etwa 12 Stick
Zubereitungszeit: ca. /7 Std.
Arbeitszeit: ca. /5 Std.

ca. 310 kcal je Stick

Fir den Belag:

1 kleine Mango, 2 Bananen
1 Babyananas, 2 Kiwis

1 Obstkuchenboden
(Fertigprodukt vom Béacker)
2 EL Aprikosenmarmelade
12 Kokospralinenkugeln

Flr den GuB:
1 P. klarer Tortengu@

1 EL Zucker
250 ml Ananassaft

AuBerdem:
300 g Sahne
2 EL gehackte Pistazien

1. Alle Frachte schdlen. Das Mangofrucht-
fleisch vom Kern und dann in Spalten schnei-
den. Bananen und Kiwi in Scheiben, Ananas
vom Strunk befreien und in kleine Stiicke
schneiden.

2. Den Tortenboden auf eine Kuchenplatte
legen und mif der Aprikosenmarmelade dinn
besfreichen. Die Pralinenkugeln mit einer
Gabel zerdricken und auf dem Kuchen vertei-
len. Die Fruchte dariberschichten.

3. Den TortenguB nach Packungsanweisung
zusammen mit Zucker und Anananssaft her-
stellen. Auf dem Kuchen verteilen.

4. Die Sahne steifschlagen, in einen Spritz-
peutel mit Sterntille fallen und den Kuchen-
rand damit Uppig garnieren, Die Pistazien auf
die Sahne streuen.

(auf dem Foto unten)
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Franzodsische Orangentarte

Flr etwa 10 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 50 Min,
Arbeitszeit: ca. /2 Sid.

ca. 260 kcal je Stick

Flr den Teig:

160 g Mehl

/2 TL Backpulver

60 g Zucker

1 Ei

60 g kalte Bubter in Sticken

Fur den Belag:

3 Orangen

3 EL Orangenmarmelade
100 g Mandelblattichen

AuBerdem:
Fett fir die Form
3 EL Zucker

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Mehl
und Backpulver auf einem Backbrett mit dem
Zucker mischen, Das Ei mit einer Gabel unter-
mengen, die Butter unterhacken und das
Ganze mit beiden Hdnden schnell zu einem
Teig zusammenkneten.

2. Den Teig in eine gefettete Springform
(26 cm @) geben, flachdricken und dabei den
Rand etwas hochziehen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Auf der mittleren Ein-
schubleiste etwa 20 Minuten backen.

3. Inzwischen die Orangen schalen, dabei die
weiBe Haut grindlich entfernen. Das Frucht-
fleisch in dinne Scheiben schneiden.

4. Den Mdrbteigboden etwas abklhlen las-
sen. AnschlieBend mit Orangenmarmelade be-
streichen, Mandelblatichen darubersireuen
und mit den Orangenscheiben dicht belegen.
Die Orangentarte kurz vor dem Servieren mit
Zucker bestreuen. Nach Belieben geschlagene
Sahne dazu reichen.

FOr etwa 10 Stuck
Zubereitungszeit: ca, 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 280 kcal je Stick

Fdr den Teig:
300 g TK-Blatterteig

Far den Belag:

750 g reife Birnen

50 g Bulter, 3 EL Zucker
3 EL Mandelblatichen
2 cl Birmenschnaps

AuBerdem:
2 EL Hagelzucker

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Blatterteigplatten nebeneinander legen und
auftauen lassen.

LART

2. Inzwischen die Birnen schdlen, halbieren,
vom Kerngehduse befreien und das Frucht-
fleisch in Spalten schneiden.

3. Die Butter in einer feuerfesten Tarteform
erhitzen, den Zucker hinzufigen und darin ko-
ramelisieren lassen. Zwei Drittel der Mandel-
blattchen hineinstreuen. Die Birnen daruber ro-
settenartig anordnen. Den Birmenschnaps
uber die Frichte traufeln.

4. Die Blafterteigscheiben aufeinanderlegen
und in GréBe der Tarteform ausrollen. Den
Teig auf die Birnen legen, fest andricken und
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Ku-
chen im Ofen auf der unteren Einschubleiste
etwa /2 Stunde backen.

5. AnschlieBend sofort auf eine Platte stirzen
und mit Hagelzucker und den restlichen Man-
delblattchen bestreuen.



Johannisbeer-
Baiser-Kuchen

Far etwa 12 Shick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 130 kecal je Stuck

Fir Belag und Teig:

500 g rote Johannisbeeren
3 EiweiB, 100 g Zucker

2 TL Zitronensaft

1/2 heller Biskuittortenboden
(Fertigprodukt vom Backer)

AuBerdem:
1 EL Puderzucker zum BestGuben

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Johannisbeeren waschen und gut abtropfen
lassen. Die Beeren von den Rispen streifen.

2. Die EiweiBe steifschlagen. Dabei unter
stdndigem Rahren den Zucker einrieseln las-
sen. Weiterschlagen, bis die Masse glanzt.
AnschlieBend den Zitronensaft unterziehen.

3. Den Tortenboden in eine Springform legen
und den Tortenring verschlieBen. Die Johan-
nisbeeren unter die Eischneemasse heben und
das Ganze auf dem Tortenboden verteilen. Mit
dem Puderzucker bestauben.

4. Den Kuchen auf der mittleren Einschublei-
ste des Backofens 15 bis 20 Minuten backen.
Herausnehmen und abkihlen lassen.

(auf dem Foto: oben)

Tip:

Wenn die Johannisbeeren sehr sauer sind,
kénnen Sie etwas mehr Zucker zu den Ei-
weiBen geben.

Traubenkuchen

Far etwa 10 Stick
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca. 340 keal je Stlck

Flr den Teig:

100 g gut abgetropfter Magerquark
3 EL Mehl, 1 Eigelb, 4 EL Ol

50 g Zucker, 1 TL Vanillinzucker

1 Prise Salz, 200 g Mehi

1 TL Backpulver

Flr den Belag:

100 g saure S5ahne

100 g Créme fraiche, 3 EL Ahomsirup
3 Eigelb, 1 EL Speisestarke

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen, Fett flr die Form
600 g weile und blaue Weintrauben
2 EL Pinienkerne

2 EL gehackte Walnlsse

2 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Zutaten far den Teig grindlich verkneten, bis
die Masse glaft ist. Auf einer bemehlten Ar-
beitsflache in SpringformgroBe (26 cm @)
ausrollen und in die gefettete Form drucken.
Dabei einen 5 ¢cm hohen Rand hochziehen.

2. Saure Sahne, Creme fraiche, Sirup, Eigelbe
und Speisestarke verrihren. Belag auf dem
Teig verstreichen. Das Ganze auf der miltleren
Einschubleiste etwa /4 Stunde backen.

3. Inzwischen die Trauben waschen, abzup-
fen, halbieren und entkernen. Zusammen mit
Pinienkernen und Walnussen auf den Kuchen
geben und diesen nochmals 20 Minuten
backen. Herausnehmen, kurz abkihlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

(auf dem Foto: unten)
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Stachelbeer-Streusel-
Kuchen

Far etwa 10 Shick
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 370 kcal je Stick

Fir den Belag:

750 g rote Stachelbeeren
325 g Mehl, 170 g Zucker

80 g kalte Butter in Stickchen
1 Msp Zimtpulver

Fir den Teig:

80 g weiche Butter

1 Ei, 1 Prise Salz

1 Msp. abgeriebene Schale

einer unbehandelten Zitrone
1'/2 TL Backpulver, 4 EL Milch

Aulerdem:
Fett fir die Form

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Stachelbeeren waschen, pufzen und gut ab-
tropfen lassen.

2. Fur die Streusel 200 g Mehl, 80 g Zucker,
Butter und Zimtpulver in eine Schissel geben
und locker vermengen. Dann zwischen den
Handen reiben, bis Streusel entstehen.

3. Fir den Teig die Butter schaumig ruhren
und nach und nach unter standigem Ruhren
restlichen Zucker, Ei, Salz, Zitronenschale, rest-
liches Mehl, Backpulver und Milch dazugeben.

4. Den Teig in eine gefettete Springform
(26 cm @) geben und glattstreichen. Die Bee-
ren darauf verteilen. Die Sireusel daruber-
streuen. Den Kuchen auf der mittleren Ein-
schubleiste etwa '/2 Stunde backen. Dann
herausnehmen, den Tortenring losen und den
Kuchen abkahlen lassen.

(auf derm Foto oben)
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Erdbeer-Sahne-Kuchen

Fir etwa 10 Stick
Zubereifungszeit: ca. 20 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 230 keal je Stlck

500 g Erdbeeren

300 g Sahne

1 TL Vanillinzucker
ausgekratztes Mark von

1 /2 VVanilleschote

1 P. Sahnesteif

1 Obstkuchenboden
(Fertigprodukt vom Bécker)
50 g Schokoladenglasur

1. Die Erdbeeren waschen, frockentupfen und
putzen. GroBe Frichte halbieren.

2. Die Sahne halbsteifschlogen, dann Va-
nillinzucker, Vanillemark und Sahnesteif dazu-
geben. Weiterschlagen, bis die Sahne sehr
steif ist.

3. Die Sahne auf dem Kuchenboden verteilen
und gleichmdRBig glattstreichen. Die Erdbeeren
mit der Schnittfldche nach unten in die Sahne
setzen.

4. Die Schokoladenglasur im Wasserbacd
schmelzen und in ein Pergamenttutchen fallen
Die Spitze knapp abschneiden und die Glasur
gitterférmig auf die Erdbeeren spritzen. Den
Kuchen bis zum Servieren kahl stellen.

(auf dem Fofo unten)

Tip:
Garnieren Sie den Erdbeer-Sahne-Kuchen mit
frischen Pfefferminzblattchen.

