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ABKURZUNGEN

kg = Kilogramm
dg = Dekagramm
g = Gramm
ter
ml = Milliliter
dl = Deziliter (1/10 1)
d = Zentiliter (17100 1)
H =
AL
kl = Kilojoule
kel = Kilokalorien
E = Eiweill
F =Fett
Kh = Kohlenhydrate
FiTr. = Fettin der Trockenmasse

FLUSSIGKEITSMENGEN

1000ml =11

750ml =5/41
500ml =1/21
375ml =3/81

250ml =1/41
100ml =1dl
a.7 EL
15ml =1EL
1oml =1¢l

GEWICHTSMENGEN

1000g =1 kg

7509 =5/4 kg
5009 =1/2kg
375g =3/8kg
2509 =1/4 kg
1259 =1/8kg



LEBENSMITTEL EL TL
Fliissigkeit 15ml 5 ml

Backpulver 10g 3g
Crémefraiche 158 5g
Gelatine(gem.) 10g 3g
GrieB 12g 3g
Haferflocken 8g 2g
Haselniisse, ger. 7g 2g
Honig 20g 6g
Joghurt(3,5%F) 17g 6g
Kase, ger. 8g 3g
Kaffee,gem. 6g 2g
Kaffee, loslich 3g  lg
Kakaopulver 6g 2g
Kondensmilch  18g  6g
Mandeln, gem. 8g 3g
Margarine  10g 4g
Mehl (Type405) 10g 3g
Niisse, gem. 8g 3g
Paprikapulver 8g 2g
Puderzucker  10g 3g

LOFFELMENGEN

(in einem gestr. Loffel)

Reis
Salatmayonnaise
Salz

Saure Sahne (10%F.)
Schlagsahne (30%F.)
Schwarzer Tee
Semmelbrosel

Senf

Speisedl
Speisestarke
Tomatenketchup
Tomatenmark

Zimt, gem.

Zucker
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Notwendige Vorarbeiten

Mehl und Backpulver mischen.

Ist Speisestirke oder Kakao vorgeschrieben, so
wird es mit dem Mehl gemischt (Ausnahme
Marmorkuchen).

Mehl und Backpulver sieben.

Das Sieben lockert das Mehl auf und verteilt das
Backpulver gleichmiiRig im Mehl. Das Gebick
wird dadurch besser gelockert.

Vollkornmehl und Backpulver nur mischen.
Durch die grobere Beschaffenheit des Vollkorn-
mehls konnen sich keine Kliimpchen bilden, so
daR ein Sieben nicht erforderlich ist.

Fiir Riihrteige die Kuchenformen mit streich-
fahiger Margarine oder Butter gut und gleich-
miBig mit einem Pinsel ausfetten. Kein Ol
verwenden, da dieses am Rand der Form
herunterlaufen wiirde.

Die Formen evtl. noch mit Semmelbroseln aus-
streuen.

Bei Springformen nur den Boden fetten.

Kastenform evtl. nach dem Fetten mit Papier
auslegen, dadurch iRt sich das Gebiick besser
aus der Form nehmen und bleibt linger frisch.
Das Papierfutter so herstellen: Den Boden der
Form auf Backpapier aufzeichnen, die Form
kippen und die Seitenlinien aufzeichnen. So mit
allen vier Seiten verfahren. Die Ecken aus-
schneiden und die Bodenlinien knicken.




Die einzelnen Arbeitsgénge

Die Margarine (Butter) geschmeidig riihren.
Wichtig dabei ist, daR das Fett weder zu fliissig
noch zu fest ist. Fliissiges Fett kann iiberhaupt
nicht geschmeidig geriihrt werden, zu festes Fett
muR vorher weich gemacht werden. Zu diesem
Zweck wird die Riihrschiissel mit heiem Was-
ser ausgespiilt und das Fett tiichtig durchge-
arbeitet. Das vollkommen streichfihige Fett mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf héchster
Stufe sehr gut geschmeidig riihren.

Den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
nach und nach zu dem geschmeidig geriihrten
Fett geben.

Dazu den Zucker eRloffelweise zu dem Fett
geben und sorgfiltig verriihren.

Bei Verwendung von Honig diesen ebenfalls
nach und nach unterriihren.

Die Gewiirze (Aromen) hinzufiigen.

So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Feinkorniger Zucker ist grob-
kornigem vorzuziehen, da er sich leichter l6st.
Bei Verwendung von Honig ist cremiger Honig
dem fliissigen Honig vorzuziehen.
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Eier hinzugeben.

Jedes Ei in eine Tasse aufschlagen und priifen,
ob es gut ist. Die Eier niemals auf einmal in das
mit Zucker (Honig) geschmeidig geriihrte Fett
geben, da sie sich dann schlecht unterrithren
lassen. Jedes Ei jeweils etwa !/2 Minute unter-
rithren, bevor das nichste folgt. Wichtig ist, daR
die Fett-Zucker-(Honig)-Eiermasse so lange
geriihrt wird, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Zu kalte Eier - Teig gerinnt — Schon-
heitsfehler.

Das mit kpulver gemischte, gesiebte Mehl
unterrithren.

Das mit Backpulver gemischte, gesiebte Mehl
auf mittlerer Stufe unterrithren. Wenn der Teig
zu fest ist, etwas Milch hinzufiigen. Backpulver
darf nicht unmittelbar mit Fliissigkeit in Be-
rithrung kommen, da seine Triebkraft sonst
vorzeitig ausgelost wiirde. Sobald Mehl (evtl.
Milch) zum Teig gegeben wurde, nur kurz
rithren, da sonst eine unregelmaRige Lockerung
des Gebickes eintritt (Riihrblasen). Den fertigen
Teig auf mittlerer Stufe durchriihren.

Nur so viel Milch verwenden, daB der Teig
schwer-reiend von einem Loffel fallt.

Die notwendige Milchmenge hingt von der Auf-
nahmefihigkeit des Mehls und der GroRe der
Eier ab. Der Teig hat die richtige Beschaffenheit,
wenn er schwer-reiRend vom Loffel fillt. Bei
Zugabe von zu viel Milch kann das Gebick
Wasserstreifen erhalten. Eine Ausnahme bilden
Riihrteige, die sehr viel Fett und Eier und wenig
oder keine Fliissigkeit enthalten. Sie kénnen
weicher sein, da die rohen Eier im Laufe des
Backprozesses durch die Hitze fest werden.



Je nach Rezept Friichte zuletzt unter den Teig
rithren.

Friichte unter den Teig auf mittlerer Stufe
rithren. Durch zu langes Riithren werden die
Friichte zerquetscht und firben den Teig
unansehnlich.

Teig in die vorbereitete Form fiillen.

Den fertigen Teig (am besten mit einer Teig-
karte) in die vorbereitete Form fiillen und glatt-
streichen. Die Formen miissen zu etwa zwei
Dritteln mit Teig gefiillt sein.

Das Backen von Riihrteigen

Riihrteige miissen sofort nach der Zuberei-
tung gebacken werden und zwar nach Anga-
ben unter den Rezepten.

Kuchen in Napfkuchenform erst nach 10 Mi-
nuten auf einen Kuchenrost stiirzen. Béden
aus Obstformen sofort stiirzen.




Grundrezept

250 g Margarine
oder Butter

200 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

5 Eier

500 g Weizenmehl
1Pck.Backpulver
etwa 50 ml Milch

125 g Margarine
oder Butter

100 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier

,25051 500 g Weizenmehl
3 gestr.TL Backpulver

etwa 2 EL Milch

mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa !/2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, daR
der Teig schwer-reiRend von einem Loffel fillt)

den Teig in die vorbereitete Backform (Napfkuchenform

@ 22-24 cm) fiillen, auf dem Rost in den Backofen schieben und
je nach Rezept backen

oder
fiir eine kleinere Menge

mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

1 |

en, sieben, ab
auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, daR
der Teig schwer-reiRend von einem Loffel fillt)

den Teig in die vorbereitete Kastenform (30 x 11 ¢m) fiillen oder
auf ein vorbereitetes Backblech streichen.

Ind portionsweise mit



Marmorkuchen
(Titelfoto)

300 g Margarine
oder Butter

275 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Flaschchen
Rum-Aroma

1 Prise Salz

5 Eier

375 g Weizenmehl

4 gestr.TL Backpulver
etwa 3 EL Milch

20 g Kakaopulver
20 g Zucker
2-3 EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

30 g Puderzucker

4EL Aprikosenkonfitiire
(durch ein Sieb gestrichen)
1EL Wasser

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 1/2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterrithren (nur so viel Milch verwenden, daR
der Teig schwer-reiRend von einem Loffel fillt)

zwei Drittel des Teiges in eine gefettete Napfkuchenform

(@ 22-24 cm) fiillen

sieben, mit

unter den Rest des Teiges riithren, so daR er wieder schwer-reiRend
vom Loffel fallt

den dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen, eine Gabel spiral-
f6rmig durch die Teigschichten ziehen, damit ein Marmormuster
entsteht

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

50-65 Minuten

den erkalteten Kuchen mit

bestéduben.

Den Teig in einer gefetteten Kastenform (35 x 11 ¢cm) backen.
Nach dem Erkalten aprikotieren.

Dafiir

mit
unter Riithren etwas einkochen lassen, den Kuchen damit
bestreichen.
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Rehriicken
(Foto Seite 10/11)

100 g Margarine
oder Butter

150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier

100 g geriebene Schokolade
50 g Weizenmehl

1 Pck. Pudding-Pulver
Schokolade

2 gestr.TL Backpulver
2ELMilch

75 gabgezogene,

gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Zartbitter-Schokolade
20 g Kokosfett

40 g Mandelstiften

4-5 EL Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

18

Fiir den Teig

mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
unterriihren

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit
auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, daf
der Teig schwer-reiRend vom Loffel fllt), zuletzt

unter den Teig rithren, ihn in eine gefettete Rehriickenform
(30 x 11 cm) fiillen, glattstreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

150-160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

50-60 Minuten

den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen,
erkalten lassen.

Fiir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, den erkalteten Kuchen damit
iiberziehen, mit

spicken.

Noch saftiger schmeckt der Rehriicken, wenn er sofort nach dem
Backen aprikotiert wird.

Dafiir

durch ein Sieb streichen, mit

unter Rithren etwas einkochen lassen, Gebéck sofort bestreichen,
erkalten lassen, erst dann mit GuR iiberziehen.



Saftiger NuBkuchen

125 g Margarine
oder Butter

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Beutel Jamaica Rum-Aroma
1Prise Salz

8Eigelb

300 g gemahlene HaselnuBkerne
509 gehackten HaselnuRkernen
1gestr.TL Backpulver

8 Eiweil

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 g Puderzucker
1ELRum
Wasser

75 g grobgehackten
HaselnuBkernen

Fiir den Teig

mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Eigelb knapp !/2 Minute)

mit

mischen, abwechselnd in 3 Portionen auf mittlerer Stufe unter-
rithren

steif schlagen, unterheben

den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fiillen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

45-55 Minuten

Boden aus der Form I6sen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir den GuB

sieben, mit

und so viel

glattriithren, daR eine dickfliissige Masse entsteht, den Kuchen
damit iiberziehen, Rand und Oberfliche mit

bestreuen.

Anstatt mit Puderzucker kann der NuRkuchen auch mit
Vollmilch-Kuvertiire iiberzogen werden. Es werden dafiir etwa
300 g Kuvertiire benétigt.



Apfelkuchen, sehr fein

125 g Margarine
oder Butter

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1/2 Fldschchen Zitronen-Aroma

3 Eier

200 g Weizenmehl

2 gestr.TL Backpulver
1-2EL Milch

750 g Apfel

25 g zerlassener Butter
40 g Rosinen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2EL Aprikosenkonfitiire
(durch ein Sieb gestrichen)
1 EL Wasser
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Fiir den Teig

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterrithren (nur so viel Milch verwenden, da3
der Teig schwer-reiRend vom Loffel fallt)

den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet) fiillen,
glattstreichen.

Fiir den Belag

schiilen, vierteln, entkernen, mehrmals der Linge nach einritzen,
kranzformig auf den Teig legen, die Apfel mit

bestreichen, nach Belieben das Ganze mit

bestreuen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
40-50 Minuten.

Zum Aprikotieren

mit

unter Riihren aufkochen lassen

den Kuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen.
Anstelle der Apfel 600 g entsteinte Schattenmorellen verwenden.







Spiegeleierkuchen

2Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
80 g Zucker

750 ml (3/41) Milch

150 g Margarine
oder Butter

150 g Zucker
1Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier
300 g Weizenmehl
2 gestr.TL Backpul

Fiir den Belag
aus

nach Anleitung auf dem Pickchen (aber nur mit 3/4 1 Milch) einen
Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren.

Fiir den Teig

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

1 |

sieben, abw d portio mit

2ELMilch

500 g Creme fraiche
700 g Aprikosen
(aus der Dose)

Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

22

auf mittlerer Stufe unterriihren

den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen, vor den Teig einen
mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen

unter den erkalteten Pudding

rithren, die Masse gleichméiRig auf den Teig streichen (Foto 1)

abtropfen lassen, 500 ml (1/2 1) Saft abmessen, die Aprikosen mit
der Wolbung nach oben auf dem Pudding verteilen (Foto 2)

170-200 °C (vorgeheizt)

150-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

das Gebiick erkalten lassen.

(Fortsetzung S. 24)







Fiirden Gu3

2Pck.TortenguB, klar
50 g Zucker
500 ml (V/21)
Aprikosensaft  nach Anleitung auf dem Péickchen zubereiten, auf dem Belag
verteilen (Foto 3), fest werden lassen.
Englischer Kuchen
100 g Margarine
oderButter  mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1/2 Flaschchen Zitronen-Aroma
1PriseSalz  unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist
2Fier  nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
250 g Weizenmehl  mit
2gestr.TLBackpulver  mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit
125ml (Vs 1) Schlagsahne  auf mittlerer Stufe unterriihren
150 g Rosinen
150 g Korinthen
50 g feingewiirfeltes
Zitronat (Sukkade)
50 g kleingeschnittene
kandierte Kirschen  vorsichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig riihren, den
Teig in eine gefettete, mit Backpapier ausgelegte
Kastenform (30 x 11 cm) fiillen
Ober-/Unterhitze ~ 170-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit  etwa 80 Minuten.
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Getrankter Orangenkuchen

350 g Margarine
oder Butter

300 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von
10range (unbehandelt)

und /2 Zitrone (unbehandelt)
1Prise Salz

6 Eier

350 g Weizenmehl
50 g Speisestarke

2 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200 ml Orangensaft
etwa 3 EL Zitronensaft
50 g Zucker

Fiir den Teig

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

hinzufiigen, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
den Teig in eine gefettete Springform mit Rohrboden (@ 26 cm)
fiillen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 80 Minuten

den Kuchen aus der Form l6sen, stiirzen, mehrmals mit einem
Holzstibchen einstechen.

Zum Trénken

mit

durch ein Sieb geben, mit

verriithren, den noch heiRen Kuchen damit trinken (mit Hilfe
eines Pinsels).

Die Saftfliissigkeit zum Trinken mit 1-2 ERI6ffeln Arrak
verfeinern (dafiir etwas weniger Orangensaft nehmen).
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Ottilienkuchen

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1/2 Flaschchen Rum-Aroma
1 Prise Salz

4 Eier

200 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

1 gestr.TL Backpulver

100 g Schokolade

100 g abgezogenen,
gemahlenen Mandeln

50 g feingewiirfeltem Zitronat
(Sukkade)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker

Konigskuchen
300 g Margarine oder Butter

250 g Zucker

1Pck.Vanillin-Zucker
1/2Flaschchen Zitronen-Aroma oder
1 Fléschchen Rum-Aroma

1 Prise Salz

5 Eier

500 g Weizenmeh!

4 gestr.TL Backpulver
2-3 EL Milch

250 g Rosinen

50 g feingewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)
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mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
riithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrithren
kleinschneiden, mit

vorsichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig riihren, ihn in eine
gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform (30 x 11 cm) fiillen

160-180 °C (vorgeheizt)

150-160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

65-75 Minuten

den Kuchen aus der Form nehmen, erkalten lassen, mit
bestiuben.

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf htchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist
nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
mit

hen, sicben, abw Ind portio ise mit
auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, da
der Teig schwer-reifend von einem Loffel fillt)

(Fortsetzung S. 28)






50 g Belegkirschen
(in Stiicke geschnitten)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

vorsichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig riihren, ihn in eine
gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform (35 x 11 cm) fiillen
160-180 °C (vorgeheizt)

140-150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 80 Minuten.

Kriimelkuchen mit Apfelfiillung

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

1E
500 g Weizenmehl
1 Pck.Backpulver

112-2kg Apfel

1 EL Wasser

150 g Zucker

30¢Butter

1 Msp.gemahlenem Zimt
75 g Rosinen

Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

28

Fiir den Teig
mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

unterriihren (etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, die Hiilfte portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren, den Rest des Mehls auf den Teig geben, mit Hand-
riihrgeriit mit Knethaken zu einer kriimeligen Masse verarbeiten.

Fiir die Fiillung
schiilen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden,
mit

unter Riihren diinsten, erkalten lassen, evtl. noch mit
abschmecken

die Hiilfte des Teiges auf ein gefettetes Backblech geben, gut
andriicken, an den Riindern etwa !/2 cm hochdriicken, vor den
Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen

die Fiillung gleichmiiRig auf den Teig streichen, mit den
restlichen Kriimeln bestreuen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
35-45 Minuten.



Rodonkuchen

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

5 Eier

500 g Weizenmehl
1 Pck.Backpulver
etwa 50 ml Milch

150 g Korinthen
150 g Rosinen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200 g Puderzucker
30 g Kakaopulver

3 EL heilem Wasser
25 g Kokosfett

Sandkuchen

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

einige Tropfen Zitronen-Aroma

Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa !/2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, daly
der Teig schwer-reiend von einem Loffel fallt)

vorsichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig riihren, ihn in eine
gefettete Napfkuchenform (@ 22-24 cm) fiillen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

50-60 Minuten

den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen,
erkalten lassen.

Fiir den GuR (nach Belieben)

mit

mischen, sieben, mit

glatt riithren, so daR eine dickfliissige Masse entsteht
zerlassen, unterrithren

den erkalteten Kuchen damit iiberziehen.

zerlassen, in eine Rithrschiissel geben, kalt stellen

das wieder festgewordene Fett mit Handriihrgerét mit Rithrbesen
auf hochster Stufe zu einer weicremigen Masse rithren, nach und
nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist
(Fortsetzung S. 30)
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4 Eier

125 g Weizenmehl
125 g Speisestarke
1/2gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Napfkuchen mit Quark
125 g Margarine oder Butter

6 EL Speisedl

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

5Tropfen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

2Eier

250 g Magerquark

375 g Weizenmehl

1 Pck.Backpulver

5ELMilch

100 g Rosinen

150 g getrocknete Aprikosen
(in kleine Stiicke geschnitten)

Semmelbroseln
Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas
Backzeit

30 g Puderzucker

30

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrithren
den Teig in eine gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform
(30 x 11 cm) fiillen

160-180 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

65-75 Minuten

den Kuchen aus der Form nehmen, erkalten lassen.

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
unterriihren

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren

beide Zutaten vorsichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig
rithren, ihn in eine gefettete, mit
ausgestreute Napfkuchenform (@ 22-24 c¢m) fiillen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde

den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen, erkalten
lassen, mit

bestauben.



Donauwellen

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

5 Eier
375 g Weizenmehl
3 gestr.TL Backpulver

20 g Kakaopulver
TELMilch

etwa 700 g entsteinte Sauerkirschen
(aus dem Glas)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1 Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml ('/21) Milch

250 g weiche Butter

200 g Zartbitter-Schokolade
20 g Kokosfett

Fiir den Teig
mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa !/2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
knapp %5 des Teiges auf ein gefettetes Backblech streichen

sieben, mit

unter den restlichen Teig riihren, gleichméRig auf dem hellen Teig
verteilen

vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen

gut abtropfen lassen, auf dem dunklen Teig verteilen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

35-40 Minuten

das Gebick auskiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Pickchen einen Pudding zubereiten,
kalt stellen, ab und zu durchriihren

geschmeidig rithren

den erkalteten Pudding eRloffelweise darunter riihren (darauf
achten, daR weder Butter noch Pudding zu kalt sind, da dann die
sogenannte Gerinnung eintritt)

die erkaltete Gebickplatte gleichméRig mit der Buttercreme
bestreichen, kalt stellen.

Fiir den Gu

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, den GuR auf die festgewordene
Buttercreme streichen, mit Hilfe eines Tortenkammes verzieren.
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Friihlingstorte

250 g Margarine
oder Butter

250 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

5 Eier
250 g Weizenmehl
2 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

500 g Magerquark

3 EL Zitronensaft

500 ml ('/21) Schlagsahne
50 g Zucker
2Pck.Sahnesteif

4EL Johannisheergelee

etwa 50 g gehackten Pistazien-
kernen oder abgezogenen,
k bré Mandeln

Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

sieben, portio auf Stufe unterriihren,
den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) fiillen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 40 Minuten

den Boden aus der Form losen, gut auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung

mit

verriithren

1/2 Minute schlagen

mit

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen, den Quark vor-
sichtig unterheben

den Tortenboden zweimal durchschneiden, den unteren Boden
mit der Hilfte von

und 1/3 der Quarksahne bestreichen, den mittleren Boden darauf
legen, mit dem Rest Johannisbeergelee und der Hilfte der iibrigen
Quarksahne bestreichen, den oberen Boden darauf legen, Rand
und obere Seite mit der restlichen Quarksahne bestreichen, den
Rand der Torte mit

h

2TL Kakaopulver
2TL gesiebtem Puderzucker
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12 oder 16 Bliiten der Jahreszeit entsprechend als Papier-
schablonen schneiden, auf die Torte legen

mit

mischen, die Torte damit bestiuben, die Schablonen
vorsichtig abheben.

Diese Torte kénnen Sie auch als Ostertorte Ihren Gisten
anbieten. Dazu die Torte mit Schokoladeneiern oder Fondant
garnieren.






Zitronen-Duchesse

50 g Margarine oder Butter
100 g Marzipan-Rohmasse
2Eigelb

100 g gesiebten Puderzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von
1Zitrone (unbehandelt)

100 g Weizenmehl
2ELMilch
2 Eiweil

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa3 EL verriihrtem

Zitronengelee

150 g Halbbitter-Kuvertiire
25 g Kokosfett

Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Riithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist (etwa 3 Minuten)

sieben, abwechselnd mit

auf mittlerer Stufe unterriihren

steif schlagen, unterziehen

den Teig in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen, kleine
flache Plitzchen nicht zu dicht nebeneinander auf ein gef
Backblech spritzen (Foto 1)

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

10-12 Minuten

die Hilfte der erkalteten Plitzchen auf der Unterseite mit

bestreichen (Foto 2), mit den {ibrigen Plitzchen bedecken.

Fiir den GuB

in Stiicke schneiden, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren, die Plitzchen zur Hiilfte
hineintauchen (Foto 3).
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Schneetorte

100 g Margarine oder Butter

100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

4Eigelb
125 g Weizenmehl
1/2gestr.TL Backpulver

4Eiweil

2009 Zucker

Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Eigelb knapp /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe

unterriihren.

Fiir den Belag
steif schlagen, nach und nach
3 h

100 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

375-500 g Stachelbeeren
(aus dem Glas)

1Pck.TortenguB, klar
25 g Zucker
500 ml (V/21) Schlagsahne

2Pck.Sahnesteif
2TL Zucker
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fiir 2 Boden jeweils die Halfte des Teiges auf einen gefetteten
Springformboden (@ 28 cm) streichen, die Hilfte des Eischnees
darauf verteilen, mit der Hilfte von

bestreuen
jeden Boden mit Springformrand backen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

fiir jeden Boden etwa 20 Minuten

die Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden lsen,
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Fiillung

zum Abtropfen auf ein Sieb geben, von dem Saft 250 ml (V/41)
abmessen
GuR aus

und dem at Saft nach Anlei bereiten, die
Stachelbeeren unterriihren, die Masse abkiihlen lassen
mit

nach Anleitung steif schlagen

einen Boden zuniichst mit der Stachelbeermasse und dann mit der
Sahnemasse bestreichen

den anderen Boden in 16 Stiicke schneiden, auf die Sahnemasse
legen.



Obsttorte

100 g Margarine oder Butter

100 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2Eier
100 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1kg rohes Obst
(2.B.Erdbeeren, Brombeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren,
Heidelbeeren, Weintrauben)

Zucker
oder beliebiges gediinstetes
oder eingemachtes Obst

1Pck.Tortenguf3

Zucker nach Angabe auf dem
TortenguB-Packchen

250 ml (1/41) Wasser

oder Fruchtsaft

Fiir den Teig
mit Handriihrgerédt mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren,
den Teig in eine gut gefettete Obstform (@ 28 cm) oder in gefettete
Tortelettformchen fiillen, glattstreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
20-25 Minuten.

Fiir den Belag

waschen (Himbeeren nur verlesen), gut abtropfen lassen,
entstielen, verlesen oder schélen, halbieren oder in Scheiben
schneiden, mit

bestreuen, kurze Zeit stehen lassen

abtropfen lassen, die Friichte auf den Tortenboden legen.

Fiir den Tortenguf

nach Anleitung auf dem Péckchen zubereiten, auf das Obst
geben.
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Himmelstorte

250 g Margarine oder Butter

200 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

5 Eigelb
250 g Weizenmehl
2 gestr.TL Backpulver

5 Eiweil
1ELZucker

40 g Zucker

etwas gemahlenem Zimt
100 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

500 g Johannisheeren

125 g gesiehtem Puderzucker
500 ml ('/21) Schlagsahne

3 Pck. Sahnesteif

Fiir den Teig
mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Eigelb knapp /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.

Fiirden Belag

steif schlagen

unterschlagen

fiir 4 Boden jeweils 2 ERIoffel des Teiges auf einen gefetteten
Springformboden (@ 28 cm) streichen (darauf achten, daR die
Teiglage am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht
zu dunkel wird)

ein Viertel von dem Eischnee gleichmiiRig auf jeden Boden verteilen
mit

mischen, ein Viertel davon und ein Viertel von

auf jeden Teigboden streuen, jeden Boden ohne Springformrand
backen, bis er hellbraun ist

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 34 (vorgeheizt)

15-20 Minuten

die Boden sofort nach dem Backen mit Springformboden auf
einen Kuchenrost legen, etwas abkiihlen lassen, erst dann vom
Springformboden lésen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung

waschen, gut abtropfen lassen, abstreifen, mit

bestreuen

/2 Minute schlagen

einstreuen, die Sahne steif schlagen, die Johannisbeeren unter die
Sahne heben, die einzelnen Béden mit der Fiillung bestreichen, zu
einer Torte zusammensetzen, die oberste Schicht soll aus einem
Boden bestehen.

Die Fiillung kann auch mit Himbeeren zubereitet werden, dann
aber nur 50 g Puderzucker verwenden.






Prinzregententorte

250 g Margarine oder Butter

250 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

4 Eier

200 g Weizenmehl
50 g Speisestérke

1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1 Pck.Pudding-Pulver Schokolade
100 g Zucker
500 ml (/21) Milch

250 g Butter

150 g Schokolade
25 g Kokosfett
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Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
aus dem Teig 8 Boden backen

dazu etwa 2 ERIoffel des Teiges jeweils auf einen Springform-
boden (O etwa 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt)
streichen (darauf achten, daR die Teiglage am Rand nicht zu diinn
ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird), jeden Boden
ohne Springformrand hellbraun backen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

fiir jeden Boden 8-10 Minuten

die Bisden sofort nach dem Backen vom Springformboden lésen,
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (aber mit 100 g Zucker)

einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren
geschmeidig rithren, den Pudding eBl6ffelweise darunter geben
(darauf achten, daR weder Butter noch Pudding zu kalt sind, da
dann die sogenannte Gerinnung eintritt)

die einzelnen Boden mit der Buttercreme bestreichen, zu einer
Torte zusammensetzen, die oberste Schicht soll aus einem Boden
bestehen.

Fiir den Gu3

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, die Torte damit iiberziehen.
Etwas von der Buttercreme in einen Spritzbeutel fiillen, die Torte
damit verzieren, mit Schokoladenplitzchen garnieren.



Sachertorte

160 g Zartbitter-Schokolade
160 g Margarine oder Butter

160 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

6 Eigelb

100 g Semmelbrasel
6 Eiwei

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

125 g Aprikosenkonfitiire

30 g Zucker
3 EL Wasser
100 g Zartbitter-Schokolade

Fiir den Teig

in kleine Stiicke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrithren

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Eigelb knapp /2 Minute),
Schokolade,

auf mittlerer Stufe unterriihren

steif schlagen, unterheben

den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 45 Minuten

den Tortenboden aus der Form lésen, stiirzen, erkalten lassen,
einmal durchschneiden (Foto 1)

den unteren Boden mit

bestreichen (Foto 2), mit dem oberen Boden bedecken.

Fiir den GuB

mit

so lange kochen lassen, bis sich der Zucker gel6st hat

in kleine Stiicke brechen, hinzufiigen, so lange riihren, bis der
GuR glanzt, den erkalteten Kuchen damit iiberziehen, wenn der
GuR etwas fest geworden ist, die Torte in Stiicke einteilen

(Foto 3).

Angeschlagene Schlagsahne.
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Zitronen-Quark-Sahnetorte

150 g Margarine oder Butter

150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier

125 g Weizenmehl
25 g Speisestarke

1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Pck.gemahlene Gelatine, wei3
8 EL kaltem Wasser

8EL Zitronensaft

150 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker
500 g Magerquark

500 g Sahnequark
abgeriebene Schale von
1Zitrone (unbehandelt)

500 ml (/21) Schlagsahne

20 g Puderzucker
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Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
riithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren,
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet) fiillen,
glattstreichen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

25-30 Minuten

den Boden aus der Form lésen, erkalten lassen, einmal durch-
schneiden.

Fiir die Fiillung

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen
lassen

mit

cremig rithren

unterriithren

die Gelatine unter Riihren erwirmen, bis sie gelost ist, mit etwas
von der Quarkmasse verriihren, unter die restliche Quarkmasse
rithren

steif schlagen, unter die Quarkmasse heben, um den unteren
Tortenboden einen innen mit Backpapier belegten Springform-
rand stellen, die Quarkmasse einfiillen, glattstreichen

den oberen Tortenboden in 16 Stiicke schneiden, auf die Fiillung
legen, kalt stellen, damit die Fiillung fest wird, die Torte vor dem
Servieren aus dem Rand lsen, mit

bestiuben.






Triester Torte

60 g Zartbhitter-Schokolade
100 g Margarine oder Butter

100 g Zucker

3 Eier

100 g gemahlene Mandeln
(nicht abgezogen)

1Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2 EL Weinbrand

2gestr.TL gemahlene
Gelatine, weil}
3 EL kaltem Wasser

500 ml (1/21) Schlagsahne
1Pck. Vanillin-Zucker

50 g Blockschokolade
Schokoladen-Téfelchen

geviertelten
Maraschinokirschen
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Fiir den Teig

in kleine Stiicke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf héchster Stufe
geschmeidig rithren, nach und nach

und die Schokolade unterriihren

mit

mischen, in 2 Portionen unterrithren

den Teig in eine Springform (@ etwa 28 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fiillen, glattstreichen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 35 Minuten

den Boden aus der Form l6sen, stiirzen, erkalten lassen, einmal
durchschneiden, den unteren Boden mit

betrdufeln.

Fiir die Fiillung

in einem kleinen Topf mit

anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen lassen, unter Rithren
erwédrmen, bis sie gelost ist

fast steif schlagen, die lauwarme Gelatineldsung,

hinzufiigen, die Sahne vollkommen steif schlagen, die Hilfte der
Sahne auf den unteren Boden streichen, den oberen Boden darauf
legen, Rand und obere Seite der Torte mit der restlichen Sahne
bestreichen

grob raspeln, den Tortenrand damit bestreuen

die Torte mit

garnieren.



Grillkuchen (Schichtkuchen)

250 g Margarine
oder Butter

250 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2Eier

4Figelb

4ELRum

150 g Weizenmehl
100 g Speisestérke

3 gestr.TL Backpulver
4Eiweil

Grillzeit
Strom
Gas

100 g Schokolade
25 g Kokosfett

Fiir den Teig

mit Handriithrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei, Eigelb etwa /2 Minute)
unterriihren
mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
steif schlagen, zuletzt vorsichtig unter den Teig riihren

den gefetteten Boden einer Kastenform (30 x 11 cm) mit Back-
papier auslegen, einen gut gehiuften ERIéffel Teig gleichméRig
mit einem Pinsel darauf verstreichen

die Form auf dem Rost in den Backofen schieben (Abstand zwi-
schen Grill und Teigschicht etwa 20 cm)

die Teigschicht unter dem vorgeheizten Grill hellbraun backen

etwa 2 Minuten

etwa 2 Minuten

als zweite Schicht wieder 1-2 ERI6ffel Teig auf die gebackene
Schicht streichen, die Form wieder unter den Grill schieben, auf
diese Weise den ganzen Teig verarbeiten (die Einschubhéhe nach
Maglichkeit so veréindern, daR der Abstand von etwa 20 cm zwi-
schen Grill und Teigschicht bestehen bleibt)

den fertigen Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom Rand der
Form l6sen, auf ein Backblech stiirzen, das Papier abziehen, den
Kuchen sofort noch etwa 5 Minuten in den heiRen Backofen
schieben.

Fiir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, den erkalteten Kuchen damit
iiberziehen.

Fiir Kleingebéck Kuchen in vier Stangen schneiden.

Jede Stange mit Guf iiberziehen.
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Frankfurter Kranz

100 g Margarine oder Butter

150 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

4Tropfen Zitronen-Aroma

oder /2 Fldschchen Rum-Aroma
1 Prise Salz

3 Eier

150 g Weizenmehl
50 g Speisestarke

2 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml (1/21) Milch

250 g Butter

Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterrithren (jedes Ei etwa 1/2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren,
den Teig in eine gefettete Kranzform (@ 20 cm) fiillen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

35-45 Minuten

den Kranz 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen,
erkalten lassen.

Fiir die Buttercreme
aus

mit

nach Anleitung auf dem Péckchen (aber mit 100 g Zucker) einen
Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren
geschmeidig rithren, den Pudding eRloffelweise darunter

geben (darauf achten, daR weder Butter noch Pudding zu

kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung eintritt).

(Fortsetzung S. 48)
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1 Msp. Butter

60 g Zucker

125 g abgezogene,
gehackte Mandeln

roter Konfitiire

Kirschen oder roter Konfitiire

Feine Schokoladentorte

150 g Margarine oder Butter

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

150 g aufgeldste
Zartbitter-Schokolade

2Eier

4Eigelb

150 g Weizenmehl
10 g Kakaopulver

1 gestr.TL Backpulver
4EiweiB

75 g Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Fiir den Krokant

unter Riihren so lange erhitzen, bis der Krokant gentigend gebraunt
ist, ihn auf ein Stiick Alufolie geben, erkalten lassen, den Kranz
zweimal durchschneiden (Foto 1), die untere Gebicklage mit
bestreichen (Foto 2), die 3 Gebiicklagen mit Buttercreme zu einem
Kranz zusammensetzen, ihn mit Creme bestreichen (etwas
zuriicklassen), mit Krokant bestreuen (Foto 3), mit zuriickgelas-
sener Creme verzieren, mit

garnieren (das Gebick am besten einen Tag vor dem Verzehr fiillen).

Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei knapp /2 Minute)
mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
steif schlagen, der Schnee muR so fest sein, da ein Messerschnitt
sichtbar bleibt

nach und nach unterschlagen, den Schnee vorsichtig unter den
Teig heben, in eine Springform (@ etwa 28 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fiillen, glattstreichen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 40 Minuten

den Boden aus der Form l6sen, auf einen Kuchenrost stiirzen,
auskiihlen lassen, einmal durchschneiden, den unteren Boden mit



2-3EL Johannisheergelee

2-3 EL Johannisheergelee

100 g Zartbitter-Schokolade
5EL Schlagsahne

bestreichen, mit dem oberen Boden bedecken, Rand und obere
Seite der Torte gleichméRig mit
bestreichen.

Fiir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, die Torte damit iiberziehen.

Rhabarberschnitten mit Créme-fraiche-Guf3

250 g Margarine oder Butter

250 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1/2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma

4 Eier
250 g Weizenmehl
2 gestr.TL Backpulver

Weizenmeh|

600 g Rhabarber
(vorbereitet gewogen)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Pck. Pudding-Pulver
Feine Bourbon-Vanille

80 g Zucker
700 ml Milch (statt 11)

3 Becher (je 150 g) Creme fraiche

Fiir den Teig
mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterrithren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrithren
den Teig auf ein gefettetes, mit

bestreutes Backblech geben, glattstreichen.

Fiir den Belag

waschen (nicht abziehen), in etwa 2 cm groRe Stiicke schneiden,
auf dem Teig verteilen

180-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten.

Fiir den GuB
aus
mit

nach der Anleitung auf dem Péckchen einen Pudding zubereiten,
unter den noch warmen Pudding

riihren, nach etwa 30 Minuten Backzeit auf den Kuchen streichen,
noch etwa 15 Minuten weiterbacken lassen.
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Englisches Teegeback
(Foto)

100 g Marzipan-Rohmasse

250 g Butter

100 g Rohrzucker

250 g Weizenmehl

Rohrzucker oder Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

mit

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterrithren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren, 2-3 Stun-
den kalt stellen, den Teig zu einer Rolle formen, erneut kalt stellen
den Teig 1-1Y/2 cm dick ausrollen, in Streifen von etwa 1Y/2x 6 cm
schneiden, auf ein gut gefettetes Backblech legen

auf jeden Teigstreifen mit einer Gabel ein Muster einstechen oder
-driicken

die Teigstreifen mit

bestreuen

150-170 °C (vorgeheizt)
140-150 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 2-3 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Hollindisches Kaffeegeback

300 g Margarine oder Butter

100 g gesiebten Puderzucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

1Prise Salz

abgeriebene Schale von

1 Zitrone (unbehandelt)

2Eier

400 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpul

Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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, sieben, portio; auf mittlerer Stufe unterrithren
den Teig in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen, in eng
untereinanderliegenden Linien auf ein Backblech spritzen, so daf§
jeweils die Form eines langgezogenen Dreiecks entsteht

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)
etwa 15 Minuten
(Fortsetzung S. 52)






Aprikosenkonfitiire

100 g Kuvertiire
20 g Kokosfett

Marzipanstangen

200 g Marzipan-Rohmasse

125 g Margarine

oder Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Feine Zitronenschale

2 Eier
200 g Weizenmehl
1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

150 g Halbbitter-Kuvertiire
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die Hiilfte der erkalteten Plitzchen auf der Unterseite mit
bestreichen, die anderen mit der Unterseite darauf legen.

Fiir den GuB

kleinschneiden, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse verriihren, die Plitzchen
mit der breiten Seite hineintauchen.

Fiir den Teig
mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren

hinzufiigen, geschmeidig rithren, nach und nach

unterriihren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

1, sieben, portior auf mittlerer Stufe unterrithren
den Teig in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen,
5 cm lange spiralformige Stangen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech spritzen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

8-10 Minuten.

Fiir den GuB

in Stiicke schneiden, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren
die Hilfte der erkalteten Stangen damit verzieren, die iibrigen
Stangen mit den Enden hineintauchen.



Triiffelkuchen auf dem Blech

200 g Margarine
oder Butter

200 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

4Eier

200 g Weizenmehl
20 g Kakaopulver

1 gestr.TL Backpulver
3 EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 ml Orangensaft

200 ml Schlagsahne
50 g Butter
300 g Zartbitter-Schokolade

1-2EL Orangenlikor

100 g geschabter,
weiBer Schokolade

Fiir den Teig

mit Handriihrgeréit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterrithren

den Teig auf ein gefettetes, mit Backpapier belegtes Backblech
streichen, das Papier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken,
so daR ein Rand entsteht

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

den Kuchen sofort nach dem Backen auf Backpapier stiirzen, mit
trinken, erkalten lassen.

Fiir die Triiffelcreme

zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen

in Stiicke brechen, unter Rithren in der Sahne auflosen, kalt
stellen (am besten iiber Nacht)

Schokoladensahne mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen etwa

2 Minuten zu einer Creme aufschlagen, mit

abschmecken

die Creme auf den getriinkten Boden streichen, mit Hilfe eines
Tortengarnierkammes oder einer Gabel verzieren,

mit

garnieren.
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Amerikaner

65 g Margarine oder Butter

90 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

5 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

2Eier

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
100 ml Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Milch

200 g Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

abgezogenen,
gehackten Mandeln
gehackten Pistazien
Hagelzucker
Kokosraspeln

oder

125 g Kuvertiire

25 g Kokosfett
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Fiir den Teig
mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hGchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterrithren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren

mit 2 ERI5ffeln etwa 12 Haufchen nicht zu dicht nebeneinander
auf mit Backpapier belegte Backbleche geben, mit einem feuchten
Messer etwas nachformen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

20-25 Minuten

nach etwa 15 Minuten Backzeit die Oberfléche mit
bestreichen.

Fiir den Gu8

sieben, mit

glattriihren, so daR eine dickfliissige Masse entsteht

die noch heiBen Amerikaner auf der Unterseite damit bestreichen,
nach Belieben mit

bestreuen

mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren, die erkalteten Amerikaner
auf der Unterseite damit bestreichen, nach Belieben garnieren.






Gewiirzkuchen
250 g Margarine oder Butter

250 g Zucker

1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
5Tropfen Bittermandel-Aroma
1 geh.TLgemahlenen Zimt
je 1 Msp.gemahlene Nelken,
MuskatnuB, Kardamom

1 Prise Salz

5 Eier

250 g Weizenmehl
10 g Kakaopulver

1 gestr.TL Backpulver
125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

30 g Puderzucker

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hGchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrithren

auf mittlerer Stufe unterriihren
den Teig in eine gefettete Kastenform (30 x 11 cm) fiillen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 45 Minuten

den Kuchen aus der Form Isen, auf einem Kuchenrost erkalten
lassen, mit

bestiuben.