SAFTIG
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NUSSIG

Aprikosenbiskuit

Flr etwa 12 Stick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Arbeitszeit: ca. /2 Std.
ca. 340 keal je Stick

Flr den Belag:

2 groBe Dosen Aprikosenhdlften
(& ca. 830 g Abtropfgewicht)

1 P. Vanillepuddingpulver

2 EL Zucker, '/2 | Milch

150 g weiche Butter

1 Eiweil

Fur den Teig:
4 Eiweil
- 150 g Zucker
4 Eigelb, 80 g Mehl
80 g Speisestarke
1 TL Backpulver
3 EL gehackte Pistazien

14

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die
Aprikosenhdlften abtropfen lassen. Pudding-
pulver mit Zucker und 4 EBIoffeln Milch ver-
ruhren. Restliche Milch aufkochen und das an-
gerahrte Puddingpulver einr(hren. Den Pud-
ding nochmals aufkochen lassen, in eine
Schissel fullen und abkihlen lassen.

2. Inzwischen die EiweilBe zusammen mit
4 EBloffeln Wasser steifschlagen. Zucker unfer
stGndigem Rihren einrieseln lassen. Eigelbe
verguirlen und vorsichtig unter den Eischnee
Ziehen. Mehl, Speisestarke und Backpulver
unter die Masse heben. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech aufstreichen und auf der mitt-
leren Einschubleiste etwa /4 Stunde backen.
Danach sofort auf ein feuchtes Tuch stlrzen
und das Papier abziehen. Abkuhlen lassen.

3. Die weiche Butter unter den abgekihlten
Pudding rihren. Das EiweiB steifschlagen und
unfer die Masse heben. Die Creme auf den
Biskuitboden streichen. Die Aprikosenhdlften
darauf verteilen. Alles mit Pistazien bestreuen.

Apfelkuchen mit Rahmguf

Flr etwa 10 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 220 keal je Stuck

160 g Mehl

2 EL Butter

2 EL Milch

10 g frische Hefe (ca. /4 Wirfel)
3 EL Zucker

1Ei

750 g Apfel

100 g Sahne

1/2 TL Vanillezucker

75 g gewaschene Sultaninen
50 g Mandelstifte

Fett fir die Form

SAHNIG

1. Den Backofen auf 50 °C vorheizen, 150 g
Mehl in eine Schissel sieben und eine Mulde
eindrdcken. Butter und Milch erwdrmen, die
Hefe darin auflosen und die Mischung in die
Mulde gieBen. 2 EBIOffel Zucker hinzufligen
und das Ganze zu einem glatten Hefeteig ver-
knefen. Den Teig zugedeckt im Ofen 20 Minu-
fen gehen lassen, dabei die Ofentlire halb
geoffnet lassen.

2. Die Apfel schdlen, halbieren, vom Kern-
gehause befreien und in Spalten schneiden.
sahne, Vanillezucker, restlichen Zucker und
restliches Menl veriihren.

3. Ofen auf 190 °C vorheizen. Den Teig
durchkneten und als Boden in eine gefettete
Springform (26 cm @) drlcken, Die Apfelspal-
ten schuppenartig darauflegen. Sultaninen
und Mandelstife darOberstreuen. Die Sahne-
masse auf den Apfeln verteilen. Den Kuchen
etwa 20 Minufen auf der mittleren Einschub-
leiste backen und dann lauwarm servieren.

15



Pfirsich-Brombeer-Kuchen

Flr etwa 10 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca. 220 keal je Stick

Fir Belag und Teig:
1 groBe Dose Pfirsichhélften
(ca. 830 g Abtropfgewicht)
300 g Brombeeren

1 Obstkuchenboden
(Fertigprodukt vom Backer)
3 EL Brombeermarmelade

Fiir den GuB.
1 P. klarer TortenguB®
2 EL Zucker

Aulerdem:
200 g Sahne

1. Die Pfirsiche gut abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen. Die Brombeeren verlesen,
waschen und frockentupfen. Den Kuchenbo-
den mit Brombeermarmelade bestreichen.

2. Die Pfirsiche in Spalten schneiden. Dann
Zusammen mit den Brombeeren auf den Ku-
chenboden legen.

3. Den Pfirsichsaft mit Wasser auf 250 ml
auffallen. Das TortenguBpulver mit  dem
Zucker in einem Topf vermischen. Den Pfir-
sichsaft einrlhren. Das Ganze unter standi-
gem ROhren zum Kochen bringen. Den Gu@
auf dem Kuchen verteilen,

4. Die Sahne steifschlagen. In einen Spriiz-
beutel mit Sterntllle flllen und den Kuchen-
rand damit uppig garnieren.

(auf demn Foto: oben)
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Rhabarberkuchen

Fur etwa 15 Stick
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 330 kcal je Stick

Far den Teig:

250 g weiche Butter, 100 g Zucker
1 Ei, 180 g Mehl

70 g gemahlena Haselnlsse

3 TL Backpulver

3 EL Milch

Flr den Belag:

1,5 kg Rhabarber

3 Eiweil3, 150 g Zucker
75 g gehackte Mandeln

AuBerdem:
Fett fir das Blech

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Flr
den Teig die Butter schaumig rihren, dann
den Zucker einrieseln lassen. Nacheinander
unter standigem Ruhren Ei, Mehl, Haselnlsse,
Backpulver und Milch dazugeben. Auf ein ge-
feftetes Blech geben und glattstreichen.

2. Den Rhabarber waschen, putzen und ab-
Ziehen. Dicke Stangen IGngs halbieren. Alle
Stangen in etwa 3 cm groBe Stlcke schnef-
den. Diese auf dem Teig verteilen. Das Ganze
auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 M-
nuten backen.

3. Inzwischen fur den Belag die Eiweile sshr
steifschlagen. Dann unter stdndigem ROhren
den Zucker einrieseln lassen. WeiterrUhren, bis
der Zucker sich gelost hat. Die Mandeln unter-
heben. Die Masse sofort auf dem Kuchen ver-
teilen und diesen nochmals 8 bis 10 Minufen
backen. Elwas abkihlen laossen, dann in
Rechtecke schneiden.

(auf demn Foto: unten)
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Wer annimmt, einfache Kuchen
schmecken langweilig, der irrt gewal-
tig, wie Sie auf den ndchsten Seiten
leicht feststellen werden. Probieren Sie
zum Beispiel einmal einen Schmand-
Limonaden-Kuchen aus.
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Wickelkuchen

Far etwa 16 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 210 kcal je Stuck

Fir den Teig:

150 g Magerquark
6 EL Ol

1 Prise Salz

& EL Milch

75 g Zucker

300 g Mehl

1 P. Backpulver

Far die Fallung:

125 g gemahlene Haselnusse
4 EL saure Sahne

2 EL Zucker, 1 TL Rum

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen
Feft fir das Blech

1 Eigelb

1 EL Milch

1. Den Backofen auf 190 °C wvorheizen. Far
den Teig Quark, Ol, Salz, Milch und Zucker ver-
rihren. Mehl mit Backpulver mischen und die
Halfte davon unter die Quarkmasse rdhren.
Den Rest mit den HGnden unterkneten. Flr die
Flllung HaselnlUsse, saure Sahne, Zucker und
Rum verrlihren.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
Z\ einem etwa 1 cm dicken Rechteck ausrol-
len. Die Flllung gleichmaBig darauf versirei-
chen. Den Teig von der Langsseife her aufrol-
len. Die Rolle der Lange nach bis auf etwa
4 ¢cm an einem Ende durchschneiden, die bei-
den entstandenen Strange miteinander zu
einer Art Zopf verschlingen. Die Enden jeweils
etwas zusammendricken.

3. Den Kuchen auf ein gefettetes Blech legen.
Das Eigelb mit der Milch verguirlen und den
Kuchen mit der Mischung rundherum gleich-
maeBig bestreichen.

4. Das Blech auf der unteren Einschubleiste
in den Ofen schieben und den Wickelkuchen
etwa 35 Minuten backen. Dann auf dem Blech
abkdhlen lassen.

Variationen:
Nach Belieben kédnnen Sie den Wickelkuchen

zusatzlich mit einem GuB aus 100 g Puder-
zucker und 2 EBl&ffeln Zitronensaft (berzie-
hen. Sie kénnen die Haselnlsse auch durch
gemahlene Walnlsse ersetzen,

NUSSIG
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Kéisekuchen ohne Boden

Far etwa 10 Stick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 10 Min.

ca. 230 kecal je Stick

Fur die KGsemasse:

500 g Magerquark

2 Eier

125 g Zucker

ausgekratztes Mark einer Vanilleschote
100 g saure 5ahne

180 ml Milch

70 mi Ol

1 P. Vanillepuddingpulver

AuBerdem:
Fett fUr die Form
2 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 190 “C vorheizen. Den
Quark auf einem mit einem Tuch ausgelegten
Sieb abfropfen lassen. In eine Schissel geben
und mit den Quirlhaken eines Handruhrgerats
mit Eiern, Zucker und Vanillerark verrunren.

2. Dann saure Sahne; Milch, Ol und Pudding-
pulver unter standigem Ruhren dozugeben.
Das Ganze nochmals gutf verrihren.

3. Die Masse in eine gut schlieBende, gefetie-
te Springform (24 cm &) fallen. Auf der unte-
ren Einschubleiste etwa 3/4 Stunden backen.

4. Den Kuchen in der Form einige Minuten ab-
kihlen lassen. Dann auf ein Kuchengitter
geben, den Tortenring entfernen und den Ku-
chen mit Puderzucker bestauben.