Ananas-Marzipan-Kuchen

200 g Marzipan-Rohmasse
175 g Margarine oder Butter

175 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier

300 g Weizenmehl
2gestr.TL Backpulver

3 Ananasscheiben

(etwa 200 g, aus der Dose)
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Fiir den Teig

mit Handriihrgeriit mit Rithrbesen gut verriihren
hinzufiigen, alles auf héchster Stufe zu einer geschmeidigen
Masse verriihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriithren

auf einem Sieb abtropfen lassen, in kleine Stiicke schneiden, vor-
sichtig auf mittlerer Stufe unter den Teig rithren, ihn in eine gefet-
tete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform (30 x 11 cm) fiillen



Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Zartbitter-Schokolade
25 g Kokosfett

Pfirsichschnitten

150 g Margarine oder Butter

150 g Zucker

1Pck. Vanillin-Zucker
1Prise Salz

5Tropfen Zitronen-Aroma

4 Eier
250 g Weizenmehl
3 gestr.TL Backpulver

900 g Pfirsiche (aus der Dose)
150 g Weizenmeh!

75 g Zucker

1Pck. Vanillin-Zucker

100 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

60-70 Minuten

den Kuchen aus der Form nehmen, erkalten lassen.

Fiir den GuR

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren

den erkalteten Kuchen damit tiberziehen.

Fiir den Teig
mit Handriihrgerét mit Riithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 1/2 Minute)

mit

mischen, sieben, in 2 Portionen unterriithren

den Teig auf ein gefettetes Backblech geben, glattstreichen, vor
den Teig ein mehrfach umgeknicktes Stiick Alufolie legen.

Fiir den Belag
abtropfen lassen, in Scheiben schneiden, auf den Teig legen
in eine Schiissel sieben, mit

mischen
in Flockchen dazugeben, alle Zutaten mit den Hénden oder mit
2 Gabeln zu Streuseln vermengen, auf die Pfirsiche verteilen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

das erkaltete Gebiick in Schnitten von beliebiger GroRe
schneiden.

Pfirsichschnitten nach Belieben mit einem ZitronenguR
bestreichen.
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Eiserkuchen|

125 g Butter
250 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

2 Eier
250 g Weizenmehl
500 ml (V/21) Milch

Speckschwarte oder etwas Speised|

Eiserkuchen Il
75 g Margarine oder Butter

125 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

16

250 g Weizenmehl

1/ gestr.TL gemahlenen Zimt
325 ml lauwarmem Wasser
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zerlassen, in eine Riihrschiissel geben, kalt stellen

in das wieder etwas festgewordene Fett geben, mit Handriihrgerdt
mit Rithrbesen so lange riihren, bis Butter und Zucker weiR-
schaumig geworden sind

nach und nach unterriihren

sieben, abwechselnd mit

unterriihren (Foto 1)

den Teig in nicht zu groRer Menge in ein gut erhitztes, mit
gefettetes Eiserkucheneisen fiillen (Foto 2), goldbraun backen
die Blittchen schnell aus dem Eisen 16sen, noch heiR zu Réllchen
oder Tiiten wickeln (Foto 3)

damit die Eiserkuchen knusprig bleiben, sie in gut schlieRenden
Blechdosen aufbewahren.

Schlagsahne, zubereitet mit Sahnesteif.

mit dem Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist

unterrithren

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren

Teig 30 Minuten stehen lassen

Eiserkuchen wie oben backen.







Margarethenplétzchen
100 g Margarine oder Butter

75 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1E

2ELMilch

175 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

50 g Schokoladenraspel

Ober- /Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Amerikanische Waffeln

320 g Weizenmehl
1 gestr.TL Natron
1/2TL Salz

120 g Zucker

500 ml (1/21) Buttermilch

3Eigelb

90 g zerlassene, abgekiihlte Butter
3 EiweiB

Speckschwarte oder Speisedl

Ahornsirup
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mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

unterriihren

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
unterheben

mit 2 Teelffeln walnuRgroRe Haufchen nicht zu dicht nebenein-
ander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 34 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Die erkalteten Pliitzchen mit 25 g aufgeloster Schokolade
besprenkeln.

mit

mischen, sicben
hinzufiigen
nach und nach mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen

unterriihren

steif schlagen, zuletzt unter den Teig heben

den Teig in nicht zu groRen Portionen in ein gut erhitztes, mit
gefettetes Waffeleisen fiillen, die Waffeln goldbraun backen,
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen, mit

servieren.



250 g Margarine oder Butter

100 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4Eigelh

175 g Weizenmehl

759 Speisestarke

2 gestr. TL Backpulver
250ml ('/41) Schlagsahne
4 EiweiB

Speckschwarte oder Speisedl

Puderzucker

Bergische Waffeln

250 g Margarine oder Butter
150 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

500 g Weizenmehl

1gestr.TL Backpulver
etwa375 ml (3/z1) Buttermilch

3 EL Honig
Speckschwarte oder Speisedl

Puderzucker

Sahnewaffeln (harte Waffeln)

Fiir den Teig
mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Eigelb knapp 12 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd portionsweise mit

auf mittlerer Stufe unterriihren

steif schlagen, zuletzt unter den Teig heben

den Teig in nicht zu groRen Portionen in ein gut erhitztes, mit
gefettetes Waffeleisen fiillen, die Waffeln goldbraun backen,
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen, mit
bestéuben.

Fiir den Teig
mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, abwechselnd mit

in 4 Portionen auf mittlerer Stufe unterriihren

anschlieRend

unterriihren

den Teig in nicht zu groRen Portionen in ein gut erhitztes,

mit

gefettetes Waffeleisen fiillen, goldbraun backen, einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen

die Waffeln mit

bestiduben.

Die Watfeln mit Riibenkraut oder Kompott servieren.
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Créme-fraiche-Waffeln

2Becher (je 150 ) Creme fraiche

100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von '/2Zitrone
(unbehandelt)

1 Prise Salz

3 Eier
250 g Weizenmehl

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe kurz
verriihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist
nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)
mit
"

1 gestr.TL Backpul

Speckschwarte oder Speised!

Sandwaffeln
175 g Kokosfett
175 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1/2 Flaschchen Rum-Aroma
1 Prise Salz
4Eier
225 g Weizenmehl
25 g Speisestarke
1/2 gestr.TL Backpulver

Speckschwarte oder Speised|

Puderzucker
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, sieben, portiol auf mittlerer Stufe unterriihren
den Teig in nicht zu groRen Portionen in ein gut erhitztes, mit
gefettetes Waffeleisen fiillen

die Waffeln goldbraun backen, einzeln auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Geschlagene Sahne, Vanilleeis, gezuckerte Beerenfriichte,
Marmelade oder Gelee.

zerlassen, in eine Rithrschiissel geben, kalt stellen
das wieder festgewordene Fett mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute)

mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren
den Teig in nicht zu groRen Portionen in ein gut erhitztes, mit
gefettetes Waffeleisen fiillen, die Waffeln goldbraun backen,
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen, mit

bestiuben.
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Notwendige Vorarbeiten

Das Fett muR bei der Verarbeitung mit einem
Handrithrgeriit oder mit einer Kiichenmaschine
weich (streichfihig) sein.

Fiir Knetteige Backbleche und -formen im all-
gemeinen nicht fetten.

Eine Ausnahme bilden Obstformen und Tor-
telettformen. Fiir fettreiche Plitzchenteige Back-
bleche nicht fetten.

Die einzelnen Arbeitsgange

Mehl und Backpulver mischen und in eine
Riihrschiissel sieben.

Mischen und Sieben lockern das Mehl auf und
verteilen das Backpulver gleichmiRig im Mehl.
Ist auRerdem Kakao angegeben, ihn zum Mehl
geben.

Bei Verwendung von Vollkornmehl:
Mehl und Backpulver in einer Schiissel nur
mischen.

Alle iibrigen im Rezept aufgefiihrten Zutaten
hinzufiigen.

Eier immer vor der Zugabe einzeln in eine Tasse
aufschlagen und priifen, ob sie frisch sind. Falls
Fliissigkeit vorgeschrieben ist, sie auf den
Zucker (Honig) geben.

Das Fett (Margarine oder Butter) soll weich
(streichfihig) sein. Nur so lassen sich die Zuta-
ten gut verarbeiten. Mehr Mehl, als im Rezept
angegeben, darf bei fettreichen Teigen nicht
genommen werden, da der Teig dadurch kriime-
lig und das Gebick hart wird. Sind Friichte
vorgeschrieben, sie zuletzt unterkneten.



S — KNETTEIG |

Die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knet-
haken zunichst auf niedrigster Stufe kurz,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,

Die Zutaten lassen sich am besten Verarbeiten,
wenn das Fett weich (streichféhig) ist. Deshalb
das zu verarbeitende Fett rechtzeitig aus dem
Kithlschrank nehmen,

AnschlieBend mit den Hinden auf der mit
Weizenmehl bestéiubten Arbeitsfliche 2y
einem glatten Teig verkneten.

Dabei nicht zu vie] Mehl auf die Arbeitsfliche
sieben, damit der Teig nicht briichig wird. Den

leig mit geschlossenen flachen Handen schnel]
Verkneten.

Diesen zu einer Rolle formen.

te der Teig kleben, ihn eine Zeitlang kalt

tellen oder noch etwas Mehi hinzugeben.

amit sich der Teig besser ausrollen 1aRt, ihn zu
eI Rolle formen, Dag Kleben fettreicher Teige

beseitigt. An Teige mit

oder Milch noch etwas Mehl geben,

or der Teig ausgerollt wird, die Arbeitsfliche

Teigresten reinigen, damit er nicht kleben

ann, und sie gleichméiﬁig bemehlen,
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Das Ausrollen des Teiges

Um die Teigbeschaffenheit beim Ausrollen nicht
zu verderben, nicht zu groRe Teigstiicke aus-
rollen (besonders bei Kleingebdck). Beim Aus-
rollen muR sich die Teigrolle wirklich drehen
und leicht iiber den Teig gehen (nicht zu stark
driicken). Wiihrend des Ausrollens ab und zu
mit einem groRen Messer unter dem Teig her-
streichen, damit er sofort gel6st wird, wenn er
irgendwo kleben sollte.

Fiir Kleingebick den Teig so ausstechen, daR
moglichst wenig Abfall entsteht (Ausstechférm-
chen); denn Knetteig wird durch erneutes Zu-
sammenkneten und Ausrollen nicht besser.

Knetteigbéden fiir Obsttorten entweder in
Springformen oder in gefetteten Obstformen
backen. Bei einer Springform zwei Drittel der
angegebenen Teigmenge auf dem Boden der
Form ausrollen. Den Rest des Teiges (je nach
Rezept) mit einem gestrichenen ERI6ffel Mehl
verkneten, zu einer Rolle formen, als Rand auf
den Teigboden legen und mit zwei Fingern so an
den Springformrand driicken, daR der Teigrand
etwa 3 cm hoch wird. Danach den Boden mehr-
mals mit einer Gabel einstechen, damit er keine
Luftblasen bekommt.



Grundrezept

150-200 g Weizenmehl
"2=1gestr.TL Backpulver
75-125 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

1Prise Salz

1Ei

75-125 g Margarine oder Butter

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

(20-30 Minuten)

den Teig auf dem Boden einer Springform, auf einem Backblech
(38 x 28 cm) oder auf der bemehlten Arbeitsfliiche ausrollen, je
nach Rezept weiterverarbeiten und backen.

Das Backen von Knetteigen

Alle Knetteige nach den Angaben unter den Rezepten backen.
Wenn der Teig gebacken ist, das Gebick sofort aus der Form
I6sen oder vom Backblech nehmen. Knetteigbéden in Spring-
formen sofort nach dem Backen vom Springformboden lésen,
aber darauf erkalten lassen.

Dann auf einen Kuchenrost zum Auskiihlen legen (Klein-
gebick einzeln nebeneinander).

Pldtzchen mit der Palette vorsichtig vom Backblech heben,
Zum Auskiihlen einzeln nebeneinander legen.
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Obst-NuB-Torte

(Foto Seite 64/65)
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150 g Weizenmehl
1gestr.TL Backpulver
50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
TE

75 ggemahlene
HaselnuBkerne

100 g Margarine
oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

600-700 g vorbereitetes
Beerenobst (z.B.Erdbeeren,
Himbeeren, Brombeeren)

3 geh. EL Beerenkonfitiire

30 gabgezogenen,
gehackten Mandeln

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zuniichst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig zu einer Platte (@ 29 cm) ausrollen, in eine gefettete
Obstform (@ 28 cm) legen, gut andriicken, so daR eine glatte
Oberfliche entsteht

den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

15-20 Minuten

das Gebiick sofort nach dem Backen auf einen Kuchenrost
stiirzen, erkalten lassen.

Fiir den Belag

auf dem Tortenboden verteilen

durch ein Sieb streichen, unter Riihren etwas einkochen lassen,
das Obst damit bestreichen

den Rand mit

bestreuen,
Schlagsahne.



Kirsch-Sahne-Tortchen

250 g Weizenmehl

1 Msp.Backpulver
100 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1Eigelb

175 g Butter

1Eiwei
17TL Wasser
75 g Hagelzucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 g gediinstete
Schattenmorellen
400-500 ml Schlagsahne
2 Pck.Vanillin-Zucker

2 Pck.Sahnesteif

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, mit einer gezackten Form (@ etwa 6 cm)
ausstechen, auf ein Backblech legen

mit

verschlagen, die Hilfte der Teigplitzchen damit bestreichen, mit
bestreuen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Fiir die Fiillung

gut abtropfen lassen

!/2 Minute schlagen

mit

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen.

Die nicht bestreuten Plitzchen auf der Unterseite am Rand mit

Sahne bespritzen, die Mitte mit Schattenmorellen ausfiillen, die
bestreuten Plitzchen darauf legen.
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Linzer Torte

200 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
2Tropfen Bittermandel-Aroma
1 Msp.gemahlene Nelken

1 gestr.TL gemahlenen Zimt
1 Prise Salz

1/2Eigelb

1 Eiweil

125 g Margarine oder Butter
125 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

100 g Himbeerkonfitiire

12 Eigelb
1TL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

knapp die Hilfte des Teiges zu einer Platte in der GroRe der
Springform (@ 28 cm) ausrollen, 16-20 Streifen daraus radern
den iibrigen Teig auf dem Springformboden ausrollen, mit
bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm Teig frei lassen

die Teigstreifen gitterférmig iiber die Konfitiire legen

mit

verschlagen, die Teigstreifen damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
25-30 Minuten.

Linzer Schnitten

Dafiir die Zutaten verdoppeln, den Teig auf einem Backblech
ausrollen, mit Konfitiire bestreichen und mit einem Teiggitter
belegen. Den Kuchen wie oben backen und nach dem Erkalten
in beliebig groRe Schnitten schneiden.

Die Fiillung kann variiert werden, z.B. Pflaumenmus oder
Johannisbeergelee.



Schlesische Mohntorte

250 g Weizenmehl
2gestr.TL Backpulver
125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Ei

2 EL kaltes Wasser
125 g Butter

TIMilch

200 g WeizengrieR
200 g frisch gemahlenem Mohn
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Butter

100 g Magerquark
2Eier

50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
50gRosinen
2ELRum

1Bime
Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
Puderzucker

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sichen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

gut die Halfte des Teiges auf dem Boden einer Springform

(@ 28 em) ausrollen, den Rest des Teiges zu einer Rolle formen,
sie als Rand auf den Teigboden legen, 50 an die Form driicken,
daR ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

Fiir den Belag

zum Kochen bringen

mit

mischen, unter Riihren cinstreuen, bei schwacher Hitze aus-
quellen lassen, von der Kochstelle nehmen

unterriihren
schélen, vierteln, entkernen, raspeln, unterriihren
die Mohnmasse in die Form geben, glattstreichen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde

die Torte vor dem Verzehr mit
bestiduben.

Die Torte schmeckt warm besonders gut.
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Friesische Streuseltorte

Fiir den Teig
250 g Weizenmehl  mit
1Msp.Backpulver  mischen, in eine Riihrschiissel sieben
2 Pck.Vanillin-Zucker
1Becher (150 g)
Créme fraiche
175 g Margarine
oderButter  hinzufiigen
die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen
den Teig in 4 gleich groRe Stiicke teilen
jeweils ein Teigstiick auf dem Boden einer Springform (@ 28 cm)
ausrollen (darauf achten, daR der Teighoden am Rand nicht zu
diinn ist), mehrmals mit einer Gabel einstechen, den Springform-
rand darumlegen.
Fiir die Streusel
150 g Wei hl  in eine Riihr 1 sieben, mit
75 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1Msp. hi Zimt h

100 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

hinzufiigen, die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zu
Streuseln von gewiinschter GroRe verarbeiten, die Teigbdden
gleichmiRig damit bedecken (Foto 1)

200-220 °C (vorgeheizt)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)
fiir jeden Boden etwa 15 Minuten
(Fortsetzung S. 76)
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A

500 ml (/21) Schlagsahne
25 g Zucker
2Pck.Sahnesteif

1 Pck.Vanillin-Zucker

“ 450 g Pflaumenmus

Puderzucker

Kasecremetorte

150 g Weizenmeh!

1 gestr.TL Backpulver

65 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2Eigelb

1 EL Wasser oder Milch

50 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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die Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden ldsen
einen der Tortenbdden in 12 Stiicke schneiden, die Boden einzeln
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Fiillung
1/2 Minute schlagen

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen, in einen Spritz-
beutel mit gezackter Tiille fiillen

die 3 unzerteilten Boden zunichst jeweils mit einem Drittel von
bestreichen, die Schlagsahne darauf spritzen (Foto 2), mit dem
geschnittenen Boden zu einer Torte zusammensetzen (Foto 3)
die Torte mit

bestiuben, kalt stellen.

Die Torte vor dem Verzehr am besten mit einem Sigemesser
schneiden.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsflédche zu einem glatten Teig
verkneten

2/5 des Teiges auf dem gefetteten Boden einer Springform

(@ 26 cm) ausrollen, den Rest des Teiges zu einer Rolle formen,
sie als Rand auf den Teigboden legen, so an die Form driicken,
daR ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

20-25 Minuten.



2 Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
200 g Zucker

500 ml ("/21) Milch

1/2 Fldschchen
Zitronen-Aroma
750 g Magerquark

509 Rosinen
3 Eiweil

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

370 g Sauerkirschen
(aus dem Glas)

1Pck.TortenguBl
Zucker (nach Angabe
auf dem Péckchen)
250ml (/) Saft

Fiirden Belag

mit 2/3 von

mischen, mit 250 ml (/4 1) von

anriihren, die iibrige Milch zum Kochen bringen, von der Koch-
stelle nehmen, die angeriihrte Mischung unter Riihren hinein-
geben, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen

unterriihren, unter Riihren nochmals aufkochen lassen, die Masse
in eine Schiissel geben

unterriihren

mit dem restlichen Zucker steif schlagen, unterziehen

die Quarkmasse auf dem vorgebackenen Boden verteilen und
glattstreichen

mit

verschlagen, die Quarkmasse damit bestreichen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

50-60 Minuten

sofort nach dem Backen den Kuchen mit Hilfe eines Messers vom
Springformrand l6sen, ihn jedoch in der Form erkalten lassen.
Torte mit Puderzucker bestreuen.

Statt der Rosinen abgetropfte Mandarinenspalten (aus der Dose)
unter die Quarkmasse heben

oder

gut abtropfen lassen, auf dem erkalteten Kuchen verteilen
TortenguR aus

nach Anleitung auf dem Péckchen zubereiten und
tiber die Kirschen verteilen.
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Gedeckter Apfelkuchen auf dem Blech

350 g Weizenmehl

4 gestr.TL Backpulver
70 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Ei

4ELMilch

50 g Margarine

oder Butter

11/2kg Apfel

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1Msp.gemahlenem Zimt
30 g Rosinen

50 g Butter

etwa 50 g Zucker

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel siecben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

knapp die Hilfte des Teiges diinn ausrollen, fiir die Decke eine
Teigplatte in BackblechgroRe (38 x 28 cm) ausschneiden, auf
Papier aufrollen (Foto 1)

den restlichen Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen
(Foto 2).

Fiir die Fiillung
schiilen, vierteln, entkernen, in Stifte schneiden,
mit

unter Riihren leicht diinsten, abkiihlen lassen, mit
abschmecken.

(Fortsetzung S. 80)







1Eigelb

1EL Milch

50 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Apfel-Streusel-Kuchen

150 g Weizenmeh!

1 Msp. Backpulver
100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Ei

100 g Margarine
oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Die Fiillung auf dem Teig verteilen, die Teigdecke darauf abrollen
(Foto 3)

mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen, mit

bestreuen, die Teigdecke mehrmals mit einer Gabel einstechen

200-220 °C (vorgeheizt)

180-200 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

20-25 Minuten.

Kuchen in einer Springform (@ 26 cm) backen, dazu Teig und
Fiillung halbieren.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zuniichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

gut zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform

(@ 28 ¢cm) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen, den
Springformrand um den Boden legen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-12 Minuten

den Boden erkalten lassen

den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den
vorgebackenen Boden legen, so an die Form driicken, daR ein
etwa 2 cm hoher Rand entsteht.



etwa 1/2kg Apfel

75 g Zucker
1 Msp.gemahlenem Zimt
75 g Butter

150 g Weizenmehl
100 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
100 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Beigahe

Abwandlung

kg Sauerkirschen
100 g Zucker

20g Speisestarke

etwa 1EL Zucker

e KNETTEIG |

Fiir die Fiillung
schilen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden,
mit

unter Riihren leicht diinsten, abkiihlen lassen, auf den vor-
gebackenen Boden streichen.

Fiir die Streusel
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen, mit Handriihrgeréit mit Knethaken zu Streuseln von
gewlinschter GroRe verarbeiten, gleichmiiRig auf der Fiillung
verteilen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 34 (nicht vorgeheizt)

etwa 40 Minuten.

Verwenden Sie eine siuerliche Apfelsorte.
Steifgeschlagene Sahne.

Kirsch-Streusel-Kuchen

Fiir die Fiillung
waschen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, mit

mischen, kurze Zeit zum Saftziehen stehen lassen, nur eben zum
Kochen bringen, abtropfen lassen, wenn Saft und Kirschen kalt
sind, 250 ml (/4 1) Saft abmessen (evtl. mit Wasser erginzen)

mit 4 ERI6tfeln von dem Saft anriihren, den iibrigen Saft zum
Kochen bringen, die Speisestirke unter Riihren in den von der
Kochstelle genommenen Saft geben, kurz aufkochen lassen, die
Kirschen unterriihren, kalt stellen, mit

abschmecken, die Fiillung auf den vorgebackenen Boden geben.
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Russischer Zupfkuchen

375 g Weizenmehl
40 g Kakaopulver

3 gestr.TL Backpulver
200 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Ei

200 g Margarine
oder Butter

500 g Magerquark

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier

1 Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

250 g zerlassene, abgekiihite
Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Fiir den Teig
mit

mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zuniichst kurz

auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

die Hiilfte des Teiges auf einem Boden einer Springform (@ 28 cm)
ausrollen.

Fiir die Fiillung

zu einer einheitlichen Masse verriihren, in die Form geben,
glattstreichen

den restlichen Teig in kleine Stiicke “zupfen”, auf die Fiillung
verteilen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
60-70 Minuten.






Obsttortchen
(12-14 Stiick)

200 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

759 Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

4Tropfen Zitronen-Aroma
2EL Wasser

100 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Sahnesteif

500-750 g rohes Obst
(2.B.Erdbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, Weintrauben)

Zucker

gediinstetes oder eingemachtes Obst
(2.B. Aprikosen, Pfirsiche,
Sauerkirschen, Stachelbeeren,
Mandarinen)

1Pck. TortenguR

Zucker nach Angabe

auf dem TortenguBpéckchen

250 ml (V/41) Wasser oder Fruchtsaft
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Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschliefend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form (@ etwa 10 cm)
ausstechen, in gut gefettete Tortelett-Férmchen (@ etwa 10 cm)
geben, mehrmals mit einer Gabel einstechen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten

die Tértchen sofort nach dem Backen aus den Formchen losen,
erkalten lassen, gleichmiRig mit

bestreuen, damit die mit Obst belegten Tortchen nicht durchweichen,

Fiirden Belag
waschen (Himbeeren nur verlesen), gut abtropfen lassen, ent-
stielen oder verlesen, mit

bestreuen, kurze Zeit stchen lassen

oder

abtropfen lassen, die Friichte auf die Tortchen legen.

Fiir den GuR

nach Anleitung auf dem Pickchen zubereiten, iiber das Obst
verteilen.



250 ml ('/41) Schlagsahne
1Pck.Sahnesteif
1 Pck.Vanillin-Zucker

Bunter Obstkuchen

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1Ei

125 g Margarine oder Butter

350 g Sauerkirschen (aus dem Glas)
240 g Aprikosenhalften

(aus der Dose)

300 g abgezogene,

gemahlene Mandeln

150 g Zucker

1Pck.Vanillin-Zucker

2 Eier

2Becher (je 125 g) Creme double

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2EL Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

Zum Verzieren

1/2 Minute schlagen

mit

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen
die Tortchen damit verzieren.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig auf einem Backblech ausrollen.

Fiir den Belag

gut abtropfen lassen (jedes Obst fiir sich)

verriihren, auf dem Teig verteilen
das Obst - jedes fiir sich — auf der Mandelmasse verteilen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 2-3 (vorgeheizt)

35-45 Minuten.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

unter Riihren etwas einkochen lassen

den noch warmen Kuchen damit bestreichen.
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Obstkuchen auf franzosische Art \ffiniert/ fiir Gaste

200 g Weizenmehl

1 Pek. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1E

100 g Margarine
oder Butter

250 g Aprikosen
3 mittelgroBe Apfel
2Bimen

2Eigelb

250 ml (V/41) Schlagsahne
60 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

2 gestr.EL Speisestérke

Fiir den Teig

in eine Rithrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen (Foto 1),
eine Springform (@ 26 cm) damit auslegen, Teig am Rand etwas
hochdriicken.

Fiir den Belag
waschen, halbieren, entsteinen

beide Zutaten schilen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden
den Teig mit dem Obst belegen.

Fiir den GuB
mit
verschlagen

unterriihren, die Masse iiber das Obst verteilen (Foto 2)

(Fortsetzung S. 88)
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Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

4-5EL Aprikosenkonfitiire
TEL Wasser

Terrassen

300 g Weizenmehl

2 gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1E

150 g Margarine oder Butter

Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Gelee oder Konfitiire
(durch ein Sieb gestrichen)

Puderzucker
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170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
etwa 50 Minuten

den Kuchen aus der Form lésen.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

unter Riihren aufkochen lassen

den Kuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen
(Foto 3).

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sichen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéichst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfléiche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, Plitzchen von gleicher Form, aber in
drei verschiedenen GroRen (die gleiche Anzahl von jeder Grofe)
ausstechen, auf ein Backblech legen

180-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

8-10 Minuten

von je drei Plitzchen verschiedener GroRe die beiden kleinen auf
der Unterseite mit

bestreichen, terrassenférmig auf das groRte setzen, die Plitzchen
mit
bestiuben, mit einem Konfitiiretiipfchen verzieren.



Kasekuchen mit Streuseln

150 g Weizenmehl
1/2gestr.TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

75 g Margarine oder Butter

1 gestr.EL Weizenmehl

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

750 g Magerquark

150 g Zucker

3 ELZitronensaft

50 g Speisestarke
3Eigelb

3 Eiweil

250 ml (/41) Schlagsahne

100 g Weizenmehl
75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
75 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, evtl, kalt stellen, gut 2/5 des Teiges auf dem Boden einer
Springform (@ 28 cm) ausrollen, unter den Rest des Teiges
kneten, zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden
legen, so an die Form driicken, daR ein etwa 3 cm hoher Rand
entsteht, den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Fiir die Fiillung
mit

gut verrithren

steif schlagen

steif schlagen, beide Zutaten unter die Quarkmasse heben,
gleichméRig auf den Boden streichen.

Filr die Streusel
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufligen, mit dem Handriihrgerét mit Knethaken zu Streuseln
verarbeiten, gleichmiRig auf der Fiillung vertelen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

70-80 Minuten

den Kuchen nach der Backzeit (Backofen ausgeschaltet) noch
15 Minuten bei ge6ffneter Backofentiir stehen lassen.

89



Mohn-Quark-Kuchen

375 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

2 Eier

175 g Margarine oder Butter

750 g Magerquark

150 g Zucker

2Eigelb

1Prise Salz
abgeriebener Schale von
1/2 Zitrone (unbehandelt)
75 g zerlassener Butter

1 Pck. Kasekuchen-Hilfe
2 Eiweil

1 Pck. (250 g) Mohn-back
2EL Honig

2Eiern

100 g Sultaninen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

3-4EL Aprikosenkonfitiire
3 EL Wasser

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen.

Fiir den Quarkbelag
mit

verriithren
steif schlagen, unterriihren.

Fiir den Mohnbelag
mit

verriithren

zwei Drittel des Teiges auf einem Backblech (38 x 28 cm) aus-
rollen, zunichst den Quarkbelag darauf streichen, dann den
Mohnbelag darauf verteilen

den restlichen Teig diinn ausrollen, etwa 1 cm breite Streifen
ausrddeln

die Teigstreifen als Gitter auf die Mohnmasse legen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
etwa 50 Minuten.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

unter Riihren etwas einkochen lassen, die Teigstreifen
damit bestreichen.







NuB- oder Kokosecken

150 g Weizenmehl

1/2 gestr.TL Backpulver
65 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1E

65 g Margarine

2EL Aprikosenkonfitiire

100 g Margarine oder Butter
100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

2EL Wasser

75 g gemahlene HaselnuBkerne
125 g gehobelte HaselnuBkerne
oder

200 g Kokosraspel

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

50 g Kuvertiire
10 g Kokosfett
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Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe kurz durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliiche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig zu einem Rechteck (28 x 28 cm) auf einem Backblech
ausrollen, mit

bestreichen.

Fiir den Belag

langsam erwirmen, zerlassen

unterrithren, etwas abkiihlen lassen, die Masse gleichmaRig auf
dem Teig verteilen, vor den Teig einen mehrfach umgeknickten
Streifen Alufolie legen, so daR ein Rand entsteht

180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

20-30 Minuten

das Gebiick etwas abkiihlen lassen, in Vierecke (8 x 8 cm)
schneiden, diese so in Hilften teilen, daR Dreiecke entstehen.

Fiir den Guf3

mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, die beiden spitzen Ecken des
Gebiicks in den GuR tauchen.



Schokocremetdrtchen
(20 Tortchen)

250 g Weizenmeh!

50 g Speisestérke
1gestr.TL Backpulver

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

2EL saure Sahne oder Milch
75 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1 Pck. Pudding-Pulver Schokolade
50 g Zucker

4EL Milch zum Anriihren

375 ml (3/s1) Milch

150 g Butter

25 g Kokosfett

100 g Halbbitter-Kuvertiire
25 g Kokosfett

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfléiche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, 40 Plitzchen (@ etwa 7 cm)
mit einer gezackten Form ausstechen, auf ein Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

12-15 Minuten.

Fiir die Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (jedoch nur mit 3/s | Milch)
einen Pudding zubereiten, wihrend des Erkaltens ab und zu
durchriihren

geschmeidig rithren, den erkalteten Pudding eRl6ffelweise
darunter geben (darauf achten, daR weder Pudding noch Butter
zu kalt sind)

zerlassen, unterriihren.

Fiir den Gu

in kleine Stiicke schneiden, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren

die Hiilfte der erkalteten Plitzchen auf der Oberseite damit
bestreichen, den GuR fest werden lassen.

Die nicht bestrichenen Plitzchen auf der Unterseite spiralformig
mit Creme bespritzen, die iibrigen darauf legen, mit einem Creme-
tuff verzieren.

Tértchen einen Tag vor dem Verzehr zubereiten.
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Tarte Tatin

150 g Weizenmehl
2TL Puderzucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1Eigelb

3-4 EL Wasser

80 g Butter

2kg Apfel

60 g weicher Butter
125 g Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Beigabe

raffiniert

Fiir den Teig
mit
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriik dt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe kurz durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, ihn etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir den Belag

schilen, vierteln, entkernen, ein rundes Kuchenblech (@ 27 cm)
mit

ausstreichen, mit

ausstreuen, die Apfelviertel — mit der Spitze nach unten - dicht
nebeneinander in die Form legen (Foto 1), die Form auf die
Kochstelle stellen, den Zucker bei schwacher Hitze karamelisie-
ren lassen (Foto 2), den Teig in Gr6Re der Form ausrollen, auf
die Apfel legen (Foto 3)

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 45 Minuten

sofort nach dem Backen den Gebéckrand mit Hilfe eines Messers
16sen, das Gebéck etwa 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen,
stiirzen.

Angeschlagene Schlagsahne.
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Tarteal'orange

200 g Weizenmehl
25 g Zucker

1EL Speisedl

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g Butter

2-3 EL Orangenmarmelade
125 ml (Vs 1) Schlagsahne
50 g Zucker

3Eiern

abgeriebener Schale

von 10range (unbehandelt)
50rangen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

30 g Puderzucker
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Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz

auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

eine Tarteform (@ 26 cm) ausfetten, den Teig zu einer Platte

(© 30 cm) ausrollen, die Tarteform damit auslegen, den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Fiir den Belag

den Teigboden mit
bestreichen

mit

verriithren, in die Form geben
schiilen, so daR die Haut entfernt wird, die Orangen in Scheiben
schneiden, schuppenférmig in Kreisen auf den GuR legen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-190 “C (nicht vorgeheizt)

etwa Stufe 4 (nicht vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

die Tarte in der Form auf einem Rost auskiihlen lassen, nach dem
Auskiihlen in der Form schneiden, mit

bestiuben.



Heidelbeerkuchen vom Blech

300 g Weizenmehl
2gestr.TL Backpulver
100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
2Eier

100 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Pck.(je 200 g)
Doppelrahm-Frischkase

1 Pck. Feine Zitronenschale
125 g Zucker

2 Pck.Vanillin-Zucker
1Pck.Dessert-SoBe
Vanille-Geschmack

250 ml (Val) Schlagsahne
400 g Heidelbeeren

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zuniichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschliefend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen, goldgelb
vorbacken

170-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Fiirden Belag

mit

verriithren
steif schlagen, unterheben
verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, vorsichtig unterriihren,
die Masse auf den vorgebackenen Boden verteilen, fertig backen

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 “°C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

Nach Belieben kénnen tiefgefrorene Heidelbeeren verwendet
werden. Die Beeren so lange antauen lassen, bis sie sich gutin
der Creme verteilen lassen.
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Quarktaschen

150 g Weizenmehl

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

150 g Magerquark

150 g Margarine oder Butter

250 g Magerquark

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Feine Zitronenschale
1Eigelb

1 Eiwei

30 g Rosinen

1Eigelb
11/2 EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, den Teig etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Fiillung
mit

verriihren

steif schlagen, mit

unterrithren

die Hiilfte des Teiges zu einem Viereck von 30 x 30 cm ausrollen,
in Quadrate von 10 x 10 cm schneiden, auf jedes Teigstiick in die
Mitte etwas von der Fiillung geben

mit

verschlagen, die Teigrinder damit bestreichen

die Teigstiicke zu Taschen zusammenklappen, auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen, mit Eigelbmilch bestreichen, den
restlichen Teig ebenso verarbeiten, die Teigreste ausrollen, in
schmale Streifen schneiden, je zwei davon iiber Kreuz auf jede
Tasche legen, ebenfalls mit Eigelbmilch bestreichen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.






Zartes Mandelgebéck

375 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
abgeriebene Schale von 1Zitrone
(unbehandelt)

1Ei

250 g Margarine oder Butter

100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

175 g Kuvertiire
25 g Kokosfett

Heidesand

50 g Butter
200 g Zucker
1 Pek.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz
2-3 EL Milch
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Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufligen
die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten

kurz auf mittlerer Stufe unterkneten, anschlieRend alles auf der
Arbeitsfliiche zu einem glatten Teig verkneten

den Teig zu einem Rechteck (14 x 22 cm) ausrollen, iiber Nacht
kalt stellen

den Teig in Streifen von 22 x 3,5 cm schneiden, davon /2-1 cm
dicke Stiicke abschneiden, auf ein Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten.

Fiir den Gud

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren

die erkalteten Plitzchen zur Hilfte hineintauchen.

zerlassen, briiunen, in eine Riihrschiissel geben, Kalt stellen, die
wieder festgewordene Butter mit Handriihrgerét mit Rithrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist



375 g Weizenmehl|
1gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Weinplatzchen

375 g Weizenmeh!
125 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
3 EL WeiBwein

200 g Butter

2 Eiweil

40 g Zucker

etwas gemahlenen Zimt
50 gahgezogenen,
gehackten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

mit

mischen, sieben, zwei Drittel davon portionsweise auf mittlerer
Stufe unterriihren

den Teigbrei mit dem Rest des Mehls auf der Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten

daraus etwa 3 cm dicke Rollen formen, kalt stellen, bis sie hart
geworden sind

die Rollen in etwa !/2 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein
Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten.

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zuniichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfléiche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig in kleinen Portionen diinn ausrollen, mit einer runden
Form (@ etwa 4 cm) ausstechen, auf ein Backblech legen.

Fiirden Belag
steif schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, die Teigplétzchen damit bestreichen

mischen, die Plitzchen damit und mit
bestreuen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten.

Sollte der Belag nicht ausreichend sein, die restlichen Plitzchen
nur mit Zimt-Zucker bestreuen.
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Leipziger Lerchen

200 g Weizenmehl

1/2 gestr.TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2EL Wasser

100 g Margarine oder Butter

100 g Aprikosenkonfitiire

80 g Butter

125 g Zucker

1Ei

1 EiweiB

100 g Weizenmehl

125 gabgezogenen,
gemahlenen Mandeln
2Tropfen Bittermandel-Aroma
5EL Milch

2ELRum

1Eigelb
1ELMilch

traditionell

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, 12 Platten (@ etwa 10 cm) ausstechen
(Foto 1), 12 leicht gefettete Férmchen (@ unten etwa 4 cm, oben
etwa 8 cm, Hohe 3-4 cm) damit auslegen, aus dem restlichen
Teig 12 kleine Sterne ausstechen, beiseite legen

von

jeweils 1 Teeldffel voll hineingeben (Foto 2).

Fiir die Fiillung

mit Handriihrgeriit mit Rithrbesen geschmeidig rithren

hinzufiigen, verriihren
sieben, mit

unterriihren, die Masse in die Formchen fiillen, mit Sternen
belegen (Foto 3)

mit

verschlagen, die Sterne damit bestreichen

(Fortsetzung S. 104)







Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

HaselnuBkranz

300 g Weizenmeh!

2 gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

2 EL Milch oder Wasser

125 g Margarine oder Butter

200 g gemahlene HaselnuBkerne
100 g Zucker

4-5Tropfen Bittermandel-Aroma
1/2Eigelb

1 Eiweil

3-4 EL Wasser

V2Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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180-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 25 Minuten

das Gebiick etwa 10 Minuten abkiihlen lassen, aus den Férmchen
l6sen.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliiche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen.

Fiir die Fiillung
mit

zu einer geschmeidigen Masse verriihren

den Teig zu einem Rechteck (etwa 45 x 35 cm) ausrollen, die
NuRmasse darauf streichen, den Teig von der lingeren Seite her
aufrollen, als Kranz auf ein gefettetes Backblech legen

mit

verschlagen, den Kranz damit bestreichen, sternférmig
einschneiden

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 45 Minuten.



Aprikosenschnitten

250 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

1 gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

3 Tropfen Rum-Aroma

200 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

4809 Aprikosenhlften (aus der Dose)
2 Eiweil

2Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2Eigelb

750 ml (3/41) Milch

2Becher (je 150 g) Créme fraiche

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Pck.TortenguB, klar
25 g Zucker
250 ml (/1) Aprikosensaft

Fiir den Teig
mit

mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschliefend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkne-
ten, ihn auf einem Backblech (38 x 28 cm) ausrollen, vorbacken

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 12 Minuten.

Fiir den Belag
gut abtropfen lassen, von dem Saft 250 ml (V/4 1) abmessen
steif schlagen, aus

nach Anleitung auf dem Péckchen (aber nur mit 750 ml Milch)
einen Pudding kochen, sofort

und das steifgeschlagene EiweiR unterriihren, die Masse auf
die vorgebackene Platte streichen, einen mehrfach geknickten
Streifen Alufolie davor legen

die Aprikosen in gleichméiRigen Abstinden auf dem Pudding
verteilen (mit der Wolbung nach oben)

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

30-35 Minuten

das Gebiick erkalten lassen.

Fiir den GuB
nach Anleitung auf dem Pickchen zubereiten, auf dem Belag
verteilen, fest werden lassen.
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Zimtblatter

350 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

100 g gesiebten Puderzucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 gestr.TL gemahlenen Zimt
2Eigelb

250 g Margarine oder Butter
300 g abgezogene,

grob gemahlene Mandeln

1Eigelb
1 EL Honig
Zimt-Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

125 g Kuvertiire
20 g Kokosfett
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einfach

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten

den Teig eine Zeitlang kalt stellen, etwa 3 mm dick ausrollen, mit
einer runden Form ovale Plitzchen ausstechen (Foto 1), auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen

mit

verschlagen, die Plitzchen damit bestreichen, mit

bestreuen (Foto 2)

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

12-15 Minuten.

Fiir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, die Unterseite der erkalteten
Plitzchen damit bestreichen (Foto 3).
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Florentiner Platzchen

150 g Weizenmehl

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1E

75 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

50 g Butter

50 g Zucker

2 gestr.EL Honig

125 ml (/1) Schlagsahne

100 g abgezogene,

gehobelte Mandeln

100 g gehobelte HaselnuBkerne
2 EL gemahlene HaselnuBkerne
50 gin Stiicke geschnittene
Belegkirschen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

75 g dunkle Kuchenglasur
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Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, evtl. kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, runde Plitzchen (@ etwa 5 cm)
ausstechen, auf ein Backblech legen, hellgelb vorbacken

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 8 Minuten

die Plitzchen erkalten lassen.