(auf dem Foto oben)

Ananas-Kokos-Kuchen

Fur etwa 10 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 410 kcal je Stack

FOr den Teig:

1 groBe Dose Ananasscheiben
(ca. 830 g Abtropfgewicht)
150 g Bufter

150 g Zucker

3 Eier

150 g Mehl

1 TL Backpulver

3 EL Kokosraspel

AuBerdem:

Fett fir die Form

100 g Schokoladenglasur
2 EL Kokosraspel

1. Den Backofen auf 220 ©°C vorheizen.
Ananasscheiben abtropfen lassen. Die Bufter
schaumig rihren. Den Zucker einrieseln las-
sen. Nach und nach Eier, Mehl, Backpulver und
Kokosraspel unterrihren.

2. Den Teig in eine gefettete Springform (26
cm @) geben und glaftstreichen. Die Ananas-
scheiben auf dem Teig verteilen. Den Kuchen
auf der mittleren Einschubleiste etwa 25 Mi-
nuten backen. AnschlieBend aus der Form
I6sen und auf einem Kuchengitter /4 Stunde
abkunhlen lassen.

3. Die Kuchenglasur im Wasserbad schmel-
zen und mit Hilfe eines Teeldffels in den Zwi-
schenrdumen (Mitte der Ananasringe und
freie Kuchenoberfléiche) auf dem abgekuhlien
Kuchen verteilen. Auf die noch feuchte Glasur
die Kokosraspel sfreuen.

(auf dem Foto unten)
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Orangenblechkuchen

Flr etwa 16 Stlck
Zubereifungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. /4 Sid.

ca. 420 kecal je Stick

s

350 g weiche Bufter
350 g Zucker

1 P. Vanillinzucker
& Eier

2 Btl. Orangeback
350 g Mehl

4 TL Backpulver

Fir den GuB:
200 g Puderzucker
4 EL Orangensaft

AuBerdem:
Fett fir das Blech

22

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Fr
den Teig die Butter schaumig rihren. Zucker
und Vanillinzucker unter Rihren dazugeben
und so lange ruhren, bis sich der Zucker auf-
geldst hat. Die Eier verquirlen und nach und
nach zugeben. Orangeback, Mehl und Back-
pulver nacheinander unterrihren.

2. Den Teig auf einem gefetteten Blech
gleichmaBig verstreichen. Auf der mittleren
Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Da-
nach /4 Stunde abklhlen lassen.

3. Fir den Guid den Puderzucker durchsieben
und dann mit dem Orangensaft glattrihren.
Den abgekuhlten Kuchen damit bestreichen.
Den GuB hart werden lassen und dann den
Kuchen in Rechtecke schneiden.

Tip:

Wenn Sie die Eier trennen und die EiweiRe zum
SchluB als Eischnee unter den Teig ziehen,
wird der Kuchen noch lockerer.

Saverkirsch-NuB3-Schnitten

Fur etwa 16 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca. 230 keal je Stlck

Fur den Teig:

1 Glas Sauerkirschen ohne Stein
(ca. 830 g Abtropfgewicht)

7 Eiweil

200 g Zucker

7 Eigelb

75 g gemahlene Haselnlsse
175 g Semmelbrosel

1 TL Zimtpulver

3 EL Kirschwasser

AuBerdem:
Fett fUr das Backblech
250 g Sahne

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Sauerkirschen abtropfen lassen. Inzwischen
die EiweiBe zusammen mit 4 ERloffeln Wasser
zu steifem Schnee schlagen. Dabei den Zucker
unter stdndigem Rahren einrieseln lassen,

2. Die Eigelbe verquirlen und mit einem
Schneebesen unterziehen. Haselnusse, Sem-
melbrésel und Zimtpulver vermischen. Dann
mit Kirschwasser frdnken und unter die Ei-
Zucker-Masse heben.

3. Ein Backblech einfeften. Den Teig darauf
gleichmaBig verstreichen. Die Sauerkirschen
darauf verteilen. Das Ganze in den Ofen geben
und auf der mifttleren Einschubleiste 12 bis
15 Minuten backen. Abklhlen lassen.

4. Die Sahne halbsteif schlagen. Den Kuchen
in Rechtecke schneiden und jedes Rechteck
Zusammen mit etwas Sahne servieren.



Hummelkuchen

FOr efwa 16 Stack
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 360 kecal je Stluck

Fur den Teig:

200 g Schmand (l6ffelfeste saure Sahne)
4 Eier

200 Zucker

500 g Mehl

1 P. Backpulver

Fir den Belag:

70 g Butter

200 g Zucker

3 EL Sahne

120 g Mandelblattichen

AuBerdem:
Fett fir das Blech

1. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
Schmand und Eier gut verrihren. Den Zucker
unterrhren. Mehl mit dem Bockpulver mi-
schen, unter Rihren loffelweise dozugeben
und den Teig kraftig durchrihren,

2. Den Teig auf ein gefetietes Backblech
streichen und auf der mittleren Einschubleiste
etwa 20 Minuten backen. Inzwischen far den
Belag die Butter in einem Topf schmelzen las-
sen, Zucker und Sahne dozugeben, das Ganze
verriihren und aufkochen lassen. Dann die
Mandelbldtichen zugeben.

3. Die Mandelmasse auf den vorgebackenen
Teig streichen. Den Kuchen auf der mittleren
Einschubleiste nochmals 10 bis 15 Minuten
backen, bis der Belag Blasen wirft. Den Ku-
chen sofort in Stlcke schneiden und diese
dann vom Blech nehmen.

(auf dem Foto: oben)
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Pfirsichkuchen

Fur etwa 10 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca. 320 kcal je Stick

1 groBe Dose Pfirsichhdlften
(ca. 830 g Abtropfgewicht)

Fr den Teig:

125 g weiche Butter
125 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

1 TL Backpulver

50 ml Milch

AuBerdem:

Fett fir die Form

2 EL Semmelbrésel
3 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 200 °C wvorheizen. Die
Pfirsichhalffen gut abtropfen lossen. Eine
Springform (26 cm &) ausfetten und mit Semn-
melbrdseln aussireuen.

2. Fur den Teig Buiter und Zucker gut ver-
ruhren, die Eier nacheinander unter Rihren da-
Zugeben. Mehl mif Backpulver vermischen und
abwechselnd mit der Milch unterrihren.

3. Den Teig sofort in die Form flllen und glatt-
streichen. Die Pfirsiche mit der offenen Seite
nach unten in den Teig dricken. Den Kuchen
auf der mittleren Einschubleiste 35 bis 40 Mi-
nuten backen. Danach sofort aus der Form
l6sen, auf ein Kuchengitfer geben und mit Pu-
derzucker bestauben.

(auf dem Foto: unten)
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Schmand-Limonaden-
Kuchen

Flr etwa 16 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 370 kcal je Stick

Fiir den Teig:

4 Eier, 250 g Zucker

2 P. Vanillinzucker

100 ml Orangenlimonade
100 ml Sonnenblumendl
300 g Mehl, 1 P. Backpulver

Fir den Belag:

4600 g Sahne, 4 P. Sahnesteif

1 P. Vanillezucker

200 g Schmand (l6ffelfeste saure Sahne)
2 EL Zucker

Zucker und Zimtpulver zum Bestreuen

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Far
den Teig Eier, Zucker und Vanillinzucker
schaumig rdhren. Unter standigem Rdhren
Orangenlimonade und danach Sonnenblu-
mendl dazugieBen. Mehl und Backpulver mi-
schen und eBlbffelweise unterrdhren.

2. Den Teig auf einem gefetteten Blech ver-
streichen und auf der mittleren Einschubleiste
etwa 20 Minuten backen. Danach auf dem
Blech abkihlen lassen.

3. Fir den Belag Sahne zusammen mit Sah-
nesteif und Vanillezucker sehr steifschlagen.
Schmand und Zucker unterziehen. Die Sahne-
masse auf den abgeklhlfen Kuchen geben
und glattsireichen. Zucker und Zimtpulver ver-
mischen und darOberstreuen. Den Kuchen
kihl servieren.

(auf dem Foto oben)
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Hawaiianischer
Bananenkuchen

Far etwa 16 Stick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 15 Min,

ca. 220 kcal je Stuck

Far den Teig:

70 g Schweineschmalz
100 g Zucker, 2 Eier
375 g Mehl

3 TL Backpulver

500 g Bananen

60 g Mandelsplitter

50 g Rosinen

1 TL Zimtpulver

AuBerdem:
etwas Fetft fiir die Form

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das
Schmalz in einem Topf erwdarmen, bis es flus-
sig ist. Vom Herd nehmen, Zucker dazugeben
und das Ganze schaumig schlagen. Eier da-
zugeben und verrthren. Mehl und Backpulver
vermischen und unterrUhren, bis der Teig voll-
kommen glatt ist.

2. Die Bananen schdlen und in dinne Schei-
ben schneiden. Zusammen mit Mandelsplit-
tern, Rosinen und Zimipulver unter den Teig
heben.

3. Eine Kastenform (28 cm Ldnge) ausfetten.
Den Teig hineingeben und glattstreichen. Auf
der mittleren Einschubleiste etwa 3/4 Stunden
backen.

(auf dem Foto unten)

Tip:

Wenn maglich, sollten Sie diesen Kuchen mit
den kleinen, aromatisch schmeckenden Bana-
nen zubereiten.

CREMIG
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Mandel-Mohren-Kuchen

Fir etwa 12 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 1 Sid.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca, 280 keal je Stick

FUr den Teig:

300 g Mdéhren

4 Eier, 180 g Zucker

1 TL abgeriebene Schale
einer unbehandelten Zitrone
2 TL Vanillinzucker

250 g gemahlene Mandeln
1'/2 EL Mehl, /2 TL Backpulver

AuBerdem:

Fett flr die Form

50 g gehackte Pinienkerne
3 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 180 “C vorheizen. Die
Mohren schalen und fein raspeln. Die Eier tren-
nen. Die EiweiBe sehr steifschlagen.