Fiir den Belag

unter Riihren langsam zerlassen, erhitzen, briaunen lassen
hinzufiigen, riihren, bis der Zucker geldst ist

dazugeben, so lange unter Rithren schwach kochen lassen, bis
die Masse gebunden ist

den Belag auf die Unterseite der erkalteten Plitzchen verteilen,
wieder auf das Backblech legen

etwa 170 °C (vorgeheizt)
etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-12 Minuten.

Fiir den GuB3
nach Anleitung auf dem Péickchen auflosen, die erkalteten
Plitzchen auf der Unterseite damit bestreichen.



Teegebick

250 g Weizenmeh|
Tgestr.TL Backpulver
75 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1Ei

125 g Margarine

Milch
Zucker

Konfitiire
Puderzucker

Konfitiire oder Gelee
Puderzucker
aufgeldster Kuvertiire

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe kurz durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

aus diesem Teig verschiedene Pldtzchen zubereiten:

Fiir Brezeln

aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, zu Brezeln legen, mit
bestreichen, in

driicken, auf ein Backblech legen.

Fiir Frucht-Platzchen

den Teig diinn ausrollen, runde Plitzchen und Ringe in gleicher
GroRe ausstechen, auf ein Backblech legen, die erkalteten
Pldtzchen mit

bestreichen, auf jedes einen mit

bestdubten Ring legen.

Fiir gefiillte Plitzchen

den Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form Plitzchen
ausstechen, auf ein Backblech legen, die Hilfte der erkalteten
Plitzchen auf der Unterseite mit

bestreichen, die iibrigen darauf legen, mit

bestéuben oder mit

besprenkeln.

180-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

fiir jedes Gebéck 8-10 Minuten.



Englische Butterplatzchen

(Foto)
75 g Weizenmehl
200 g Rohrzucker
1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
250 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Kulleraugen

250 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

3 Eigelb

150 g Margarine oder Butter

etwas verschlagenes Eiweill
etwa 50 g abgezogene,
gehackte Mandeln

etwas rotem Gelee
Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas
Backzeit
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in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz

auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten
aus dem Teig 2-21/2 cm dicke Rollen formen, so lange kalt stellen,
bis sie hart geworden sind

die Rollen in etwa /2 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein Back-
blech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfléche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

aus dem Teig daumendicke Rollen formen, in so groRe Stiicke
schneiden, daR sich daraus knapp walnuRgroRe Kugeln formen
lassen

jede Kugel zuerst mit der oberen Seite in

tauchen, dann in

driicken, mit der Teigseite auf ein Backblech legen, mit einem
Riihrlsffelstiel in jede Kugel eine Vertiefung driicken, mit
fiillen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.







Kasegeback

250 g Weizenmehl

3 gestr.TL Backpulver
250 g Magerquark
250 g weiche Butter

Kondensmilch
geriebenem Parmesan
Kimmel

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Vollkorn-Kasegeback

375 g Weizenvollkornmehl
Meersalz

knapp 125 ml (V/s) I Milch

225 g wiirzigen, feingeriebenen
Kase, z.B. Greyerzer

225 g Butter

Milch
Mohn, Sesamen, Kiimmel, Sonnen-
blumenkernen, Paprikapulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Fiir den Teig

mischen, in eine Riihrschiissel sieben

gut auspressen, hineingeben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfléche zu einem glatten Teig
verkneten, etwa /2 cm dick ausrollen, mehrfach iibereinander-
schlagen, wieder ausrollen

das Ubereinanderschlagen und Ausrollen ein- bis zweimal
wiederholen, den Teig knapp ¥/2 cm dick ausrollen, Streifen und
Vierecke ausrddeln, mit

bestreichen, mit

bestreuen, auf ein mit kaltem Wasser abgespiiltes Backblech legen

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

mit
mischen, in eine Riihrschiissel geben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten, an-
schlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten
den Teig zu einer Kugel formen, etwa 30 Minuten kalt stellen

den Teig etwa /2 cm dick ausrollen, Streifen, Quadrate oder Taler
ausschneiden oder -rideln, mit

bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit

bestreuen

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.



Wirsingtorte

200 g Weizenmehl
1gestr.TL Backpulver
1Ei

1Prise Salz

125 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Kopf (1kg) Wirsing

100 g Zwiebeln

2EL Speised]

200 ml Fleischbriihe
Salz

Currypulver
gestoBenem Pfeffer
3 Eier

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfléiche zu einem glatten Teig ver-
kneten, 30 Minuten kalt stellen

2/5 des Teiges auf dem Boden einer Springform (@ 26 cm)
ausrollen, den restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Fiir den Belag

von

die groben éuReren Blitter 16sen, den Wirsing vierteln, den Strunk
herausschneiden, den Wirsing abspiilen, abtropfen lassen, fein
schneiden, wiegen (etwa 800 g)

abziehen, in Scheiben schneiden

erhitzen, die Zwiebelscheiben darin andiinsten, Wirsing,
hinzufiigen, 15 Minuten diinsten lassen, mit

wiirzen, etwas abkiihlen lassen
unterriihren
den Belag auf dem vorgebackenen Boden verteilen, fertig backen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten.

Wirsinggemiise nicht mit Curtypulver sondern mit Kiimmel
wiirzen.

Creme fraiche.
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Quiche Lorraine

250 g Weizenmehl
1Eigelb

1 Prise Salz

4EL Wasser

125 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Gouda Kase

120 g durchwachsenen Speck
4Eiern

250 ml (/41) Schlagsahne
Salz

frisch gemahlenem Pfeffer
geriebener MuskatnuB

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfléche zu einem glatten Teig ver-
kneten

2/5 des Teiges auf dem Boden einer Spring- oder Tarteform

(@ 26 cm) ausrollen, den restlichen Teig zu einer Rolle formen,
sie als Rand auf den Teigboden legen, so an die Form driicken,
daR ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht, den Boden mehrmals
mit einer Gabel einstechen, vorbacken

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Fiir den Belag
in feine Streife schneiden
wiirfeln, andiinsten, abkiihlen lassen, mit dem Kése,

verriihren, mit

wiirzen, den Belag auf dem vorgebackenen Boden verteilen,
fertig backen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.












Im Handel ist Trockenhefe und Frischhefe
erhiltlich. Das Backen mit Trockenhefe erfor-
dert keine besonderen Vorarbeiten. Die Hefe
wird sofort aus dem Pickchen ins Mehl gestreut
und mit dem Mehl sorgfiltig vermischt (Aus-
nahme: Bei zutatenreichen Teigen, z.B. Hefe-
Napfkuchen und Stollen, muR die Hefe ange-
rithrt werden).

Die einzelnen Arbeitsgange

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben (geben)
und die Trockenhefe gleichmiRig mit einer
Gabel unterriihren.

Alle iibrigen im Rezept angegebenen Zutaten zu
dem Mehl geben.

Nur in Gegenwart von Wirme entfaltet Hefe
ihre volle Triebkraft — vor allem die Fliissigkeit
(Milch oder Wasser) sollte etwa 37 °C haben.

Die Zutaten zunichst mit Handriihrgerat mit
Knethaken kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe etwa 5 Minuten verarbeiten.
Der Teig muB glatt sein.

Das Kneten des Hefeteiges bewirkt eine beson-
ders gute Verbindung aller Zutaten untereinander
unter Einschlagen von Luft. Die Hefe wandelt
dabei Zucker und Mehl (Stirke) als Kohlen-
hydrate in Kohlensdure und Alkohol um und
bewirkt dadurch eine Lockerung des Teiges.



Bei der Zubereitung mit Frischhefe und zuta-
tenreichen Teigen mit Trockenhefe muB die
Hefe angeriihrt werden.

Wichtig dabei ist, daR die angesetzte Hefe
tatséichlich gegangen ist. Voraussetzung dafiir
ist, daR die zerbrockelte Hefe (oder Trocken-
hefe) zusammen mit etwas Zucker (Honig)
und mit lauwarmer Milch angeriihrt wird und
15 Minuten bei Zimmertemperatur stehen
bleibt. Nur in Gegenwart von Wirme entfaltet
die Hefe ihre volle Triebkraft — die Milch sollte
etwa handwarm sein, also etwa 37 °C haben.

Die iibrigen Zutaten diirfen erst bei der Teig-
bereitung selbst mit der Hefe in Beriihrung
kommen, vor allem Salz und Fett, denn sie
wiirden die Titigkeit der Hefe hemmen. Des-
halb sollten diese Zutaten an den Rand der
Schiissel gegeben werden und erst nachdem die
Hefe mit dem Mehl vermischt ist, untergeriihrt
werden. Am schnellsten kann sie Zucker ver-
arbeiten, wihrend sie Mehl (Stirke) vorher
abbauen muR.

Die Zutaten wie beim Hefeteig mit Trockenhefe
verarbeiten. Mit Handriihrgerit mit Knethaken
zuerst auf niedrigster, danach auf héchster Stufe
50 lange kneten, bis ein glatter Teig entstanden
ist.

Zum SchluR evtl. Friichte oder Niisse unterkne-
ten.
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Den Teig zugedeckt (mit Geschirrtuch oder
Klarsichtfolie) an einem warmen Ort so lange
stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.
Hefeteige nicht sofort nach der Zubereitung
backen, sondern vorher geniigend aufgehen
lassen. Sie an einen warmen Ort stellen; .B. in
den Gas- oder Elektroherd.

Den Teig, je nach Rezept, weiterverarbeiten (in
eine vorbereitete Napfkuchenform fiillen oder
ausrollen, formen, flechten usw.), in jedem Fall
vor dem Backen nochmals gehen lassen.

Backbleche und -formen im allgemeinen fetten,
am zweckmiiRigsten mit streichfihiger Margari-
ne oder Butter, und, je nach Rezept, mit Sem-
melbroseln ausstreuen.

Hefeteig gehen lassen

Gas: Auf Stufe 8 drei Minuten vorheizen. Flam-
me ausdrehen, Schiissel mit Teig so lange in
den Backofen stellen, bis er sich sichtbar ver-
groRert hat.

Strom: 50 °C einschalten. Schiissel mit Teig so
lange in den Backofen stellen, bis er sich sicht-
bar vergroRert hat. Backofentiir mit Riihrloffel
gedffnet halten.

Mikrowelle: 80 oder 90 Watt etwa 8 Minuten. In
einem Gerit ohne Drehteller Schiissel nach
etwa 4 Minuten drehen.

Wasserbad: Schiissel mit Teig (mit feuchtem
Tuch abgedeckt) so lange in heilles Wasser stel-
len, bis er sich sichtbar vergroRert hat.



Grundrezept

ot

500 g Wei hi
1Pck.Trockenhefe

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

250 ml (/4 1) lauwarme Milch
75-100 g zerlassene, abgekiihite
Margarine oder Butter

oder 6-7 EL Speised|

in eine Riihr | sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

oder (fiir kleine Bleche 38 x 28 cm)

375 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter
oder 4-5 EL Speisedl

in eine Riihr 1 sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéichst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat (etwa 20 Minuten), ihn leicht
mit Mehl bestéuben, aus der Schiissel nel auf der Arbeits-
fliiche nochmals kurz durchkneten

den Teig - je nach Rezept — in der Form oder auf dem Backblech
nochmals gehen lassen

je nach Rezept backen.

Das Backen von Hefeteigen

Hefeteige sollten in jedem Fall vor dem Backen nochmals an
einem warmen Ort gehen, dadurch wird eine weitere Locke-
rung des Teiges hervorgerufen,

Um ein schnelles ,Gehen® des Teiges zu erzielen, ihn mit
einem Geschirrtuch zudecken.

Teig dann weiterverarbeiten und backen wie im Rezept ange-
geben,
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Hefezopf ,Dreierlei”
(Foto Seite 116/117)

500 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Becher (150 g) Creme fraiche
150 ml lauwarme Milch

75 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

100 g Rosinen

2ELRum

4kleine Ananasscheiben

(aus der Dose)

50 g Kokosraspeln

70 g nicht abgezogene Mandeln
100 g Marzipan-Rohmasse

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

122

raffiniert

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir die Fiillungen
mit
vermengen, etwa 30 Minuten stehen lassen

gut abtropfen lassen, in sehr kleine Stiicke schneiden, mit
vermengen

grob hacken

in Wiirfel schneiden, beide Zutaten vermengen.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestéuben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten
den Teig in sechs gleich groRe Stiicke teilen

unter zwei Teigstiicke die A hung, unter zwei Teig:
die getriinkten Rosinen und unter zwei Teigstiicke die Mandel-
i kneten, die Teigstiicke zu etwa 30 cm langen Rollen
formen, aus den Rollen zwei Zépfe flechten, auf ein gefettetes
Backblech legen, nochmals so lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

mit

verschlagen, die Zopfe damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 35 Minuten.

Beim Unterkneten der Fiillungen evtl. noch etwas Mehl
dazugeben.



HEFETEIG

Abwandlungen

200 g Marzipan-Rohmasse

2Eiern

2EL Aprikosenkonfitiire

2EL Aprikosenlikor

oder Orangensaft

200 g getrocknete Aprikosen

50g feingehackten Bananen-Chips

1 Pck.Mohn-back
1Becher (125 g) Creme double
2groBe fipfel (400 g)

Fiir die Fiillungen
mit

und

geschmeidig rithren
wiirfeln und zusammen mit
unterheben

oder

mit

verriihren

grob raspeln und unterheben

den Teig zu zwei Rechtecken (30 x 39 cm) 11
Liingsseite in drei Streifen schneiden

die Fiillung darauf geben und jeden Streifen aufrollen,
anschlieRend zwei Zopfe flechten.

von der

Sachsischer Heidelbeerkuchen traditionell
Fiir den Teig
375 g Wei hl in eine Riihrschiissel sieben, mit
1Pck.Trockenhefe  sorgfiltig vermisct
50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1Prise Salz
1Ei
2Eigelb
200 ml lauwarme Milch
50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter  hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestéiuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfléiche nochmals kurz durchkneten,
auf einem Backblech (38 x 28 cm) llen, vor den Teig
cinen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen

den Teig nochmals 15 Minuten stehen lassen.

(Fortsetzung S. 124)
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1kg Heidelbeeren

50 g Butter

5EL Semmelbroseln
100 g Zucker

1TL hi Zimt

Fiir den Belag

waschen, gut abtropfen lassen

zerlassen, den Teig damit bestreichen, mit 3 von
bestreuen, die Heidelbeeren gleichméRig darauf verteilen
mit

mischen, tiber die Heidelt streuen

50 g Butterflockchen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Apfel-, Streusel- oder Pflaumenkuchen

375 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

etwa 112kg Apfel
20 gabgezogenen,

gestiftelten Mandeln
209 Rosinen
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darauf verteilen, die restlichen Semmelbrosel dariiberstreuen

etwa 220 °C (vorgeheizt)

etwa 200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

traditionell

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis
er sich sichtbar vergréRert hat, ihn leicht mit Mehl bestéuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten,
auf einem gefetteten Backblech (38 x 28 cm) ausrollen, vor den Teig
einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen.

Fiir den Apfelkuchen
schilen, vierteln, entkernen, in dicke Scheiben schneiden, gleich-
méRig auf den Teig legen, mit

bestreuen, den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

(Fortsetzung S. 126)






Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

gut 3 EL Aprikosenkonfitiire

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

20-30 Minuten.

Zum Aprikotieren
mit

1ELWasser  unter Riihren aufkochen lassen, den Apfelkuchen sofort nach
dem Backen damit bestreichen.
Fiir den Streuselkuchen
300 g Wei hl  in eine hiissel sieben, mit
150 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker ~ mischen

150-200 g Margarine
oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2/2kg Pflaumen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Zucker
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hinzufiigen, alle Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zu
Streuseln von gewiinschter GréRe verarbeiten, gleichméRig auf
dem Teig verteilen

den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat

200-220 °C (vorgeheizt)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

15-20 Minuten.

Fiir den Pflaumenkuchen
waschen gut abtropfen lassen, einzeln mit einem Tuch abreiben,
ormig — mit der nach oben — auf

den Teig legen
den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

20-30 Minuten

den etwas ausgekiihlten Kuchen mit
bestreuen.



Marzipan-Krokant-Kuchen

375 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1E

200 ml lauwarme Schlagsahne
50 g zerlassene, abgekiihlte

M oder Butter

beliebt
Fiir den Teig

in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

S e

200 g Marzipan-Rohmasse
2Eier

2EL Aprikosenkonfitiire
2EL Aprikosenlikor

200 g kleingeschnittene,
getrocknete Aprikosen
100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

309 Butter

309 Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1EL Honig (40 g)
3ELSchlagsahne

0gabgezogene, gemahlene Mandeln
100 g abgezogene,

gehobelte Mandeln

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir die Fiillung

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen geschmeidig rithren

unterriihren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiduben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, die
Hiilfte des Teiges auf einem gefetteten Backblech (38 x 23 cm)
ausrollen, gleichmiRig mit der Fiillung bestreichen

die andere Teighlfte zu einem Rechteck (38 x 23 cm) ausrollen,
mit Backpapier aufrollen, auf der Fiillung abrollen, mehrmals mit
einer Gabel einstechen

vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen
den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Belag

in einem Topf erwérmen, 1 Minute unter Rithren kochen lassen
unterriihren

(Fortsetzung S. 128)
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Ober-/Unterhitze
Heiluft

Gas

Backzeit

Kokoskuchen aus Thiiringen

3759 Weizenmeh!

1 Pck. Trockenhefe
50 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker
1E

200 ml lauwarme Milch
509 serlassene,abgekiihite
Margarine oder Butter

200 g Butter

150 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
2009 Kokosraspel

3 Eier

20 g zerlassener Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

150 mi heiBer Milch
Tip

die Masse vorsichtig auf dem gegangenen Teig verteilen

170200 °C (Vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 34 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten.

einfach

Filr den Teig
in eine Rﬁhrschﬁssel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunachst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt sO lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiirden Belag
zerlassen

hinzufiigen, unter Riihren aufkochen lassen

hinzufiigen, unter Riihren leicht briaunen, erkalten lassen
unterrithren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiuben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten

den Teig auf einem gefetteten Backblech (38X 28 cm) ausrollen, mit
bestreichen, vOr den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen
Alufolie legen, den Belag auf den Teig streichen, sofort backen

200-220 °C (nicht vorgeheizt, unterste Einschubleiste)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (nicht vorgeheizt)

etwa 25 Minuten o

den noch heiften Kuchen mit

bepinseln, erkalten lassen.

Den erkalteten Kuchen mit 50 ¢ aufgeloster schokolade
besprenkeln.






Bienenstich

375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1E

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

150 g Butter

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 EL Honig

3 EL Schlagsahne
150 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

fiir Gaste

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiirden Belag
mit

unter Riihren langsam erhitzen, kurz aufkochen lassen

unterriihren, die Masse abkiihlen lassen, dabei ab und zu
umriihren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestéuben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, in
einer gefetteten Fettfangschale (38 x 28 cm) ausrollen

den Belag gleichmiRig auf dem Teig verteilen (Foto 1), ihn noch-
mals so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

(Fortsetzung S. 132)







Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
750 ml (3/41) Milch
100 g Zucker

100 g Butter

Gefiillte Schnitten

200 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

25 gZucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1Eigelb

1Becher (150 g) Creme fraiche

300 g (5 Platten) TK-Blétterteig

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

132

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

12-15 Minuten.

Fiir die Fiillung
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (jedoch nur mit %4 | Milch)
einen Pudding zubereiten, sofort

unterrithren, den Pudding kalt stellen, ab und zu durchriihren
das erkaltete Gebiick halbieren, jede Hiilfte einmal waagerecht
durchschneiden (Foto 2), mit der Creme fiillen (Foto 3).

raffiniert

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Blatterteig

zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Platten so
aneinanderlegen, daR die Kanten etwas iibereinanderliegen

die Platten in GroRe einer Fettfangschale ausrollen, in die
gefettete, mit kaltem Wasser ausgespiilte Fettfangschale legen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen, etwa 30 Minuten ruhen
lassen

etwa 220 °C (vorgeheizt)

180-200 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten

die Blitterteigplatte etwas abkiihlen lassen.




2Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
700 ml Milch

809 Zucker

250 g Créme fraiche

100 g Margarine oder Butter
100 g Zucker

2EL Milch

oder Schlagsahne

100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

200 g Weizenmehl

70 gahgezogenen,
gemahlenen Mandeln
150 g Zucker
150-200 g Margarine
oder Butter

Fiir die Fiillung
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (mit den hier angegebenen
Zutaten) einen Pudding zubereiten, etwas abkiihlen lassen
unterriihren

den Pudding auf den Blitterteig streichen.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestéduben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfléiche nochmals kurz durch-
kneten, in GroRe der Fettfangschale ausrollen, auf den Pudding
legen.

Fiir den Belag

unter Riihren aufkochen lassen

unterrithren, etwas abkiihlen lassen, die Masse gleichméRig auf
den Hefeteig streichen

den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten.

Den Belag durch Streusel ersetzen.
Dafiir

sieben, mit

in eine Schiissel geben, mit Handriihrgerit mit Knethaken zu
Streuseln von gewiinschter GriRe verarbeiten, gleichméRig auf
den Hefeteig verteilen.
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Streuselkuchen aus Thiiringen

375 g Weizenmehl

1Pck. Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

20 g zerlassener Butter

300 g Weizenmehl

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

200 g weiche Butter oder Margarine

raffiniert

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten

den Teig auf einem gefetteten Backblech (38 x 28 cm) ausrollen,
mit

bestreichen, vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen
Alufolie legen.