2. Die Eigelbe zusammen mit Zucker und Zi-
fronenschale schaumig rdhren. Mohren, Man-
deln, Mehl und Backpulver gut untermischen.
Den Eischnee vorsichtig unterheben.

3. Eine Springform (26 cm &) mit etwas Feff
ausstreichen. Die Teigmasse einflllen und
glattstreichen. Mit Pinienkernen bestreuen. Auf
der zweiten Einschubleiste von unten etwa
3/4 Stunden backen. Den Kuchen nach etwa
/2 Stunde Backzeit mit Alufolie abdecken.

4. Den Kuchen auf einem Kuchengifter etwas
abkihlen lassen und dann mit Puderzucker
bastGuben.

(auf dem Foto. oben)

Dozu paBt steifgeschlagene Sahne, die mil
atwas Mandellikdr aromafisiert werden kann.
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ErdnuB-Whisky-Kuchen

Far etwa 10 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 410 kcal je Stlck

Flr den Teig:

125 g weiche Butter, 125 g Zucker

1 TL abgeriebene Schale

einer unbehandelten Orange

2 Eier, 1 Eigelb, 250 g Mehl

3 TL Backpulver

6 EL Milch, 4 cl Whisky

100 g ungesalzene, gehackte Erdnlsse
1 Eiweild

Fur die Glasur:

50 g gehackte Erdniisse
50 g Puderzucker

2 ¢l Whisky

AuBerdem:
Fett fir die Form

1. Den Backofen auf 200 =C vorheizen. Butter
schaumig ruhren, dann den Zucker einrieseln
lassen. Nach und nach Orangenschale, Eier,
Eigelb, Meh|, Backpulver, Milch, Whisky und
Erdnisse unterrihren. Das EiweiB steifschla-
gen und unterheben.

2. Den Teig in eine gefeftete Springform
(24 cm @) fallen und glatistreichen. Auf der
mittlerén Einschubleiste etwa !/2 Stunde
backen. Dann cus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

3. Die Erdnusse in einer Pfanne trocken anrd-
sten. Puderzucker mit Whisky glattrGhren und
den Kuchen damit bestreichen. Die Erdnlsse
sofort dartberstreuen und etwas andricken.
(auf dem Foto: unten)
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Bufterkuchen

Fur etwa 16 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. /4 Std.

ca. 250 kecal je Stick

Fur den Teig:

375 g Mehl

3 EL Zucker

1 Ei, 1 Prise Salz

30 g frische Hefe (ca. 3/4 Wirfel)
150 ml Milch

3 EL Butter

Fur den Belag:
150 g weiche Butter in Fldckchen
100 g Zucker, 50 g Mandelblatichen

hUﬂerdEm:
Feft fur das Blech
Mehl zum Ausrollen

1. Mehl, Zucker, Ei und Salz in eine Ruhr-
schussel geben. Die Hefe hineinbrockeln. Milch
und Butter leicht erwarmen. Die Mehlmischung
mit den Knethaken eines Handrlhrgerats ver-
kneten, dabei langsam die Milch-Butter-Mi-
schung daozugeben. Das Ganze zu einem glat-
ten Teig verkneten. Zugedeckt an einem war-
men Ort 20 Minuten gehen lassen.

2. Den Teig auf einer bemehiten Arbeitsfloche
durchkneten. Auf BlechgroRBe ausrollen und
auf ein gefettetes Blech legen. 10 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

3. Inzwischen den Backofen quf 190 °C vor-
heizen. In den Teig alle 5 cm eine Vertiefung
eindricken. Die Butterfldckchen hineinlegen.
Zucker und Mandelbldttchen Gber die Butter
streuen und den Kuchen auf der mittleren Ein-
schubleiste etwa 20 Minuten backen.

(auf dem Foto: oben)

NuBl-Marzipan-Kuchen

Far etwa 14 Siuck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 300 kcal je Stuck

Flr den Teig:

125 g Butter

150 g Zucker

3 Eier

120 g gemahlene Haselnlsse
200 g Mehl

3 TL Backpulver

4 EL Milch

100 g Marzipanrohmasse

AuBerdem:
Fett und Semmelbrésel flr die Form
4 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die
Butter mit den Quirlhaken eines Handrahr-
gerats schaumig rahren. Den Zucker langsam
dazugeben. Dann nacheinander Eier, Hao-
selnusse, Mehl, Backpulver und Milch gut
unterrthren.

2. Das Marzipan in kleine Sticke schneiden
und unter den Teig heben. Eine Kastenform
(28 cm Lange) ausfetten und mit Semmelbro-
seln ausstreuen. Den Teig hineingeben und
glattstreichen.

3. Den Kuchen auf der unteren Einschubleiste
etwa 40 Minuten backen. AnschlieBend auf
ein Klchengitter stirzen und mit Puderzucker
bestGuben.

(auf dem Foto. unten)
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Kaum zu glauben, aber wahr, was man
innerhalb einer Stunde inklusive Back-
zeit alles zaubern kann: Cremeschnit-
ten, Strudel, Biskuitrouladen oder eine
Mousse-au-Chocolat-Torte. Damit kon-
nen Sie jede Kaffeerunde begeistern.
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Schokoladenpudding-
kuchen

Far etwa 12 Stick
Zubereifungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min,

ca. 320 keal je Stuck

Fur den Teig:

100 g weiche Butter, 100 g Zucker

1/2 TL Vanillinzucker, 1 Ei
1 Eigelb, 1 EL Rum

420 mi Milch, 200 g Mehl
1 TL Backpulver

Fir den Belag:

1 P. Schokoladenpuddingpulver
ohne Kochen (fir 500 ml Milch)
2 kleine Bananen

100 g Mandelblattchen

AuBerdem:
Fett flir die Form

geschlagene Sahne

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Butter schaumig rahren. Nacheinander Zucker,
Vanillinzucker, Ei, Eigelb, Rum, 2 EBISffel Milch,
Mehl und Backpulver unterrdhren. Den Teig in
eine gefettete Springform (24 cm @) flllen
und glattstreichen. Auf der mittleren Einschub-
leiste etwa 20 Minuten backen. AnschlieBend
aus der Form nehmen und abkdhlen lassen.

2. FUr den Belag die restliche Milch in eine
hohe Rihrschissel geben. Das Puddingpulver
hinzufligen und das Ganze mit den Quirlhaken
eines Handrdhrgerats 3 Minuten lang auf-
schlagen. Die Bananen schdlen, der Lange
nach halbieren, in feine Sticke schneiden und
unfer den Pudding heben.

3. Den Kuchenboden mit einem Tortenring
versehen, den Pudding einfullen und glattstrei-
chen. Den Kuchen kurz kdhl stellen.

4. Die Mandelblattchen in  einer Pfanne
trocken rosten. Kurz abkuhlen lassen. Den Ku-
chen qus dem Kihlschrank nehmen, den Tor-
tenring entfernen und die Mandelblattchen
uber den Kuchen streuen. Zusammen mit ge-
schlagener Sahne servieren.

Tip:

Mandelblattchen oder Nisse lassen sich ohne
Fettzugabe am besten in einer beschichteten
Pfanne anrosten.

SCHOKOLADIG

33



Flockentorte

Fur efwa 14 Stick
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 1/2 Std.

ca. 250 kcal je Stlick

Fir den Teig:

1 Prise Salz, 4 EL Buiter, 120 g Mehl
1 TL Backpulver, 3 Eier

Fur die Flllung:

600 g Sahne, 2 P. Sahnesteif

1 P. Vanillinzucker

350 g rote Gritze (Fertigprodukt)

AuBerdem:
Fett und Mehl fir die Formen
3 EL Puderzucker

1. Backofen auf 200 °C vorheizen. 175 ml
Wasser, Salz und Butter in einem Topf zum
Kachen bringen. Vom Herd nehmen. Mehl und
Backpulver auf einmal dazugeben. Topf wie-
der auf die Herdplatte stellen und den Teig
unter stdndigem Rlhren zu einem KloB ab-
brennen. In eine Schissel flllen und die Eier
einzeln unferrahren.

2. Den Teig auf zwei gefettefe und mit Mehl
bestaubte Springformen (26 cm &) aufteilen.
Nacheinander auf der untersten Einschublei-
ste je 10 bis 12 Minuten backen (Ofen

wahrend der Backzeit nicht 6ffnen!). Dann ab-
kihlen lassen.

3. Sahne zusammen mit Sahnesteif und Va-
nillinzucker steifschlagen. Einen Boden mit der
Halfte der Sahne bestreichen, die Gritze dar-
auf verteilen. Die restliche Sahne daraufgeben
und glattstreichen. Den zweiten Boden in klei-
ne Stucke brechen und die Torte damit bele-
gen. Mit Puderzucker bestauben. Moglichst
sofart verzehren.

(auf dern Foto oben)
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Heidelbeer-Biskuit-Roulade

Far etwa 10 Stick
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 320 keal je Stuck

Fiir den Teig:
S Eiweil

150 g Zucker

5 Eigelb

150 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Fir die Flllung:

400 g Sahne

2 P. Sahnesteif

1 P. Vanillinzucker

300 g aufgetaute TK-Heidelbeeren

AuBerdem:
Zucker fur das Tuch
3 EL Puderzucker

1. Backofen auf 220 © C vorheizen. EiweiGe
steifschlagen, dabei den Zucker einrieseln las-
sen. Weiterrihren, bis sich der Zucker geldst
hat. Eigelbe auf den Eischnee geben, Meh! und
Backpulver darlUbersieben und das Ganze vor-
sichtig vermengen.