Fiir die Streusel
in eine Riihrschiissel sieben, mit

mischen

hinzufiigen, alle Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken
zu Streuseln von gewiinschter GroRe verarbeiten (Foto 1)
die Hilfte der Streusel groRziigig auf dem Teig verteilen
unter die restlichen Streusel

(Fortsetzung S. 136)







10 g Kakaopulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

125 ml (/s 1) Milch
60 g Butter

100 g zerlassener Butter
50 g Puderzucker

Butterkuchen

375 g Weizenmehl

arbeiten, die Liicken damit fiillen, so daR ein schwarz-weiRes
Muster entsteht (Foto 2)

den Teig nochmals an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

15-20 Minuten.

Zum Betréufeln

erhitzen

darin auflésen, den noch heiRen Kuchen damit betréufeln,
erkalten lassen

den erkalteten Kuchen mit

bestreichen (Foto 3), mit

bestiuben.

einfach

Fiir den Teig
in eine Riihr: | sicben, mit

1 Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

16

200 ml lauwarme Milch
50 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
“Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schiissel nel auf der Arbeitsflich hmals kurz
durchkneten

den Teig auf einem gefetteten Backblech (38 x 28 cm) ausrollen,
vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie
legen.




e MEFETEIG |

Fiir den Belag

in Flsckchen gleichmiRig auf den Teig setzen
gen in den Teig driicken, Foto 1)
759Zucker  mit
1Pck.Vanillin-Zucker
100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

100 g Butter (vorher Vertiefun-

oder zerlassen darauf streichen
mischen, dariiberstreuen (Foto 2)
gleichmiRig dariiber verteilen (

lange an einem warmen Ort gel
vergroRert hat

Foto 3), den Teig nochmals so
hen lassen, bis er sich sichtbar

Ober-/Unterhitze 200-220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  180-200 °c (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit  etwa 15 Minuten
Kuchen auf dem Backblech abki
stiicke schneiden.
Tip 250 mI (V41) Schlagsahne steif schlagen, sofort nach dem Backen
gleichméRig auf den Butterkuchen strejchen,

iihlen lassen, dann in Portions-

Abwandlung  Butterkuchen mit NuBkruste

Dafiir
100g Hasel- oder Walniisse grob hacken, auf dem Hefeteig verteilen, dann erst
100gButter in Flockchen gleichméRig auf den Teig setzen und mit der

Zuckermischung bestreuen
iiber den Teig tréufeln, den Tei,
warmen Ort gehen lassen, bis
wie oben backen,

etwa 8 EL Schlagsahne g nochmals so lange an einem

ersich sichtbar vergroRert hat,




HEFETEIG

Feiner Gugelhupf

1Pck. Trockenhefe
1TL Zucker
200 ml lauwarmer Schlagsahne

500 g Weizenmehl

150 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker

6 Tropfen Zitronen-Aroma

1 Prise Salz

4 Eier

200 g zerlassene, abgekiihlte Butter

150 g Rosinen

150 g Korinthen

100 g nicht abgezogene,
grobgehackte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

20 g Puderzucker

138

fiir Gaste
mit

in einem Schiisselchen sehr sorgfiltig anriihren, 15 Minuten bei
Zimmertemperatur stehen lassen

in eine Riihrschiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung ein-
driicken

an den Rand des Mehls geben

die angesetzte Hefe in die Vertiefung geben

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

unterarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn dann auf hGchster Stufe
kurz durchkneten

den Teig in eine gefettete Napfkuchenform (@ 24 cm) fiillen,
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofert hat

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen,
erkalten lassen, mit

bestiuben.






B ——

Apfeltaschen

500 g Apfel

50 g Rosinen
40 g Zucker
20gButter

375 g Weizenmehl

1 Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1E

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

Milch
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fiir Kinder

Fiir die Fiillung
schiilen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden,
mit

unter Riihren leicht diinsten, erkalten lassen.

Fiir denTeig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handrithrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestdauben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten, diinn ausrollen, runde Platten (@ 12 cm) ausstechen
(Foto 1)

die eine Hilfte jeder Teigplatte mit etwas Apfelfiillung belegen
(Foto 2), den Rand jeder Teigplatte mit

bestreichen, die andere Teighalite dariiberklappen

die Taschen gut an den Réndern andriicken (Foto 3),
Apfeltaschen mit Milch bestreichen und nach Belieben mit

(Fortsetzung S. 142)







abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Puderzucker
1EL Zitronensaft
10 g zerlassene Butter

Tip

Eierschecke

300 g Weizenmehl

1Pck. Trockenhefe

50g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
4Tropfen Zitronen-Aroma

1 Prise Salz

1Ei

125 ml (/s 1) lauwarme Milch
100 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter
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bestreuen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
Apfeltaschen nochmals so lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

200-220 °C (vorgeheizt)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Fiir den GuR

sieben, mit

glattriihren

unterriihren

das Gebiick sofort nach dem Backen damit bestreichen.
Anstelle von Apfeln Sauerkirschen, Pfirsiche oder
Aprikosen verwenden.

Das Obst nach Belieben mit 50-100 g gestiftelten
Mandeln bestreuen.

traditionell

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.



HEFETEIG

1Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
40 g Zucker

500 ml ('/21) Milch

500 g Magerquark
65 g Rosinen

125 g weiche Butter
125 g Zucker

4Eigelb
4 Eiweil
15 g Speisestarke

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Fiir den Quarkbelag
aus

nach Anleitung auf dem Péickchen einen Pudding kochen, in eine
Schiissel geben, Klarsichtfolie auf den Pudding legen, erkalten
lassen

unterriihren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiduben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfléiche nochmals kurz durchkneten, in
einer gefetteten Fettfangschale ausrollen, den Quarkbelag auf den
Teig streichen.

Fiir die Eiercreme

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen geschmeidig riihren,

nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist

nach und nach unterriihren

steif schlagen, auf die Eigelbmasse geben

dariiber sieben, vorsichtig unter die Eigelbmasse heben

die Creme auf dem Quarkbelag verteilen, glattstreichen, sofort
backen

170-200 °C (vorgeheizt)

150-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten.

Die Rosinen in 2 ERIéffeln Rum einweichen.
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Puddingschnecken
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500 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1Prise Salz

2Eier

125 ml (/s1) lauwarme Milch
100 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

2Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
750 ml (3/41) Milch
80 g Zucker

100 g Rosinen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

Fiir den Teig

in eine Riihrschiissel sieben, mit

sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

tiefkiihlgeeignet

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem

Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,

bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir die Fiillung
aus

nach Anleitung auf dem Péckchen (jedoch nur mit 3/4 1 Milch)
einen Pudding zubereiten, wihrend des Erkaltens ab und zu

durchriihren
unterrithren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiuben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, zu
einem Rechteck (40 x 60 cm) ausrollen, mit dem Pudding bestrei-
chen, den Teig von der kurzen Seite her aufrollen, in etwa 2 cm
dicke Scheiben schneiden, auf gefettete, mit Backpapier belegte

Backbleche legen

den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,

bis er sich sichtbar vergroRert hat

200-220 °C (vorgeheizt)

180-200 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)
10-15 Minuten.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit
unter Riihren etwas einkochen lassen

das Gebiick sofort nach dem Backen damit bestreichen.







Buchteln

500 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
4Tropfen Zitronen-Aroma
1Prise Salz

1Ei

250 ml (4 1) lauwarme Milch
75 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

50 g Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker
Beigabe

Abwandlung

100 g Marzipan-Rohmasse
1Ei
50 g gehobelte HaselnuBkerne

je 50 g getrocknete,
gewiirfelte Aprikosen
Pflaumen

3EL Sherry
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beliebt

in eine Riithrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zundchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten

den Teig zu einer Rolle formen, in zwdlf gleich groRe Stiicke
schneiden, zu Billchen formen, in eine Auflaufform

(etwa 20 x 30 cm) legen (nicht zu dicht)

zerlassen, die Teigbéllchen damit bestreichen, sie nochmals an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

20-30 Minuten

die garen Buchteln nach Belieben mit
bestduben.

Kompott oder Vanillesauce.

Fiir gefiillte Buchteln

fiir eine HaselnuRfiillung

mit

verriithren

unterrithren

oder

fiir eine Fruchtfiillung

und

in

tréinken (am besten {iber Nacht).






Zwiebelkuchen auf dem Blech

400 g Weizenmehl (Type 550)
1 Pck.Trockenhefe

17TL Zucker

12 gestr.TL Salz

4EL Speisedl

250 ml (/41) lauwarme Milch

17/2kg Gemiisezwiebeln
300 g durchwachsenen Speck
2EL Speisedl

Salz

frisch gemahlenem Pfeffer
1TL Kiimmel

200 g mittelalten Gouda

3 Eier

2EL Créme fraiche

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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traditionell

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiirden Belag

abziehen, vierteln, in Scheiben schneiden

wiirfeln

in einem groRen Topf erhitzen, die Speckwiirfel hinzuftigen,
andiinsten, die Zwiebelscheiben hinzufiigen, 5 Minuten bei
starker Hitze braten, mit

wiirzen, etwas abkiihlen lassen
raspeln

die 3 Zutaten unter die Zwiebelmasse rithren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, ihn
in einer gefetteten Fettfangschale ausrollen, an den Seiten etwas
hochdriicken, die Zwiebelmasse auf dem Teig verteilen, ihn noch-
mals an einem warmen Ort so lange stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat

200-220 °C (vorgeheizt)
180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.



Mini-Pizza

250 g Weizenvollkornmehl
1Pck.Trockenhefe

1TL Zucker

/2TL Meersalz

TEL Speised|

200 ml lauwarmes Wasser

200 g Doppelrahm-Frischkése
Tgeh.TLSenf

etwas Salz

2EL gehackten
Basilikumblattchen
3Tomaten

Champignonscheiben
(aus dem Glas,
Abtropfgewicht 200 g)
150 g Weichkése mit
Blauschimmel

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
Basilikum

fiir Gaste

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zuniichst auf
niedrigster. dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Belag
mit

verriihren
waschen, abtrocknen, wiirfeln, dabei die Stengelansiitze heraus-
schneiden

abtropfen lassen
wiirfeln.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiuben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfléiche nochmals kurz durchkneten, in

4 gleich groRe Stiicke teilen, zu Kugeln formen, jeweils zu einer
Platte (@ etwa 14 cm) ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit der Kisemasse bestreichen

Tomaten, Champignons und Kiise darauf verteilen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

150-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten

abspiilen, trock I die Blittchen von den Si
in Streifen schneiden, die Pizzen damit bestreuen,

zupfen,
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Mini-Calzone

300 g Weizenmehl
1/2Pck. Trockenhefe

1TL Zucker

1TLSalz

1EL Speisedl

200 ml lauwarmes Wasser

1Zwiebel
1EL Speisedl
1 Zucchini (200 g)

150 g Rauchenden

lauwarmem Wasser
80 g geraspeltem Kase, z.B. Gouda

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

raffiniert

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handrithrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir die Fiillung

abziehen, wiirfeln

erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten, von

die Enden abschneiden, die Zucchini waschen, abtrocknen, grob
raspeln, mit den Zwiebelwiirfeln vermengen

in Scheiben schneiden.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestéduben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten

den Teig diinn ausrollen, runde Platten (@ 10 cm) ausstechen, die
eine Hilfte jeder Platte mit etwas Zucchinimasse und einigen
Waurstscheiben belegen (Foto 1), die andere Teighélfte dariiber-
Kklappen, die Taschen gut an den Réndern andriicken, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, die Taschen mit
bestreichen, mit

bestreuen (Foto 2), nochmals an einem warmen Ort stehen lassen,
bis sie sich sichtbar vergroRert haben (Foto 3)

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.










DIDRUITTEIG
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Notwendige Vorarbeiten

Fiir Biskuitteige den Boden der Backbleche
und Backformen mit Papier beleg
(Abb. a-c).

Es ist empfehlenswert, Springformboden und
Backbleche mit Backpapier zu belegen.

a) Das Papier fiir eine Springform so herstellen:
Die Form umdrehen (Boden nach oben), das
Papier darauf legen. Mit einem Messerriicken
das am Rand iiberstehende Papier abstreifen.

b) Das Fetten der Form.

Den Boden an etwa 4 Stellen mit streichfzhiger
Margarine oder Butter einfetten — am besten mit
einem Pinsel. Den Rand nicht fetten.

c) Das Papier auf den Boden legen und gut
andriicken. Dazu das Papier von einer Seite
ausgehend auf den Boden der zusammen-
gesetzten Springform legen. Mit den Hinden
glattstreichen, so daR keine Unebenheiten oder
Falten entstehen.



BISKUITTEIG

Die einzelnen Arbeitsgange

Eier

Zum Backen sollten stets frische Eier verwendet
werden. Trotzdem sollte jedes Ei in eine Tasse
aufgeschlagen werden, um zu priifen, ob es gut
ist. Ein schlechtes Ei - als letztes hinzugegeben —
verdirbt die schon verriihrten Zutaten.

Eier und heiles Wasser mit Handriihrgerit mit
Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen.

Zum Ei das Wasser geben. Ist die Wassermenge
in dem Rezept in einer Spanne angegeben, sich
nach der GroRe der Eier richten. Bei kleinen
Eiern die groRere und bei groRen Eiern die klei-
nere Wassermenge nehmen.

Den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
oder Honig in 1 Minute hinzufiigen. Dann
noch etwa 2 Minuten schlagen. Unter die Eier-
creme die Gewiirze geben.
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Dariiber die Hiilfte des mit Speisestiirke und
Backpulver gemischten Mehls sieben und kurz
auf niedrigster Stufe unterrithren. Den Rest
des Mehls auf die gleiche Weise unterarbeiten.
Mischen und Sieben lockern das Mehl auf und
verteilen Speisestiirke (Pudding-Pulver, Kakao)
und Backpulver gleichmiRig darin. Das Gebiick
wird dadurch besser gelockert.

Bei Verwendung von Vollkornmehl das mit
Backpulver gemischte Mehl in zwei Portionen
auf niedrigster Stufe unterriihren,

Bei Verwendung von Niissen oder Mandeln
diese nur grob gemahlen verarbeiten. Sie sind
sehr fetthaltig und machen fein gemahlen den
Teig zih und fest.

Den Teig in die mit Papier vorbereitete Form
(Backblech) fiillen.

Am besten den Teig mit einem Teigschaber in
die vorbereitete Form fiillen und gleichmiRig
verteilen.



Wenn der Biskuit etwas abgekiihlt ist, ihn mit
einem Messer vom Springformrand lésen und
den Rand entfernen.

Damit das Gebick besser auskiihlen kann, es
auf einen Kuchenrost legen. Soll der Biskuit-
boden nicht am gleichen Tag verwendet werden,
das Papier bis zum Gebrauch des Bodens darauf
lassen.

Das Backen von Biskuitteigen

Biskuitteige miissen sofort nach der Zuberei-
tung gebacken werden und zwar nach den An-
gaben unter den Rezepten.

Bevor das Gebéck aus dem Backofen genom-
men wird, muR gepriift werden, ob es gar ist.
Dieses am besten durch leichtes Auflegen der
flachen Hand feststellen. Der gare Biskuit darf
sich nicht mehr feucht anfiihlen und muR in
der Krume weich und watteihnlich sein. Ein
zu stark ausgebackener Biskuit ist trocken und
fest. HeiBluft ist fiir das Backen von Biskuit
nicht geeignet, daher werden an dieser Stelle
keine Temperaturangaben gemacht.
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Das Fiillen von Torten

Den Biskuitboden so auf einen Bogen Papier
legen, da die Unterseite, die besonders schon
glatt ist, nach oben kommt. Er kann mit einem
Zwirnsfaden oder groRen Messer in Schichten
geteilt werden. Damit die Schichten gleichméRig
dick werden, den Tortenrand vorher mit einem
kleinen spitzen Messer ringsherum etwa 1 cm
tief einschneiden.

Einen Zwirnsfaden in den Einschnitt legen, die
Enden des Zwirnsfadens iiber Kreuz legen und
fest anziehen, dabei durchschneidet der Faden
das Gebick.

Damit die Tortenschicht nicht bricht, sie mit
einem Papier abheben. Dazu das Papier an der
vorderen Kante nach unten knicken und unter
die obere Schicht schieben. Mit den Zeigefin-
gern ab und zu an die obere Schicht fassen,
damit das Papier nachgezogen wird.



Die obere Schicht abheben.

Beim Abheben der Schicht muR darauf geachtet
werden, daR das Papier méglichst waagerecht
gehalten wird, da der Biskuitboden ansonsten
leicht durchbrechen kann.

Soll der Biskuitboden mit einem Messer geteilt
werden, am besten ein Messer nehmen, das
langer ist als der Boden.

Zum Fiillen eignet sich Konfitiire (Marmelade)
oder Buttercreme, zubereitet mit Pudding, bei
Buttercremefiillung zur Abwechslung auch eine
Schicht mit Konfitiire bestreichen. Dazu ein
Messer, eine Teigkarte oder ein Pfannenmesser
nehmen.
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Mit Hilfe des Papiers die beiden Schichten
wieder aufeinanderlegen. Hierbej ist es wichtig,
daR die Schichten , Kante auf Kante* gesetzt
werden,

Die andere Schicht mit Buttercreme bestreichen
und die dritte Schicht darauf legen.

Obere Seite und Rand der Torte zuniichst diinn
mit Buttercreme, dann mit der iibrigen Creme
bestreichen. Fiir das Verteilen der Creme am
Rand am besten ein Tafelmesser nehmen,



e IR

Das Verzieren der gefiillten Torte

Den Rand der Torte mit Schokoladenraspeln,
abgezogenen, gehobelten Mandeln, gemahlenen
HaselnuRkernen oder gebraunten Haferflocken
bestreuen. Dazu z. B. die Raspel ganz dicht an
die Torte geben und sie am Rand mit einer Teig-
karte oder einem Messer hoch schieben.

Bevor die Torte verziert wird, die Oberfliche mit
einem Tortenteiler einteilen.

Beim Verzieren Spritzbeutel senkrecht halten.
Mit der rechten Hand Beutel zuhalten, Creme
(Sahne) herausdriicken. Die linke Hand fiihrt
den Beutel. Thn nicht mit der ganzen Hand
umfassen, sondern mit Daumen und Zeigefinger
Tiille bzw. Tiillenansatz fiihren. Die Creme oder
Sahne wird sonst durch Handwérme fliissig.

Bei dieser Buttercremetorte als Verzierung dicht
aneinanderliegende Fragezeichen spritzen. Je
Portionsstiick den Spritzbeutel in der Mitte
ansetzen und zum Rand fiihren.
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Fiir die Marzipanmasse 200 g Marzipan-Roh-
masse mit 50 g Puderzucker verkneten. Die
angewirkte Masse zwischen Frischhaltefolie
ausrollen.

Den Boden einer Springform als Schablone fiir
die Marzipandecke auf das ausgerollte Marzi-
pan legen, mit einem Kiichenridchen bzw. Mes-
serausschneiden.

Marzipan fiir den Randstreifen ausrollen. Um-
fang und Héhe der Torte abmessen, Marzipan-
streifen ausschneiden, aufrollen, Rolle an die
Torte setzen, abrollen und leicht andriicken.



Erdbeertorte
Tortenrand mit Erdbeersahne gleichmiRig
bestreichen, Sahnerest bergartig auf die Torte
hiufen, etwas glattstreichen. Mit Hilfe eines
Teeloffels kleine Vertiefungen eindriicken. Mit
Erdbeeren und gehackten Pistazien garnieren.

Exotic

Torte vollstindig mit einem Teil der Sahne oder
Creme bestreichen. Sahnerest in einen Spritz-
beutel mit Kkleiner, glatter Tiille fiillen. Die
Tortenoberfliche ganz mit gleichméRigen
Tupfen verzieren. Mit zur Hiilfte in Schokolade
getauchten Friichten, z. B. Kapstachelbeeren,
garnieren.

Bunte Torte

Torte mit farbigem Marzipanrand (siehe Seite
162) umlegen, den hochstehenden Rand mit
einer Schere einschneiden. Dosenfriichte, fri-
sche Friichte oder Tiefkiihlfriichte piirieren
(Konfitire durch ein Sieb streichen), auf die
Tortenoberfliche verteilen, mit einem Kochlof-
felstiel durchziehen, so daR ein ,Marmormu-
ster” entsteht.

Nach Belieben mit einem Marzipanrest ver-
zieren.
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Das Uberziehen von Torten mit GuB

Die Torte vor dem Auftragen des Gusses mit
Konfitiire aprikotieren, damit der GuR nicht
einzieht. Dazu eine glatte, nicht stiickige Kon-
fitiire verwenden. (Stiickige Konfitiire vorher
durch ein Sieb streichen, unter Rithren evtl. mit
etwas Wasser aufkochen lassen).

Den GuR mitten auf die Torte gieRen.

Den GuR durch ein Bewegen (schrig halten)
der Torte auf der Oberfliche und am Rand
gleichmiRig verlaufen lassen.