2. Auf einemn mit Backpapier ausgelegtem
Blech verstreichen und auf der mittleren Ein-
schubleiste 10 bis 12 Minuten backen. Dann
sofort auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes
Tuch stiirzen und das Papier abziehen. Biskuit
mit Hilfe des Tucnes aufrollen und abkihlen
lassen.

3. Die Sahne zusammen mit Sahnesteif und
Vanillinzucker steifschlagen. Die Beeren unter-
heben. Roulade entrollen, mit der Flllung be-
streichen und wieder locker aufrollen. Mit Pu-
derzucker bestGuben. Gut geklhlt servieren.
(auf dem Foto unten)
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Mohn-Mango-Strudel

Far etwa 4 Stick
Zubereitungszeit: co. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 10 Min.

ca. 430 keal je Stick

Fir den Teiq.
1 Bil. backfertiger Strudelteig (ca. 100 g)

Flr die Flllung:

3 EL flissige Butter

I Mango, 250 g Mohnback
(gebrauchsfertige Mohnmischung)
3 EL Puderzucker

AuBerdem:

Fett flr das Blech

........
.......

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den
Strudelteig auf einem feuchten Tuch ausbrei-
ten. Mit der Halfte der Bufter bestreichen.

2. Die Mango schdlen. Das Fruchtfleisch mit
einem scharfen Messer vom Kern schneiden
und in sehr kleine Wirfel schneiden.

3. Das Mohnback in eine Schiissel geben und
darin mif den Mangosfluckchen vermengen.
Die Fillung auf die Teigplatte streichen, Dabei
an den Langs- und Querseifen jeweils 2 ¢m
frei lassen.

4. An den Langsseifen die belagfreien Teig-
streifen nach innen schlagen. Dann den Stru-
del von einer schmalen Seite her mit Hilfe des
Tuches aufrollen. Mit der Nahtstelle nach
unten auf ein gefettetes Blech legen. Mit der
restlichen Bufter bestreichen und auf der unte-
ren Einschubleiste etwa 35 Minuten backen.
Dann mit Puderzucker bestduben.

Eierlikortorte

Flr etwa 12 Stick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 340 kcal je Stuck

80 g weiche Bufter
100 g Zucker

S Eigelb

5 EL Schokostreusel
2 EL Rum

200 g gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver

5 Eiweil3

250 g Sahne

1 P. Sahnesteif

100 ml Eierlik&r
Feft flir die Form

CREMIG

Tr—vwﬁ!
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1. Den Backofen auf 120 <C vorheizen. Die
Butter schaumig rdhren. Nach und nach
Zucker, Eigelbe, 3 EBIOffel Schokostreusel,
Rum, Mandeln und Backpulver unter standi-
gem Rdhren dazugeben. EiweiBe steifschla-
gen und unter den Teig heben.

2. Eine Springform (26 cm &) mit Backpapier
auslegen. Den Rand fetten. Den Teig einflllen,
glattstreichen und auf der unteren Einschub-
leiste etwa 1/9 Stunde backen. In der Form ab-
kihlen lassen.

3. Die Sahne zusammen mit Sahnesteif steif-
schlagen und cauf den Tortenboden streichen.
Eierlikér darauf verteilen. Die restlichen Scho-
kostreusel darlberstreuen. Torte kurz Kkihl
stellen, dann den Torfenring entfernen und das
Ganze servieren.
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Zwetschgenmusschnitien

FOr etwa 15 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 260 kcal je Stick

Flir den Teig:

200 g Magerquark, 1 Ei

8 EL Sonnenblumendl

6 EL Milch, 100 g Zucker

1 TL abgeriebene Schale
einer unbehandelten Zitrone
400 g Mehl, 1 P. Backpulver

Flr die Fallung:
225 g Zwetschgenmus

AuBerdem:

Fett fir das Blech
100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den
Quark in ein Klchentuch geben und gut aus-
driicken. Mit Ei, Ol, Milch, Zucker und Zitronen-
schale verrUhren, Mehl und Backpulver mi-
schen. Zwei Drittel davon eBloffelweise unter
Rihren dozugeben. Restliches Mehl von Hand
unterkneten.

2. Den Teig halbieren. Jede Hdlfte zu einem
Rechteck (ca. 30 x 40 cm) ausrollen. Die erste
Teigplafte auf ein gefettetes Blech legen. Mit
dem Zwetschgenmus bestreichen. Die zweile
Teigplafte darauflegen und leicht andricken.
Das Ganze auf der mittleren Einschubleiste
etwa 20 Minuten backen. Abkihlen lassen.

3. Den Puderzucker sieben und dann mit Zi-
fronensaft glattrihren. Den Kuchen gleich-
maBig damit bestreichen.

(auf dem Foto: oben)
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Cidrekuchen

Flr etwa 14 Stack
Zubereitungszeit: ca. /7 Std.
Arbeitszeit: ca. /2 Std.

ca. 190 kecal je Stick

545 ml Cidre (Apfelwein)

1 P. Vanillepuddingpulver

2 EL Zucker, 3 kleine Apfel

1 TL Zitronensaft

1/2 dunkler Tortenboden
(Fertigprodukt vom Bécker)

1 ¢l Calvados (Apfelbranntwein)
300 g Sahne, 1/, P. Sahnesteif

& EL Johannisbeermarmelade
1 P. klarer TortenguB, 1 EL Zucker

1. Vom Cidre 4 EBI5ffel abnehmen und diese
mit Puddingpulver und Zucker verr{hren. Etwa
400 ml Cidre aufkochen, das angeruhrie Pul-
ver einrdhren und 1 Minute aufkochen lassen.
Den Pudding abkuhlen lassen.

2. Apfel waschen, jeweils das Kerngehduse
ausstechen und das Fruchifleisch in 1 ¢cm
dicke Scheiben schneiden. Zitronensaft und
/g Liter Wasser aufkochen, Apfel hineingeben
und 3 Minuten darin ddnsfen. Herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

3. Tortenboden in eine Springform (26 cm &)
legen. Mit Calvados und 2 EBIGffein Cidre trin-
ken. Sahne zusammen mit Sahnesteif steif-
schlagen und unter den Pudding ziehen. Die
Creme auf den Kuchenboden streichen. Die
Apfelringe darauf legen. In jeden Ring einen
Klecks Marmelade geben.

4. Den Apfelsud mit restlichem Cidre auf
efwa 250 ml auffillen und zusammen mit
GuBpulver und Zucker einen Tortengu® her-
stellen. Auf dem Kuchen verteilen.

(auf dem Foto: unten)
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Amarettotorte

Fur etwa 14 Stick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

ca. 460 kcal je Stick

1 heller Tortenboden
(Fertigprodukt vom Bdcker)
2 cl kalter Espresso

6 cl Amaretto (Mandellikér)
2 P. Vanillepuddingpulver ohne Kochen
(fGr je 500 ml Milch)

600 mi Milch

300 g weiche Butter

2 TL gesiebter Puderzucker
70 g gemahlene Mandeln
200 g Amaretiokekse

1 EL Kakaopulver

1. Den Tortenboden zweimal durchschnei-
den. Espresso mit 2 ¢l Amarefto verrahren und
die Boden mit der Mischung franken.

2. Vanillepuddingpulver in die Milch geben
und das Ganze 3 Minuten mit den Quirlhaken
des Handrahrgerats auf hochster Stufe schla-
gen. Bulter und Puderzucker schaumig ruhren.
Pudding und Mandeln IGffelweise unterrihren.
Restlichen Amaretio darunterziehen.

3. Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und
mit einem schweren Gegenstand, zum Bei-
spiel einem Fleischklopfer, zerkrimeln. Den
untersten Boden mit einem Drittel der Creme
bestreichen, ein Driftel der Kekse darauf streu-
en. Nachsten Boden auflegen, restliche Creme
und ein Drittel der Kekse darauf verteilen.
Deckel auflegen. Rand und Deckel dinn mit
Creme bestreichen. Torte mit Kakao bestau-
ben und mit restlichen Kekskrameln bestreuen.
(auf dem Foto oben)

Bienenstich

Fir etwa 10 Stick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. /2 Std.

ca. 450 kcal je Stlck

Far den Teig:

150 g abgetropfter Magerquark
1 Eigelb, 6 EL OI, 5 EL Milch

75 g Zucker, 1 Prise Salz

300 g Mehl, 1 P. Backpulver

Fir den Belag:.
3 EL Milch, 50 g Butter, 100 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln

FUr die Fillung:

300 ml Milch

1 P. Vanillepuddingpulver chne Kochen
100 g Sahne, 1 P. Sahnesteif

AuBerdem:
Feft fuir die Form

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Zutaten flr den Teig gut verkneten, in eine ge-
fettete Springform (26 cm @) geben und
flachdrucken. Fur den Belag Milch, Butter und
fucker aufkochen. Mandeln dozugeben und
die Masse etwa 3 Minuten kdcheln lassen.
Dann auf dem Teig verteilen.

2. Das Ganze auf der unteren Einschubleiste
etwa 25 Minuten backen. Danaoch aus der
Form nehmen und in 2 Bbden teilen, dabei den
unteren Boden wesentlich dinner schneiden
als den oberen, Die Boden abkuhlen lassen.

3. Inzwischen Milch und Puddingpulver 3 Mi-
nuten lang aufschlagen. Die Sahne zusammen
mit Sahnesteif steifschlagen und vorsichtig
unter den Pudding ziehen. Auf dem dinnen
Boden verteilen. Zweiten Boden auflegen.

(auf dem Foto unten)

CREMIG

-_:.._

SAHNIG

AN

41



Himbeereistorte

Fur etwa 14 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 360 kcal je Stuck

1 heller Tortenboden
(Fertigprodukt vom Backer)
4 EL Himbeermarmelade
600 g TK-Himbeeren

400 g gut gekihlte Sahne
3 EL Puderzucker

200 g Schokoladenglasur
50 g weiBe Kuverture

e

T e

1. Den Tortenboden zweimal quer durch-
schneiden. Den unteren und den mittleren
Boden mit der Marmelade bestreichen.

2. Die Himbeeren in einer hohen Schissel mit
der Sahne (bergieBen und das Ganze mit
einem elekirischen Mixstab plrieren. Zum
SchluB den Puderzucker untermengen. Den
untersten Boden in eine Springform (26 cm &)
legen. Sofort die Halfte des Eises darauf ver-
teilen. Den zweiten Boden auflegen und das
restliche Eis darauf verstreichen. Deckel aufle-
gen und die Torte sofort in den Gefrierschrank
stellen.

3. Die Schokoladenglasur und die Kuvertire
jeweils im Wasserbad schmelzen. Torfenring
entfernen und die Torte mit der Glasur Uber-
ziehen. Die Kuvertlre in ein Pergamenttitchen
geben, die Spitze abschneiden, die Kuvertlre
schnell in Schlangenlinien auf die Glasur auf-
trogen. Die Torte nochmals fur '/4 Stunde in
den Gefrierschrank stellen.

Schokoladenschnitten

Far etwa 24 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

ca. 180 kcal je Stick

Fir den Teig:
4 EiweiB, 160 g Zucker

4 Eigelb, 150 g Mehl
1 TL Backpulver
3 EL Kakaopulver

AuBerdem:

80 g Butter

80 g Blockschokolade
100 g Zucker

3 EL Orangensaft

1 EL Cognac

1 frisches Ei

150 g Schokoladenglasur
3 EL Schokostreusel

SCHOKOLADIG

1. Backofen auf 220 °C vorheizen. EiweiBe
zusammen mit 4 EGIo6ffeln Wasser steifschla-
gen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Eigel-
be verquirlen und unterziehen. Mehl mit Back-
pulver sowie Kakaopulver vermischen und un-
terheben. Den Teig auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech streichen und etwa 12 Minuten
auf der mittleren Einschubleiste backen.

2. Fur die Flllung Butter und Schokolade
schmelzen. Den Zucker unterrihren. Den Bis-
kuit auf ein Kuchengitter stirzen und das,Po-
pier abziehen. Die Platte in zwei Teile schnei-
den und diese kurz abkdhlen lassen. Je mil
Orangensaft und Cognac franken.

3. Das Ei unter die Flllung schlagen, diese
auf einer Biskuitplatte verteilen. Die dandere
darauf legen. Glasur im Wasserbad schmel-
zen und den Kuchen damit (berziehen. Mit
Schokoladenstreuseln bestreuen.
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Pflaumen-Amaretto-
Strudel

FUr etwa 4-Stlck
Zubereifungszeit: ca. 55 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 420 kcal je Stiuck

1 Bil. backfertiger Strudelteig (ca. 100 g)
J EL flussige Butter

400 g Zwetschgen, 3 EL Zucker

1 cl Amaretto (Mandellikor)

150 g Amarettiokekse

Fett flur das Blech

J EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 200 “C vorheizen. Stru-
delteig auf einem feuchten Tuch ausbreiten.
Mit der Halfte der Butter bestreichen.

2. Die Zwetschgen waschen, entsteinen und
in efwa 1 cm groBe Stucke schneiden. In einer
Schassel mit Zucker und Likor vermischen. Die
Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Fleischklopfer zerkrlimeln.

3. Die Kekskrumel auf den Teig geben, dabei
rundherum einen 2 cm breiten Streifen frei las-
sen. Die Zwetschgen auf den Keksen verteilen.
An den Langsseifen die belagfreien Teigstrei-
fen nach innen schlagen. Dann den Strudel
von einer schmalen Seite her mit Hilfe des Tu-
ches aufrollen. Mit der Nahtstelle nach unten
auf ein gefettetes Blech legen. Mit der restli-
chen Butter bestreichen und auf der unteren
Einschubleiste etwa 35 Minuten backen. Da-
nach sofort mit Puderzucker bestauben.

(auf dem Foto oben)

Kase-Sahne-
Torte

Fur efwa 14 Stlck
Zubereitungszeitf: ca. 35 Min.
Arbeitszeit: ca. 35 Min.

ca. 340 kcal je Stuck

1 heller Tortenboden
(Fertigprodukt vom Bécker)

500 g Erdbeeren, 600 g Sahne
100 g Sahnefestiger

500 g Magerquark

11/2 EL Zucker, 1 P. Vanillinzucker
3 EL Puderzucker

1. Den Tortenboden zweimal quer durch-
schneiden. Erdbeeren waschen, 7 Kkleine
Frachte zur Seite legen. Die restlichen Beeren
putzen und vierteln.

2. Die Sahne zusammen mit 4 EGI6ffeln Sah-
nefestiger steifschlagen. 3 EBIGffel davon zum
Garnieren abnehmen. Quark, Zucker und Va-
nillinzucker verrahren. Die Sahne und den rest-
ichen Festiger dazugeben und das Ganze
leicht verrahren.

3. Einen Boden in eine Springform (25 cm &)
legen. Die Halfte der Quarkmasse einfullen.
Die Erdbeeren darlber verteilen. Den zweifen
Boden auflegen, die restliche Quarkmcsse
darauf verteilen.

4. Den lefzten Boden in 14 Sticke schneiden.
Die Torte ebenfalls einfeilen und je einen
Sahnefupfer mit einem Spritzbeutel aufsprit-
zen. Zurlickgelegfe Erdbeeren halbieren und
seiflich an die Tupfer sefzen. Die Biskuitseg-
mente schrag auflegen. Den Tortenring entfer-
nen und die Torte mit Puderzucker bestauben,
(auf dem Folo unten)
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Apfel-Aprikosen-Torte

Flr etwa 16 Stlck
Zubereitungszeif: ca. 35 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca, 330 kecal je Stick

1 heller Tortenboden
(Fertigprodukt vom Bécker)
2 ¢l Aprikosenlikor

500 g Sahne

2 P. Sahnesteif

1 Glas Apfel-Aprikosen-Mus
(ca. 690 g)

200 g Mandelblattchen

1. Den Tortenboden zweimal quer durch-
schneiden. Den obersten Teil als Boden in eine
Springform (26 cm @) legen. Mit der Halfte
des Aprikosenlikors tranken.

2. Die Sahne zusommen mit Sahnesteif steif-
schlagen. Ein Drittel davon auf den Tortenbo-
den streichen. Darauf die Halfte vom Frucht-
mus verfeilen. Den zweiten Boden auflegen.
Mit dem restlichen Aprikosenlikor tranken. Ein
weiteres Drittel der Sahne darauf streichen.
Das restliche Fruchimus dardber verteilen.
Den letzten Tortenboden daraufsetzen und die
Torte kuhl stellen.

3. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne
Fett résten. Abkahlen lassen. Den Tortenring
mit einem spitzen Messer I6sen und abneh-
men. Die Torte mit der restlichen Sahne be-
streichen und rundherum mit den Mandelblatt-
chen bestreuen. Die Torte bis zum Verzehr
kihl stellen.

(auf dem Foto: oben)

Vollkornapfelrolle

FOr etwa 10 Stlick
Zubereitungszeit. ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 25 Min

ca. 360 keal je Stlck

4 EiweiB, 160 g Zucker

4 Eigelb, 80 g Vollkornmehil
4 EL Menhl

4 EL gemahlene Haselnlsse
1 TL Backpulver

300 g Sahne

1 P. Sahnesteif

2 mittelgroBe, rote Apfel

1 TL Zitronensaft

Zucker flr das Tuch

100 g Mandelstifte

3 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen. EiweiBe zu-
sammen mif 4 EBIoffeln Wasser steifschlagen,
dabei den Zucker unter standigem Rilhren ein-
rieseln lassen. Weiterschlagen bis die Masse
glanzt. Eigelbe verquirlen und unferziehen.
Vollkornmehl, Mehl, NUsse und Backpulver vor-
sichtig unterneben. Den Teig auf dem Blech
verstreichen und auf der mittleren Einschublei-
ste 10 bis 12 Minuten backen.

2. Die Sahne zusammen mit Sahnesteif steif-
schlagen. Die Apfel waschen, halbieren, vom
Kerngehduse befreien und grob raspeln. Mit
Zitronensaft befraufeln.

3. Den Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes
Kachentuch starzen und das Papier abziehen.
Die Roulade mit Hilfe des Tuches aufrollen. Ab-
kithlen lassen. Die geraspelten Apfel unter die
Sahne mischen. Die Teigplatte enfrollen und
die FUllung gleichmaBig aufstreichen. Die Rou-
lade wieder aufrollen und dann mit Puder-
Zucker besfauben.

(auf dem Foto: unten).
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Vanillecremeschnitten

Flr etwa 8 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 360 kcal je Stlck

300 g TK-Blatterteig
300 ml Milch

1 P. Vanillepuddingpulver
ochne Kochen

(tir 500 mi Milch)
ausgekratztes Mark
einer Vanilleschote
250 g Sahne

1 P. Sahnesteif

2 EL sehr weiche Butter
Mehl zum Ausrollen

3 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Blatterteigscheiben 10 Minuten auftauen las-
sen. Inzwischen die Milch zusammen mit dem
Puddingpulver etwa 3 Minuten kraftig auf-
schlagen, das Vanillemark unterrihren und
den Pudding kahl stellen. Die Sahne zusam-
men mit Sahnesteif steifschlagen, ebenfalls
klhl stellen.