Es ist wichtig, daR die Torte so schnell wie mog-
lich auf eine Tortenplatte (mit Hilfe eines
groRen Messers) umgesetzt wird. Dabei muR sie
zuerst mit dem Messer von der Platte gelost
werden. Durch leichte Schréigstellung der Platte
und Fiihrung der Torte durch das Messer sollte
sie vorsichtig auf die Tortenplatte gleiten,



Einzelne Arbeitsgange zur Herstellung der
Biskuitrolle

Das Backblech mit Backpapier belegen.
Dazu das Blech an etwa 3 Stellen mit streich-
fihiger Margarine oder Butter einfetten — am
besten mit einem Pinsel —, das Papier darauf
legen, gut andriicken, an der offenen Seite des
Blechs so zu einer Falte knicken, daR ein Rand
entsteht (damit der Teig nicht auslaufen kann).
Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen.

Nach dem Backen den Biskuit sofort mit einem
Messer von den Randern des Blechs und von
dem Papierrand ldsen, mit Hilfe des anhaften-
den Papiers hochheben, auf ein mit Zucker
bestreutes Geschirrtuch stiirzen.

Das Backpapier mit kaltem Wasser (mit einem
Pinsel) bestreichen und es vorsichtig, aber
schnell abziehen.
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Klassisches Grundrezept

Den Biskuit sofort mit dem Geschirrtuch auf-
rollen und kalt stellen oder mit Konfitiire
bestreichen. Es empfiehlt sich, die im Rezept
angegebene Konfitiirenmenge gleichmiRig mit
einem Loffel auf der Biskuitplatte zu verteilen
und sie dann schnell mit einer Teigkarte zu
verstreichen.

Den Biskuit schnell aufrollen. Dieser Arbeits-
gang muR schnell erfolgen, denn - je abgekiihl-
ter die Biskuitplatte ist — desto schneller kann
sie beim Aufrollen brechen. Als Hilfestellung
kann das unter der Biskuitrolle liegende Ge-
schirrtuch dienen, welches durch leichtes Anhe-
ben das Aufrollen der Platte erleichtert.

Fiir einen Tortenboden

3-4 Eier
3-4EL heiBBes Wasser*

mit Handrithrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe in 1 Minute

schaumig schlagen

1509 Zucker  mit

1 Pck. Vanillin-Zucker
schlagen
100 g Weizenmehl ~ mit
100 g Speisestarke

2-3 gestr.TL Backpulver
(die kleinere Menge bei 4 Eiern)

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf

niedrigster Stufe unterriihren
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3 Eier
5-6 EL heies Wasser*

150 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
1gestr.TL Backpulver

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in einer Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) laut Anweisung backen.

Fiir eine Biskuitrolle

mit Handriithrgerit mit Riithrbesen auf héchster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig etwa 1 cm dick auf ein gefettetes, mit Backpapier belegtes
Backblech streichen, an der offenen Seite des Blechs das Papier
unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so daR ein Rand
entsteht

laut Anweisung backen.

* Bei groRen Eiern die kleinere Wassermenge, bei kleinen Eiern
die groRere nehmen.

Grundrezept dunkel, mit Fett

3 Eier
4EL heiBes Wasser

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

65 g Speisestarke

15 g Kakaopulver
2gestr.TL Backpulver

75 g zerlassene,
etwas abgekiihlte Butter

Fiir einen dunklen Tortenboden

mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen
mit

mischen, die Hélfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren
den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterriihren

unterriihren
den Teig in einer Springform (@ 26-28 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) laut Anweisung backen.
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Erdbeer-Sahne-Torte
(Foto Seite 152/153)

2Eie
2-3EL heiBes Wasser*

100 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

75 g Weizenmeh|
509 Speisestirke
1gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Pck.SoRen-Pulyer
Vanille-Geschmack

259 Zucker

knapp 250 mi (V31) Milch

500 g Erdbeeren
2schwach geh. T
gemahlene Gelatine, weig
3 EL kaltem Wasser

500ml (1/ I)Schlagsahne

40 g Puderzucker
1Pck.Vanillin-Zucker

beliebt

Fiir den Teig

mit Handriihrgeriit mi Riihrbesen auf héchster Stufe i 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, danp noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hiilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 ¢m, Boden gefettet, mjt Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °c (Vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nichy vorgeheizt)
20-30 Minuten
den Tortenboden aus der Form lgsen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung
aus

nach Anleitung auf dem Pickchen (aber nurmit knapp 1/4 | Milch)
einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zy durchriihren
waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, halbieren |

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 19 Minuten zum Quellen stehen
lassen, unter Riihren erwirmen, bis sie gelost ist

fast steif schlagen '
die lauwarme Gelalinelt’isung unter Schlagen hinzufiigen, dje

Sahne vollkommen steirschlagen

sieben, mit

mischen, unterriihren J
den Tortenboden einmal durchschneiden, den unteren Boden mit

dem Pudding bestreichen, mjt den Erdbeeren belegen, drej Vierte|

der Sahne glcichmiil?ig daraufsrrcichcn, den oberen Boden darauf |
legen, gut andriicken



Erdbeeren
abgezogenen, gehobelten,
gebraunten Mandeln

Malakoff-Torte
150 g Butter

125 g feinkornigen Zucker
1Pck. Vanillin-Zucker

3 Eigelb

150 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
125 ml (V/81) Schlagsahne
250 ml (V1) Milch

/2 Pck.Vanillin-Zucker
2-3ELRum

250 g Loffelbiskuits

250 ml (V4 1) Schlagsahne
1TL Zucker
1Pck.Sahnesteif

roten Belegkirschen

Rand und Oberfliche der Torte gleichmiRig mit einem Teil der
zuriickgelassenen Sahne bestreichen, die Torte mit der restlichen
Sahne verzieren, mit

garnieren.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.

fiir Gaste

mit Handrithrgerét mit Riihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach

unterriihren, so lange rithren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist
nach und nach unterriihren

auf mittlerer Stufe unterriihren
mit

verriihren

kurz darin wenden

einen Springformrand (@ etwa 26 cm) auf eine Tortenplatte setzen
den Boden mit der Hélfte der Loffelbiskuits auslegen, die Hilfte
der Creme dariiber streichen, die restlichen Liffelbiskuits und die
restliche Creme darauf geben, glattstreichen, kiihl stellen

(evtl. tiber Nacht), den Springformrand I6sen

1/2 Minute schlagen

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen

etwas von der Sahne in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille
fiillen, mit der restlichen Sahne Rand und obere Seite der Torte
bestreichen

die Torte mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren,

mit

garnieren.
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Schwarzwalder Kirschtorte

125 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

1 Msp.Backpulver

50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 EL Kirschwasser

75 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

4Eier

100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

10 g Kakaopulver

qgut 1 Msp.gemahlenem Zimt

traditionell/tiefkiihlgeeignet

Fiir den Knetteig
mit

mischen, in eine Rithrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig auf dem Boden einer Springform (& 28 cm) ausrollen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen, den Springformrand
darumlegen

200-220 °C (vorgeheizt)

etwa 170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

sofort nach dem Backen den Tortenboden vom Springformboden
losen, darauf erkalten lassen, dann auf eine Tortenplatte legen.

Fiir den Biskuitteig

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

(Fortsetzung S. 172)







172

15 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa 350 g entsteinte
Sauerkirschen
(aus dem Glas)

mischen, die Hlfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

25-30 Minuten

den Tortenboden aus der Form Isen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung

abtropfen lassen (den Saft auffangen)
oder

1

hen

50095

entstielen, er mit

75 g Zucker

30 g Speisestarke

etwa 25 g Zucker

etwa 3 EL Kirschwasser

1 Pck. gemahlene Gelatine, weill
5 EL kaltem Wasser

750 ml (/41) Schlagsahne

40 g Puderzucker
1 Pek.Vanillin-Zucker

geschabter Schokolade
Kirschen
Schlagsahne

mischen, kurze Zeit zum Saftzichen stehen lassen, zum Kochen
bringen, abtropfen (den Saft auffangen) und erkalten lassen

250 ml (V/4 1) von dem Saft abmessen (evtl. mit Wasser erginzen)
mit 4 ERIGffeln von dem Saft anriihren, den iibrigen Saft

2um Kochen bringen, die Speisestiirke unter Riihren in den von
der Kochstelle genommenen Salft geben, kurz aufkochen lassen,
die Kirschen unterriihren, die Masse kalt stellen, mit

abschmecken

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen
lassen, unter Riihren erwirmen, bis sie gelost ist

fast steif schlagen, die lauwarme Gelatineldsung unter Schlagen
hinzufiigen, die Sahne vollkommen steif schlagen

sieben, mit

mischen, unterriihren

zuniichst die Kirschmasse, dann ein Drittel der Sahne auf den
Knetteigboden streichen (Foto 1)

den Biskuitboden einmal durchschneiden, den unteren Boden auf
die Sahne legen (Foto 2), gut andriicken, mit der Hiilfte der restli-
chen Sahne bestreichen, mit dem oberen Boden bedecken

den Rand und die Oberfliche gleichmiiRig mit der restlichen
Sahne bestreichen, die Torte mit

mit Hilfe eines Spritzbeutels garnieren (Foto 3).



Preiselbeer-Eierlikor-Torte

4 Eier
2 EL heiBes Wasser

160 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
30 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

200 g gemahlene
HaselnuBkerne

fiir Gaste
Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen

mit

mischen, auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren

mit

h

1L h Zimt

60 g geraspelter Schokolade
50 g zerlassene, etwas
abgekiihite Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

5-6 EL angedickten
Preiselbeeren
(aus dem Glas)

500 ml ('/21) Schlagsahne*

1Pck.Sahnesteif
30 g gesiebtem Puderzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

250 ml (*/a) Eierlikor

mit
auf die gleiche Weise unterriihren

unterrithren
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet) fiillen,
sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

den Biskuitboden aus der Form lésen, erkalten lassen.

Fiir den Belag
den Biskuitboden mit

bestreichen (1 cm am Rand frei lassen)
mit

nach Anleitung auf dem Péckchen steif schlagen, die Hilfte der
Sahne auf die Preiselbeeren streichen, die restliche Sahne in einen
Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen, den Tortenrand damit
verzieren

auf der Torte verteilen, 3-4 Stunden kalt stellen.
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Zaubertorte

2Eier
2EL heiBes Wasser

759 Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

75 g Weizenmehl

V2 gestr.TL Backpulver

50 g abgezogene, gemahlene,
leicht gerdstete Mandeln

50 g geriebene
Zartbitter-Schokolade

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Pck.gemahlene
Gelatine, weil
4EL kaltem Wasser

abgeriebener gelber Schale
von einer halben Orange
(unbehandelt)

150 ml Orangensaft

25 g Zucker

50 g Zartbitter-Schokolade

174

raffiniert
Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hchster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, auf die Eiercreme sicben

beide Zutaten auf das Mehl geben, alles kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren

den Teig in eine Springform (@22 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 25 Minuten

den Biskuitboden aus der Form l6sen, stiirzen, erkalten lassen,
einmal durchschneiden

den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, den Springform-

rand darum legen (mit einem P ierstreifen auslegen).

Fiir die Fiillung

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen
lassen, unter Riihren erwiirmen, bis sie gelost ist, die Hiilfte davon
mit

verriihren, kalt stellen
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren

(Forsetzung S. 176)






500 ml ('/21) Schlagsahne

steifgeschlagener Schlagsahne
30 g geriebener Schokolade

Mandarinenomeletts

176

30 cm breite Alufolie

3 Eier
60 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

100 g zerlassener, etwas
abgekiihlter Butter

steif schlagen, etwa 2/5 davon unter den dicklich gewordenen
Orangensaft riihren, die Orangensahne (etwas zum Bestreichen
zuriicklassen) auf den unteren Boden streichen, unter die restliche
Sahne die abgekiihlte Schokolade, die restliche Gelatine rithren
die Schokoladensahne in einen Spritzbeutel mit Gebackfiill-Tiille
geben, unregelmiiRig tupfenweise in die Orangensahne spritzen
(Oberfliche evtl. glattstreichen), mit der oberen Tortenbodenhalf-
te bedecken, leicht andriicken, mit etwas von der zuriickgelasse-
nen Orangensahne bestreichen, garnieren, kalt stellen, damit die
Fiillung fest wird

den Springformrand (Pergamentpapierstreifen) vorsichtig von der
Torte 16sen

den Rand der Torte mit

garnieren und die Torte mit

bestreuen.

preiswert

Fiir die Formchen

so falzen, daR 7 mal ein 15 cm langes Stiick aufeinander liegt

2 Kreise (jeweils @ 15 cm) nebeneinander aufzeichnen, aus-
schneiden, so daR 14 runde Folienblitter entstehen, diese {iber
den Boden einer Konservendose (@ etwa 10 cm) legen (Foto 1)
und andriicken, so daR Férmchen mit einem gleichméRig hohen
Rand (2 cm) entstehen, innen fetten, auf ein Backblech stellen.

Fiir den Teig
mit

in einer Riihrschiissel iiber kochendem Wasser (Wasserbad)
mit Handriihrgeriit mit Rithrbesen auf hochster Stufe so lange
schlagen, bis eine cremeartige Masse entstanden ist

die Schiissel aus dem Wasserbad nehmen, so lange weiter
schlagen, bis die Creme kalt ist

mit

mischen, sieben, abwechselnd mit

auf niedrigster Stufe unter die Eiercreme riihren



Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker

2 gestr.TL gemahlene
Gelatine, wei3
3 EL kaltem Wasser

Mandarinenspalten
(aus der Dose,
Abtropfgewicht 300 g)

375 ml (3/81) Schlagsahne
2EL Zitronensaft

2EL Mandarinensaft

10 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

Tip

den Teig auf die Formchen verteilen (Foto 2), sofort backen

200-220 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten

die Gebickplatten sofort aus den Férmchen 16sen, jeweils zur
Hiilfte iiberschlagen (am besten iiber einen Riihrlffelstiel —
Foto 3), erkalten lassen, leicht mit

bestiduben.

Fiir die Fiillung

mit
in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen
lassen

zum Abtropfen auf ein Sieb geben, den Saft auffangen
die gequollene Gelatine unter Rithren erwérmen, bis sie gelst ist
fast steif schlagen, die lauwarme Gelatinelgsung,

hinzufiigen, die Sahne vollkommen steif schlagen, in die Omeletts
spritzen, mit Mandarinenspalten garnieren.

Variieren Sie die Fiillung: je nach Saison frisches Obst,

z.B. Johannisbeeren, Himbeeren oder fiillen Sie die Omeletts

mit einer Schokoladensahne (Rezept S. 181, V2 Fiillung der
Schokoladen-Sahne-Torte).
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Zuger Kirschtorte

4Eigelb
1 Eiwei
2-3 EL heiBes Wasser®

100 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

75 gWeizenmehl
50 g Speisestarke
1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

3 Eiwei

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft
Gas

Backzeit

178

traditionell

Fiir den Teig

mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterrithren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

25-30 Minuten

den Tortenboden aus der Form l&sen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Baisermasse
steif schlagen, nach und nach eRlcffelweise

unterschlagen

vorsichtig unterheben

aus der Masse zwei Baiserbdden herstellen

dazu jeweils die Hélfte der Baisermasse in eine Springform
(@ 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben,
glattstreichen

100-110 °C (vorgeheizt)

100-110 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 1, nach 30-40 Minuten Ofen ausschalten, Béden noch etwa
20 Minuten im Ofen stehen lassen

etwa 1 /2 Stunden

sobald die Béden gebacken sind, das Papier mit Wasser bestreichen,
abziehen, die Baiserboden in gut schlieBendem GefdR (evtl. auch

in Alufolie gewickelt) aufbewahren, damit sie nicht weich werden.

(Fortsetzung S. 180)






1Pck. Pudding-Pulver
Himbeer-Geschmack
75-100 g Zucker

500 ml (Y21) Milch

250 g Butter

6 EL Wasser
60 g Zucker
6 EL Kirschwasser

50gabgezogene,

gehobelte Mandeln

25 g Puderzucker
Tip

Fiir die Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Pickchen (aber mit 75-100 g Zucker)
einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren
geschmeidig riihren, den Pudding eRl5ffelweise darunter geben
(darauf achten, daR weder Butter noch Pudding zu kalt sind, da
dann die sogenannte Gerinnung eintritt).

Zum Trénken des Biskuitbodens

aufkochen, erkalten lassen

hinzufiigen

einen der Baiserbden mit einem Viertel der Buttercreme
bestreichen, den Biskuitboden darauf legen, mit dem Kirsch-
wasser betrdufeln, mit knapp der Hilfte der tibrigen Buttercreme
bestreichen, den zweiten Baiserboden darauf legen, gut
andriicken, Rand und Oberfliche der Torte mit der restlichen
Creme gleichméiRig bestreichen

auf einem Backblech im Backofen unter Wenden leicht gelblich
rosten, erkalten lassen, den Rand der Torte damit bestreuen

ein Messer in heiRes Wasser tauchen, ein Gittermuster auf der
Torte ziehen, die Torte kurz vor dem Servieren mit

bestiuben.

Die Torte IRt sich gut schneiden, wenn sic einen Tag vor dem
Verzehr gefiillt wird,

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen,



BISKUITTEIG

Schokoladen-Sahne-Torte

2Eier
2-3 EL heiBes Wasser®

100 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

75 gWeizenmehl
50 g Speisestarke
1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

750 ml (3/41) Schlagsahne
75 g Vollmilch-Kuvertiire
75 g Halbbitter-Kuvertiire

2Pck.Sahnesteif

25 g geraspelter Schokolade

Schokoladen-Téfelchen

fiir Gaste
Fiir den Teig

mit Handriihrgeréit mit Riithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

20-30 Minuten

den Tortenboden aus der Form lésen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung
erhitzen, von der Kochstelle nehmen

kleinhacken, in der Sahne auflésen, kalt stellen (am besten iiber
Nacht)

die Sahne mit

steif schlagen

den Tortenboden einmal durchschneiden, den unteren Boden mit
gut zwei Drittel der Fiillung bestreichen, den oberen darauf legen,
gut andriicken

Rand und Oberfliche der Torte mit einem Teil der zuriickge-
lassenen Sahne bestreichen, den Rand mit

bestreuen, die Torte mit der restlichen Sahne verzieren,

mit

garnieren.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.
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Biskuitrolle

3 Eier
5-6 EL heiBes Wasser®

150 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

50 g Speisestérke
1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Zucker

250-375 g Konfitiire

30 g Puderzucker

schnell

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hélfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig etwa 1 cm dick auf ein gefettetes, mit Backpapier belegtes
Backblech streichen (Foto 1), an der offenen Seite des Blechs das
Papier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so daB ein
Rand entsteht, sofort backen

200-220 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten

den Biskuit sofort nach dem Backen auf ein mit

bestreutes Geschirrtuch stiirzen, das Backpapier mit kaltem
Wasser bestreichen, vorsichtig, aber schnell abziehen

den Biskuit sofort gleichmaRig mit

bestreichen (Foto 2), von der kiirzeren Seite her aufrollen
(Foto 3), die Rolle mit

bestduben.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.
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Buttercremetorte

184

4 Eier
2-4EL heiBes Wasser*

150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl
100 g Speisestarke
2 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Pck.Feiner
Schokoladen-Pudding
25 g Zucker

500 ml ('21) Milch

100 g Zartbitter-Schokolade

1Pck.Pudding-Pulver
Vanille-, Mandel-, Sahne-
oder Karamel-Geschmack
75-100 g Zucker

500 ml (21) Milch

tiefkiihlgeeignet
Fiir den Teig

mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hiilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterrithren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

20-30 Minuten

den Tortenboden aus der Form losen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Schokoladen-Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (aber mit nur 25 g Zucker)
einen Pudding zubereiten

in kleine Stiicke brechen, in den heiRen Pudding geben, so lange
rithren, bis sie gelost ist, den Pudding kalt stellen, ab und zu
durchriihren

oder

fiir die helle Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (aber mit 75-100 g Zucker)
einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren




BISKUITTEIG

1Pck. Feiner
Schokoladen-Pudding
75-100 g Zucker

1EL Instant-Kaffee
500 mi ('21) Milch

250 g Butter

Schokoladen-Streuseln oder
abgezogenen, gehobelten,
gebraunten Mandeln

Tip

oder

fiir die Mokka-Buttercreme
aus

nach Anleitung auf dem Pickchen (aber mit 75-100 g Zucker)
einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren

geschmeidig riihren, den erkalteten Pudding eRloffelweise
darunter geben (darauf achten, daR weder Butter noch Pudding
zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung eintritt).

Den Tortenboden zweimal durchschneiden, den unteren Boden
mit gut einem Viertel der Buttercreme bestreichen (nach Belieben
den Boden zuniichst mit 2-3 ERIffeln Konfitiire bestreichen)
den zweiten Boden darauf legen, mit knapp der Hilfte der
restlichen Creme bestreichen, mit dem dritten Boden bedecken
Rand und Oberfliche der Torte diinn und gleichmiRig mit einem
Teil der zuriickgelassenen Creme bestreichen, den Rand der Torte
mit

bestreuen, die Torte mit der restlichen Creme verzieren, nach
Belieben garnieren. -

Fiir eine helle Buttercremetorte kénnen Sie auch einen dunklen
Tortenboden (s. Grundrezept S. 167) backen.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.