2. Mit Ausnahme von 1 Scheibe den Blatter-
teig mit Butter bestreichen und aufeinanderle-
gen. Die ungebutterte Scheibe obenauf legen.
Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von
etwa 30 x 40 cm ausrollen. Der Lange nach
halbieren. Auf ein mif Backpapier belegtes
Blech legen und auf der mittleren Einschublei-
ste 15 bis 20 Minuten backen.

3. Die Sahne unter den Pudding ziehen. Die
Mischung auf einer Teigplatte verstreichen. Die
andere Plafte daraufsetzen und alles dick mit
Puderzucker bestduben.

(auf dem Foto oben)

Mousse-au-Chocolat-Torte

Far etwa 14 Stick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 270 kcal je Stick

250 ml kalte Milch

1 P. Cremepulver fir
Mousse au chocolat

250 g Sahne, 1 P. Sahnesteif
| groBe Dose Birnenhdlften
(ca. 830 g Abtropfgewicht)
1 dunkler Tortenboden
(Fertigprodukt vorm Bé&cker)
3 EL Puderzucker

| EL Kakaopulver

1. Die Milch in eine hohe Rihrschissel geben.
Cremepulver hinzufigen und das Ganze 3 Mi-
nufen lang kraftig aufschlagen. Die Sahne zu-
sammen mit Sahnesteif steifschlagen.

2. Die Birnenhdlften in knapp 1 cm groGe
Wurfel schneiden und auf einem Sieb grind-
lich abtropfen lassen. Den Saft auffangen. Den
Tortenboden zweimal quer durchschneiden.
Ersten Boden in eine Springform (26 cm @)
legen und mif etwas Birnensaft tranken.

3. Die Schokocreme auf den ersten Boden
geben, glaftstreichen und die Birnen darauf
verteilen. Den ndchsten Boden auflegen, mit
wenig Birnensaft franken und die geschlagene
Sahne darauf verteilen. Zum SchiuB den letz-
ten Boden auflegen.

4. Zuerst den Puderzucker, dann das Kakao-
pulver auf die Torte sieben. Das Ganze minde-
stens far 40 Minuten kihl stellen.

(auf dem Foto unten)

SCHOKOLADIG
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Es muB nicht immer Kuchen sein. Fur
zwischendurch oder als feines Dessert
empfehlen wir zum Beispiel Windbeu-
telchen, Blatterteigwindrddchen oder
Mandelamerikaner.

Erdbeer-Mango-
Windbeutel

FOr etwa 12 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 1/2 Std.

ca. 190 keal je Stack

Fur Teig und Fallung:
1 Prise Salz

50 g Bulter

150 g Mehl

1 Msp. Backpulver

4 Eier, 1 kleine Mango
200 g Erdbeeren

1 TL Zucker

1 ¢l Orangenlikor

200 g Sahne

AuBerdem:
Butter und Mehl fir das Blech
Puderzucker zum BestGuben

1. Backofen auf 200 “C vorheizen. 250 ml
Wasser, Salz und Butter in einem Topf aufko-
chen lassen. Yom Herd nehmen. Mehl mit
Backpulver vermischen, auf einmal dazuge-
ben. Den Topf wieder auf die Herdplatte stel-
len und den Teig bei geringer Hitze rihren, bis
er sich zu einem KloB formt und am Topfbo-
den ein weiBer Belag entsteht.

2. Die Masse in eine Schissel geben. Ein Ei
Zugeben und rdhren, bis der Teig wieder eine
homogene Masse ergibf, Die restlichen Eier
auf die gleiche Weise einarbeiten.

3. Ein Blech fetten und mit Mehl bestduben.
Mit Hilfe von 2 EBloffeln vom Teig 12 Hduf-
chen abnehmen und diese auf das Blech sel-
zen. Auf der miftleren Einschubleiste /2 Stun-
de backen (den Ofen frihestens nach 20 Mi-
nuten o6ffnen, sonst fallen die Windbeutel go-
rantiert zusammen).

SAHNIG

4. Die Mango schdlen, das Fruchtfleisch vom
Kern schneiden und warfeln. Die Erdbeeren
waschen, putzen und je nach GroBe vierteln
oder achteln. Die Friichte mit Zucker und Oran-
genlikor vermengen. Die Sahne steifschlagen.

5. Von den Windbeuteln sofort das obere
Drittel mit einer Kichenschere abschneiden.
Kurz abkdhlen lassen. Zuerst mit Sahne, dann
mit Frichten flllen. Die Deckel wieder aufset-
zen. Alles mit Puderzucker bestéiuben.

Tip:
Geflllter Brandteig sollfe nach Maoglichkeit
frisch verzehrt werden, sonst weicht er auf.

2 e
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Nougatcroissanis

Far etwa 6 Stick
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Arbeitszeit: ca. 10 Min.

ca. 280 kcal je Stuck

250 g Croissantteig

(Fertigprodukt aus dem Kuhlregal)
60 g NuBnougatcreme

50 g Vollmilchschokoladenglasur

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den
Teig aus der Packung nehmen. In die vorge-
formten Sticke trennen.

2. Mit einem Teeldffel jeweils ein Sechstel der
Nougatcreme auf das breite Ende der Teig-
stiicke setzen. Von diesem Ende her den Teig
jeweils locker aufrollen.

3. Die Croissants auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen. Auf der mittleren Ein-
schubleiste etwa /4 Stunde backen. Danach
10 Minuten abkuhlen lassen.

4. Die Glasur im heiBen Wasserbad auflosen.
Jeweils die Enden der Croissants hineinfau-
chen. Auf Pergamentpapier trocknen lassen.
(auf dem Foto oben)

Variation:

Anstelle mit NuBnougatcreme konnen Sie die
Croissants auch mit den unterschiedlichsten
Marmeladensorten fallen.

Quarktaschen

Far etwa 10 Stick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 170 keal je Stick

300 g TK-Blatterteig (5 Scheiben)
150 g Magerquark

2 Eigelb

3 EL Zucker

1 P. Vanillinzucker

1 Msp. abgeriebene Schale

einer unbehandelten Zitronenschale
2 EL gewaschene Sultaninen

1 Eiweil

1 TL Dosenmilch

1. Den Backofen auf 220° C vorheizen. Die
Blatterteigscheiben auftfauen lassen.

2. Inzwischen fur die Fillung Quark mit 1 Ei-
gelb, Zucker, Vanillinzucker und Zitronenscha-
le verrihren. Die Sultaninen unterheben.

3. Die Teigscheiben quer halbieren. Die ent-
standenen Quadrate ein wenig ausrollen. Den
Rand jedes Teigsticks mit etwas Eiweil be-
streichen, in die Mitte etwas von der Quark-
masse geben. Die Teigsticke so zusammenle-
gen, daB ein Rechteck entsteht. Die Rander
andricken, mit einer Gabel rundherum ein-
dricken. Die Kanten gerade schneiden.

4. Die Taschen auf ein kalt abgespultes Back-
blech seizen. Restliches Eigelb mit Dosenmilch
verriihren und die Teigsticke damit bestrei-
chen. Auf der mittleren Einschubleiste etwa
20 Minuten backen.

(auf dem Folo untern)
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Marzipan-Mandel-
Hornchen

Flr etwa & Stuck
Zubereitungszeit: ca. 3/, Std.
Arbeitszeif: ca. 25 Min.

ca. 400 kcal je Stick

Far den Teig:

160 g Magergquark
1 Eigelb

5 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 P. Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 P. Backpulver

Flr die Flllung:

50 g kleingehackie Marzipanrohmasse

1 Eiweil®
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3 EL Sahne
70 g gemahlene Mandeln
1 TL Zimtpulver

e

Fett fiir das Blech
1 EL Dosenmilch zum Bestreichen

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den
Teig wie in Rezept S. 19 zubereiten. Die Zufa-
ten flr die FGllung grandlich verrdhren.

2. Den Teig etwa 3 mm dick zu einem Recht-
eck ausrollen. Der Lange nach halbieren und
jeden Streifen in 4 Drelecke schneiden.

3. Jeweils an die breiteste Seile etwas von
der Flllung setzen und die Dreiecke zur ge-
genuberliegenden Spifze aufrollen. Teigspitze
unterschlagen. Auf ein gefeftetes Blech legen
und die Teigenden dabei etwas nach innen
biegen. Die Hornchen jeweils mif Dosenmilch
bestreichen. Auf der mittleren Einschubleiste in
ehwa 20 Minufen goldbraun backen.

Orangenwaffeln mit
Schokoladensahne

Flr etwa 10 Stlick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

ca. 410 kcal je Stick

150 g weiche Bufter

125 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Schale
einer unbehandelten Orange
200 g Mehl

50 g Speisestarke

4 EL Orangenlikér

250 ml Orangensaft

200 g Sahne

1 P. Vanillinzucker

2 TL Kakaopulver

1 TL Puderzucker

FRUCHTIG

AuBerdem:
Bulter fur das Waffeleisen
Puderzucker zum Bestéuben

1. Ein Waffeleisen vorheizen. Die Butter
schaumig rdhren. Dann nach und nach unter
standigem Rahren Zucker, Eier, Salz, Orangen-
schale, Mehl, Speisestarke, Likor und Oran-
gensaft dazugeben.

2. Jeweils 2 bis 3 EBIoffel Teig (je nach
GroBe des Gerdtes) ins gefeftete Waffeleisen
geben. In etwa 3 Minuten goldbraun backen.
Die fertigen Waffeln auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

3. Die Sahne steifschlagen, zum Schiu@ den
Vanillinzucker unterrihren. Kakaopulver sowie
Puderzucker dazusieben und unterziehen.

4. Die Waffeln mit Puderzucker bestauben
und zusammen mit der Schokoladensahne
servieren.



Schweineochrchen

Far etwa 20 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Std.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 90 kcal je Stuck

Fir den Teig:
300 g TK-Blétterteig
3 EL Buiter, 4 EL Zucker

AuBerdem:
Mehl zum Ausrollen

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Blatterteigplatten nebeneinander legen und
auffauen lassen,

2. Die Butter erwdrmen. Alle Teigscheiben bis
auf eine mit der Halfte der Butter bestreichen
und aufeinanderlegen. Die ungebutterte Schei-
be zuletzt darauf setzen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflche messerrickendick zu
einem Rechteck ausrollen. Mit der restlichen
Butter bestreichen und mit 2 ERGloffeln Zucker
bestreuen.

3. Die beiden schmalen Seiten des Rechtecks
zur Mitte hin aufrollen. Die Doppelrolle in etwa
11/ cm breite Streifen schneiden und diese je-
weils leicht zusammenbiegen. Die Schwei-
nedhrchen mit ausreichendem Abstand zuein-
ander auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen.

4. Auf der miftleren Einschubleiste im Ofen
etwa 25 Minuten backen. Nach der Hdlfte der
Backzeit wenden.

5. Nach dem Backen sofort im restlichen
Zucker wenden.
(auf dem Foto: oben)

Mangospalten
auf Bldtterteig

Far etwa 4 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 520 kcal je Stack

Far Teig und Belag:
300 g TK-Blatterteig

2 Mangos
1 EL Kokosraspel
3 EL flissige Butter

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen
Fett fir das Blech

2 EL Zucker

3 EL Butter in Fiéckchen

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Blatterteigplatten nebeneinander legen und
etwa 10 Minuten antauen lassen. Inzwischen
die Mangos schdlen. Das Fruchtfleisch (ber
einer Schussel mit einem scharfen Messer
vom Kern und dann in dinne Spalten schnei-
den. Dabei den Saft aguffangen und diesen mit
den Kokosraspeln verrihren.

2. Die Teigplatten mit der flissigen Butfer be-
streichen und die Platten aufeinanderlegen.
Den Teig auf bemehlier Arbeitsfliche etwa
2 mm dick ausrollen. 4 Kreise mit 12 cm @
ausstechen. Die Kokosmischung in die Mitte
der Kreise setzen. Die Mangospalten schup-
penartig auf den Teigkreisen anordnen.

3. Das Ganze auf ein gefettetes Blech sefzen
und im Ofen auf der mifileren Einschublgiste
etwa 10 Minuten backen. Aus dem Ofen neh-
men, den Zucker auf den Mangospalten vertel-
len und die Bufterflockchen daribergeben.
Nochmals etwa 25 Minuten backen.

(auf demn Folo: unten)
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Erdbeertorichen

Flr etwa 10 Stlck
Zuberejtungszeit: ca. 1 Sid.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 230 kecal je Stlck

Fir die Creme:

3 Blaft weite Gelatine

3 EL Zitronensaft
abgeriebene Schale von

1 unbehandelten Zitfrone

2 frische Eigelbe

50 g Zucker

150 g Sahne

10 fertige Mirbeteigtorteletts
(Fertigprodukt vom Bécker)

AuBerdem:
400 g Erdbeeren

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Zitronensaft und -schale, Eigelbe und Zucker
im heiBen Wasserbad mit den Quirlhaken
eines Handruhrgerats cremig aufschlagen. Die
Eigelbe dirfen dabei nicht gerinnen. Die Gelo-
tine ausdriicken und in der Creme aufldésen.

2. Die Masse nun in einem kalten Wasserbad
kalt rdhren, bis sie halbfest wird. Die Sahne
steifschiogen und mit einem Schneebesen
unfer die Creme heben. Die Creme in die Tor-
feletts fallen und das Ganze far 20 Minuten
kuhl! stellen.

3. Inzwischen die Erdbeeren waschen, put-
Zen und gut abtropfen lassen. Je nach GroBe
halbieren oder vierteln. Auf den Térichen ver-
feilen. Bis zum Verzehr kihl stellen.

(auf dem Foto oben)

Biskvitomelettes

Flr etwa 8 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. 35 Min.

ca. 315 keal je Stick

3 EiweiB

100 g Zucker

3 Eigelb

70 g Mehl

1 Msp. Backpulver

3 EL gemahlene Mandeln
250 g Magerquark

1 P. Vanillinzucker
ausgekratztes Mark einer Vanilleschote
200 g Sahne

1 P. Sahnesteif

400 g Erdbeeren
Puderzucker zum Bestduben

1. Den Backofen auf 220 “C vorheizen. 2 Ble-
che mit Backpapier belegen und je vier Kreise
mit 12 cm @ darauf zeichnen. Die EiweiBe
steifschlagen, dabei den Zucker einrieseln las-
sen. Weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Ei-
gelbe, Mehl, Backpulver und Mandeln mif
einem Schneebesen unferziehen.

2. Den Teig mit einem EBI6ffel auf die Kreise
verteilen und kreisformig glattstreichen. Auf
der mittleren Einschubleiste nacheinander
8 bis 10 Minufen backen. Dann stlrzen und
das Papier abziehen. Die Biskuitteile noch heil?
in der Mitte zusammenschlagen. Abkilhlen
lassen.

3. Quark, Vanillinzucker und Vanillemark gut
verrihren. Die Sahne zusommen mit Sahne-
steif steifschlogen und unter den Quark heben.
Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und un-
termengen. Biskuifomeleffen mit Fruchtquark
fallen und mit Puderzucker best¢uben.

(auf dem Fato unten)
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Mandelamerikaner

Far etwa 10 Stlck
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

ca. 350 keal je Stiick

Flr den Teiq:

100 g weiche Butter
100 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

2 Eier, 1 Prise Salz

1 P. Puddingpulver mit
Mandelgeschmack

3 EL Milch, 250 g Mehl
3 TL Backpulver

Far die Glasur:
1 P. Schokoladenglasur
50 g gehackte Mandeln

AuBerdem:
Fett fir das Blech
3 EL Milch

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Bul-
ter, Zucker und Vanillinzucker schaumig
ruhren. Die Eier verquirlen und dazugeben.
Nach und nach Salz, Puddingpulver, Milch,
Mehl und Backpulver unterruhren. Der Teig
solite relativ fest sein. Eventuell noch 1 bis
2 EBI6ffel Mehl unterrGhren.

2. Mit Hilfe von 2 EBIOffeln 10 gleich groBe
TeighGufchen auf ein gefettetes Blech setzen.
Im Ofen auf der mittleren Einschubleiste in
etwa '/4 Stunde hellgelb backen. Nach 8 Mi-
nuten mit etwas Milch bestreichen. Heraus-
nehmen und '/4 Stunde abkihlen lassen.

3. Die Schokoladenglasur im Wasserbad auf-
l6sen. Die flache Seite der Amerikaner damit
bestreichen und die gehackten Mandeln je-
weills darauf streuen.

(auf dem Folu: oben)
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Windmuhlen
aus Blétterteig

Fur etwa 10 Stick
Zubereitungszeit. ca. 40 Min.
Arbeifszeit: ca. 10 Min.

ca. 250 kcal je Stuck

Flr den Teig:

1 P. TK-Blatterteig (ca. 450 g)
150 g Aprikosenmarmelade
1 Eigelb, 1 TL Milch

3 EL Pud_erzucker

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen

10 Zahnstocher
Puderzucker zum BestGuben

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Blatterteigscheiben nebeneinanderlegen und
antauen lassen.

2. Die Teigschelben auf wenig Mehl so aus-
rollen, daB man aus jeder Scheibe 2 Quadrate
schneiden kann.

3. In die Mitte der Quadrate jeweils 1 Teelof-
fel Marmelade setzen. Die Quadrate von den
Ecken aus jeweils nicht ganz bis zur Mitte ein-
schneiden. Im Uhrzeigersinn von jeder Ecke
den rechten Zipfel zur Mitte hin einschiagen.
Mit einem Zahnstocher feststecken.

4. Die Windradchen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Das Eigelb mit der Milch
verrihren und die Windrddchen damit bestrei-
chen. Auf der mittleren Einschubleiste in 15 bis
20 Minuten goldbraun backen. AnschlieBGend
mit Puderzucker bestauben.

(auf dem Foto: unten)
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Apfelkrapfen

Fur etwa 20 Stlick
Zubereitungszeit: ca. 3/4 Sid.
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

ca. 120 kcal je Stick

250 g Menhl

1 Ei, 3 EL Zucker

| Prise Salz

20 g zerbrockelte Hefe

100 ml Milch

J EL Butter

1 groBer, sGuerlicher Apfel
Butterschmalz zum Ausbacken
1 TL Zimtpulver und

5 EL Zucker zum Wdlzen

62

1. Backofen quf 50 °C vorheizen. Mehl, Ei,
Zucker, Salz und Hefe in eine ROhrschissel
geben. Milch und Butter erhitzen. Die Zutaten
in der Schissel mit einem Handrahrgerat ver-
kneten. Nach und nach die Butter-Milch-Mi-
schung dazugeben. Das Ganze zu einem glat-
ten Teig verkneten. Im gedffneten Ofen 25 Mi-
nuten zugedeckl gehen lassen.

2. Inzwischen den Apfel schdlen, halbieren
und vom Kerngehause befreien. Das Frucht-
fleisch grob raspeln.

3. Reichlich Butterschmalz in einem groBen
Topt auf etwa 180 °C erhitzen. Die Apfel-
stuckchen unter den Teig mengen. Mit Hilfe
von 2 EBloffeln kleine Portionen vom Teig ab-
stechen und diese im heiBen Buftterschmalz
goldbraun ausbacken. Auf Klchenkrepp ab-
tropfen lassen und noch heiB in der Zimt-
Zucker-Mischung wenden.
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