Mokka-Sahne-Torte
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3 Eier
3 EL heiBBes Wasser

150 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl
100 g Speisestarke
3 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

3 schwach geh.TL Instant-Kaffee
150 ml kaltem Wasser

750 ml (3/4 1) Schlagsahne
1Pck.Sahnetorten-Hilfe

qut 1EL Orangenlikor
2EL(70 g) Aprikosenkonfitiire

traditionell
Fiir den Teig

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren, den Rest des Mehl-Gemisches auf
die gleiche Weise unterarbeiten

den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

20-30 Minuten

den Biskuitboden aus der Form l6sen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung
in
auflosen

und die I(affee[ﬁsu‘ng nach Anleitung auf dem Pickchen
zubereiten
den Biskuitboden einmal durchschneiden, den unteren Boden
mit
betrdufeln, mit
bestreichen, 2/3 der Sahnemasse bergartig darauf streichen
(Foto 1)
(Fortsetzung S. 188)

©0 Q0
@0 O ¢







BISKUITTEIG

50 g Halbbitter-Kuvertiire

Kakaopulver

Canachetorte

AEier
4-5 EL heiBes Wasser*

150 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

150 g Weizenmehl
1 gestr.TL Backpulver

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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den oberen Boden auf die Sahnemasse legen, gut andriicken
die Torte mit restlicher Sahnemasse bergartig bestreichen, mit
Hilfe eines ERIbffels Vertiefungen eindriicken (Foto 2), kalt
stellen.

Zum Garnieren

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, Motive auf Backpapier spritzen
(Foto 3), fest werden lassen, die Torte mit Motiven garnieren und
mit

bestiiuben, in 16 Stiicke schneiden.

dauert linger
Fiir den Teig

mit Handriihrgeriit mit Rithrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten,
zuletzt

unterrithren
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

den Tortenboden aus der Form lsen, stiirzen, erkalten lassen.



P———

200 g weiBe Kuvertiire
100 ml Schlagsahne

100 g Butter
2-3 EL Kirschwasser

4009 Halbbitter-Kuvertiire
200 ml Schlagsahne
2-3 EL Weinbrand

100 g Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

100 gWaldbeerkonﬁtiire
1ELWasser

10 g gemahlenen
Pistazienkernen

75 g weiBe Kuvertiire
30 gabgezogene,

gehackte,leicht
gerostete Mandeln

Fiir die helle Canache

kleinhacken

aufkochen, von der Kochstelle nehmen, die Kuvertiire unter-
rithren, so lange rithren, bis sie geschmolzen ist, dann
unterrithren, die Masse mit

abschmecken, kalt stellen, bevor sie fest ist, so lange mit Hand-
rithrgerdt mit Riihrbesen schlagen, bis eine cremige Masse
entstanden ist.

Filr die dunkle Canache

ebenso wie die helle Canache zubereiten (aber ohne Butter)

durch ein Sieb streichen, mit

unter Rithren etwas einkochen lassen

den Tortenboden zweimal durchschneiden

den unteren Boden mit der Aprikusenkonﬁtﬁre bestreichen,
darauf die Hilfte der dunklen Canache streichen, mit dem
mittleren Boden bedecken, gut andriicken

durch ein Sieb streichen, mit

unter Rithren etwas einkochen lassen, den mittleren Boden damit
bestreichen, darauf zwei Drittel der hellen Canache streichen, mit
dem oberen Boden bedecken, andriicken

Rand und Oberflache der Torte mit der restlichen dunklen
Canache bestreichen

die Torte kalt stellen, damit die Canache fest wird

die restliche helle Canache nochmals etwas erwarmen,
aufschlagen, den Rand der Torte damit bestreichen, mit

bestreuen.
Zum Garnieren

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig rithren, unter zwei Drittel der Kuvertiire

rithren, auf Backpapier streichen, fest werden lassen, in unter-
schiedlich groRe Dreiecke schneiden, auf eine Tortenhilfte legen,
die andere Halfte mit der iibrigen Kuvertiire besprenkeln.

# Bei kleinen Eiern die grofere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.
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Punschtorte

4 Eier
3-4EL heiBes Wasser *

150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl
100 g Speisestarke
3 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

8 Stiicken Wiirfelzucker
Schale von 10range
(unbehandelt)

8 EL Orangensaft
2-3EL Zitronensaft
200 ml Rotwein
6ELRum
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fiir Géste
Fiir diese Torte 2 Boden backen.
Fiir den Teig (pro Biskuitboden)

mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren, den Rest des Mehl-Gemisches auf
die gleiche Weise unterarbeiten, den Teig in eine Springform

(@ 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) fiillen, sofort
backen

180-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 34 (nicht vorgeheizt)

20-30 Minuten

auf diese Weise 2 Boden zubereiten, aus der Form losen, erkalten
lassen.

 Fiir die Fiillung

einen der beiden Biskuitboden zerkriimeln
mit den Ecken von
die

abreiben, mit

(Fortsetzung S. 192)







50 g Zarthitter-Schokolade

200 g glattgeriihrtem
Johannisbeergelee

200 g Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebtem Puderzucker

100 g gesiebten Puderzucker
etwa 2 EL Malventee
(zubereitet aus

1 AufguBbeutel mit

4 EL kochendem Wasser)

halbierten, kandierten Kirschen
50 g Puderzucker

etwas heiBem Wasser
Rote-Bete-Saft
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erhitzen, die heile Masse sofort unter die Biskuitkriimel riihren.

Von dem zweiten Biskuitboden eine gut 1 cm dicke Platte
abschneiden, den unteren Boden mit etwas von

bestreichen

die Fiillung darauf verteilen, ebenfalls mit etwas Johannisbeer-
gelee bestreichen, die Gebiickplatte darauflegen (Foto 1), gut
andriicken, die Torte von aufen mit restlichem Johannisbeergelee
bestreichen

mit

verkneten, etwa 2 mm dick ausrollen (Foto 2), einen Streifen in
Hahe des Tortenrandes und eine Decke in GréRe der Torte daraus
schneiden

die Torte damit be- und umlegen (Foto 3), das Marzipan fest
andriicken.

Fiir den GuB
mit

zu einer dickfliissigen Masse verriihren, die Torte damit iiber-
ziehen, mit

garnieren und nach Belieben mit

mit

und

verriihrt, garnieren.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei groRen Eiern
die kleinere nehmen.



Blitz-Kasetorte

150 g Loffelbiskuits

120 g Margarine
oder Butter

1Beutel aus

1 Pck. Gotterspeise
Zitronen-Geschmack
200 ml Wasser

200 g Doppelrahm-
Frischkase

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
2EL Zitronensaft

500ml (21)

steifgeschlagene
Schlagsahne

30 g Loffelbiskuits

Tip

beliebt

Fiir den Boden
in eine Plastiktiite geben, die Tiite verschlieRen, die Loffelbiskuits
mit einem Teigroller zerdriicken, in eine Schiissel geben

zerlassen, zu den Loffelbiskuits geben, gut verriihren
die Masse gleichmiRig auf den Boden einer Springform (@ 26 cm)
verteilen, gut andriicken.

Fiir die Fiillung

mit
anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen lassen, unter Rithren
erhitzen, bis die Gotterspeise gelost ist, etwas abkiihlen lassen

mit

verrithren, die lauwarme Gotterspeise unterrithren
wenn die Masse anfangt dicklich zu werden,

unterheben, die Kdsemasse auf dem Boden verteilen,
glattstreichen.

Fiir den Belag

zerkriimeln, auf die Kidsemasse streuen, die Torte bis zum Verzehr
kalt stellen.

Tortenring auf eine Tortenplatte stellen, die Masse fiir den Boden
hineingeben, gut andriicken.

Die Torte nach Belieben mit Mandarinenspalten oder Ananas-
stiickchen (aus der Dose) garnieren.
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Méhren-NuB-Torte
6 Eier
3 EL Zitronensaft
300 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver

etwas abgeriebene
Zitronenschale (unbehandelt)
600 g geschalte,

feingeraspelte Mohren

100 g gemahlene HaselnuBkerne
300 g gehackte HaselnuBkerne

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Aprikosenkonfitiire
(durch ein Sieb gestrichen)
qgut 3 EL Wasser

200 g Marzipan-Rohmasse
50 g gesiebtem Puderzucker
gesiebtem Puderzucker

250 g Puderzucker
etwa 4 ELZi ft

raffiniert
Fiir den Teig

mit Handrithrgerét mit Rithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten

unterheben
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde

den Tortenboden aus der Form losen, stiirzen, erkalten lassen.

Zum Aprikotieren

unter Riihren etwas einkochen lassen, die Torte damit bestreichen.

Fiir die Marzipandecke

mit

verkneten, diinn auf

ausrollen, daraus 1 Platte fiir die Oberfliche und einen Streifen
in Hohe des Tortenrandes schneiden, die Torte damit be- und
umlegen.

Fiir den GuB
sieben, mit
zu einer dickfliissigen Masse verriihren, die Torte damit iiber-

Marzipan-Mahren
Beigabe
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ziehen, nach Belieben mit
garnieren.
Schwach gesiiRte, steifgeschlagene Schlagsahne.






Liineburger Buchweizentorte

5 Eier
2 EL heiBes Wasser

150 g Zucker
1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker

3 Tropfen Bittermandel-Aroma
150 g Buchweizenmehl
1gestr.TL Backpulver

100 g sehr feingemahlene
HaselnuBkerne

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Glaser Wild-Preiselbeer-Dessert
(Abtropfgewicht jeweils 175 g)

2 Pck.TortenguB, rot

309 Zucker

3 gestr.TL gemahlene Gelatine, weifl
3 EL kaltem Wasser

traditionell
Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

unterriihren

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme geben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren (Foto 1), den Rest des Mehls und

auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

den Biskuitboden aus der Form l&sen, stiirzen, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung
abtropfen lassen, von dem Saft 350 ml abmessen, mit

nach Anleitung auf dem Péickchen einen GuR zubereiten, die
Preiselbeeren unterrithren (Foto 2), nochmals kurz aufkochen,
erkalten lassen

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen
stehen lassen, unter Riithren erwérmen, bis sie gelost ist

(Fortsetzung S. 198)
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BISKUITTEIG

600 ml Schlagsahne
1 Pck.Vanillin-Zucker

gemahlenen
Pistazienkernen
Tip

Abwandlung

Ananas-Mascarpone-Torte

3 Eier
3 EL heiBes Wasser

150 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

100 g Weizenmeh!
100 g Speisestarke
3 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

198

und
fast steif schlagen, die lauwarme Gelatineldsung unter Schlagen
hinzufiigen, die Sahne vollkommen steif schlagen.

Den Biskuitboden zweimal durchschneiden, den unteren Boden
mit !/3 der Preiselbeermasse bestreichen, etwa 3 ERIoffel der
Sahne darauf streichen, mit dem mittleren Boden bedecken,
ebenso mit Preiselbeermasse und Sahne bestreichen, mit dem
oberen Boden bedecken (Foto 3)

den Rand und die obere Seite mit Sahne bestreichen, den Torten-
rand mit Hilfe eines Tortengarnierkammes verzieren, die restliche
Sahne in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen, die Torte
damit verzieren, mit der restlichen Preiselbeermasse,

garnieren.

Die Torte schmeckt am besten, wenn sie am Vortag zubereitet und
im Kiihlschrank aufbewahrt wird.

Statt der Preiselbeerfiillung 350 g Pflaumenmus verwenden.

fiir Gaste
Fiir den Teig

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet, mit Back-
papier belegt) fiillen, sofort backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 30 Minuten

den Tortenboden aus der Form lésen, stiirzen, erkalten lassen.



260 g geraspelte Ananas

(aus der Dose)

100 ml Ananassaft

100 ml weiBem Portwein

1 Pck. gemahlene Gelatine, weill

500 g Mascarpone
(italienischer Frischkase,
direkt aus dem
Kiihlschrank verwenden)
30 g Zucker

2 Pck.Vanillin-Zucker
300 ml Schlagsahne

4Scheiben Ananas
(140 g, aus der Dose)

25 g Pistazienkerne
15 g Puderzucker

steifgeschlagener
Schlagsahne

Fiir die Fiillung

auf einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft auffangen

mit

mischen

mit 4 ERloffeln von dieser Fliissigkeit in einem kleinen Topf
anrithren, 10 Minuten quellen lassen, auflosen

mit der iibrigen Ananasfliissigkeit,

glattrithren

fast steif schlagen, die lauwarme Gelatineldsung unterriihren

die Sahne vollkommen steif schlagen

Sahne und geraspelte Ananas unter die Mascarponecreme heben.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden, den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darum stellen
zuniichst ein Drittel der Fiillung auf den unteren Boden streichen,
mit dem mittleren Boden bedecken, mit der Hélfte der restlichen
Fiillung bestreichen, mit dem oberen Boden bedecken, leicht
andriicken, die restliche Fiillung auf den oberen Boden geben,
glattstreichen

die Torte etwa 1 /2 Stunden kalt stellen.

Fiir den Belag

gut abtropfen lassen, so halbieren, daR 8 diinne Scheiben
entstehen

mit

mahlen, die Ananasscheiben mit den Réndern darin drehen
den Tortenring mit Hilfe eines feuchten Messers von der Torte
losen

den Tortenrand mit

bestreichen, am unteren Rand mit den restlichen gemahlenen

Pistazien bestreuen
die Torte mit den Ananasscheiben belegen.
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Eierlikorkuchen

5 Eier
250 g gesiebten Puderzucker
2 Pck.Vanillin-Zucker

250 ml (1/41) Speised|
250 ml (1/41) Eierlikor
125 g Weizenmehl
125 g Speisestarke
4 gestr.TL Backpulver

Weizenmehl

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

40 g Puderzucker
Abwandlung

2Eiern

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 ml Speisedl

100 ml Eierlikor

50 g Weizenmehl

50 g Speisestarke
17/2gestr.TL Backpulver

schnell

mit Handrithrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig riihren

unterriihren (Foto 1)
mit

mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrithren
den Teig in eine gefettete, mit

ausgestreute Napfkuchenform (@ 24 cm) fiillen (Foto 2), sofort
backen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, stiirzen,
erkalten lassen, mit

bestduben.

Fiir Eierlikorwaffeln
Teig aus

wie oben zubereiten, jeweils 3 ERIoffel Teig in ein gut erhitztes,
gefettetes Waffeleisen geben (Foto 3), die Watfeln goldgelb
backen.







Prophetenkuchen

6 Eigelb

100 ml Speisedl
100 ml Rum (40%ig)
100 g Weizenmehl

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g Butter

2Pck.Vanillin-Zucker
100 g Puderzucker
Tip

schnell
Fiir den Teig
mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hchster Stufe in 5 Minuten
schaumig schlagen

kurz unterriihren

kurz unterriihren (Foto 1)

sieben, auf mittlerer Stufe in 1 Minute unterriihren

die Masse nochmals kurz aber kriftig auf héchster Stufe schlagen
den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen (Foto 2)

etwa 250 °C (vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 7 Minuten
das Gebick auf dem Blech auskiihlen lassen.

Fiir den Belag

zerlassen, das Gebick damit bestreichen (mit Hilfe eines Pinsels)
(Foto 3), mit

bestreuen, wenn die Butter fest ist, das Gebdck mit

bestduben.

Gebiick darf nur hellgelb gebacken werden.

Darauf achten, 40%igen Rum zu verwenden.







Zitronen-Sahne-Rolle

4Eier
3-4EL heiBes Wasser*

125 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

75 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
1 Msp. Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Zucker

2gestr.TLgemahlene
Gelatine, weil3
2EL kaltem Wasser

beliebt
Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

mit

mischen, die Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren

den Rest des Mehl-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten
den Teig etwa 1 cm dick auf ein gefettetes, mit Backpapier belegtes
Backblech streichen, an der offenen Seite des Blechs das Papier
unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so daR ein Rand
entsteht, sofort backen

200-220 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten

den Biskuit sofort nach dem Backen auf ein mit

bestreutes Geschirrtuch stiirzen, das Backpapier mit kaltem
Wasser bestreichen, vorsichtig, aber schnell abziehen

den Biskuit von der kiirzeren Seite her mit dem Geschirrtuch
aufrollen, kalt stellen.

Fiir die Fiillung

mit

in einem kleinen Topf anriihren, 10 Minuten zum Quellen
stehen lassen

mit den Ecken von

3 Stiicken Wiirfelzucker ~ die
Schale von Y2 Zitrone
behandelt)  abreiben, die gequoll Gelatine mit dem Wiirfelzucker unter
Riihren erwiirmen, bis alles gelost ist
5ELZitronensaft  hinzufiigen
500 ml ("21) Schlagsal fast steif schl. . die lauwarme Gelatineldsung unter Schlagen
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hinzufiigen, die Sahne vollkommen steif schlagen



100 g Puderzucker

offelbiskuits

2 Eier
50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl
30 g Speisestérke
1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker

sieben, unterriihren.

Die ausgekiihlte Rolle vorsichtig auseinanderrollen, mit zwei
Drittel der Zitronensahne bestreichen, aufrollen, dabei die
#uRere braune Haut entfernen

die Rolle zunéchst diinn mit etwas Sahne, dann mit der restlichen
Sahne bestreichen

die Rolle durch wellenférmige Léngsstriche mit Hilfe einer Gabel
verzieren.

* Bei kleinen Eiern die groRere Wassermenge, bei grofen Eiern
die kleinere nehmen.

fiir Kinder

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in
2 Minuten cremig schlagen
mit

mischen, auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren, den Teig in einen Spritzbeutel (mit Lochtiille)
fiillen, in Form von Loffelbiskuits (nicht zu groR, Teig geht noch
auf) auf ein g leicht mit Wei hl bestéubtes Back-
blech spritzen, sofort backen

180-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten

die erkalteten Loffelbiskuits nach Belieben mit
bestauben.
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D———

Petits fours

100 g Marzipan-Rohmasse
60 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
2Eigelb

4Eigelb

6 Eiweil

120 g Weizenmehl
1gestr.TL Backpulver

80 g gemahlene, leicht
gerdstete HaselnuBkerne
40 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 g Aprikosenkonfitiire

100 g Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebtem Puderzucker
knapp 1EL Aprikosengeist

400 g Puderzucker
etwa 6 EL warmem Wasser
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dauert lingey

Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hichster Stufe verriihren
hinzufiigen, cremig schlagen

steif schlagen, unterheben

mit

mischen, sieben, unterriihren

unterziehen

aus dem Teig 3 Platten backen, dazu jeweils ein Drittel des Teiges
in der GroRe von 28 x 24 cm auf ein gefettetes, mit Backpapier
belegtes Backblech streichen, sofort backen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-12 Minuten

die Gebackplatten sofort nach dem Backen auf Papier stiirzen,
das Backpapier abziehen, die Platten erkalten lassen,

Fiir die Fiillung
durch ein Sieb streichen, mit jeweils einem Drittel davon jede
Platte bestreichen, die Platten Zusammensetzen,

Fiir den Belag
mit

auf der Arbeitsfliche verkneten, zwischen Klarsichtfolie zu einer
Platte (28 x 24 cm) ausrollen, auf dje Zusammengesetzten Platten
legen, leicht andriicken, die Rinder glattschneiden

Gebick in Wiirfel (3x3 cm) schneiden oder nach Belieben
ausstechen.

Fiir den Gug

sieben, mit

zu einer dickﬂﬁssigen Masse verriihren, die Gebickstiicke damit
tiberziehen, fest werden lassen,

(Fortsetzung 8. 208)



100 g Halbbitter-Kuvertiire
15 g Kokosfett

Speisefarben
Tip

Schokostabchen

1E

1Eigelb

125 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 gestr.TL Instant-
Kaffee-Pulver

60 g Zartbitter-Schokolade

200 g nichtabgezogene,
gemahlene Mandeln
1 Msp. Backpulver

1 Eiwei3
60 g Puderzucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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Zum Garnieren

mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, auf eine Tortenplatte streichen,
fest werden lassen

aus der Masse ,,Bliiten” schaben, auf die Gebickstiicke legen.

Zum Verzieren

den restlichen PuderzuckerguR mit

lila einfirben, die Petits fours damit verzieren.
Petits fours mit kandierten Veilchen garnieren.
Aus Gebiickresten kleine Rumkugeln zubereiten.

zum Vorbereiten

Fiir den Teig

mit Handriihrgeriit mit Rithrbesen auf hichster Stufe schaumig
schlagen

in kleine Stiicke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig rithren, unter die Eiermasse riihren

mit
mischen, zwei Drittel davon auf mittlerer Stufe unterrithren, den
Rest unterkneten, den Teig kalt stellen.

Fiir den GuB

steif schlagen

sieben, eRloffelweise unter den Eischnee schlagen

den Teig zu einem Rechteck (12 x 40 cm) ausrollen, die Teigplatte
gleichméiRig mit dem GuR bestreichen, daraus Stibchen (6 x 1 cm)
schneiden, auf ein gefettetes Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)
10-15 Minuten.



Mandelzungen

3 Eiweil

125 g Zucker
30 g Weizenmehl
1EL (5 g) Kakaopul

raffiniert

Fiir den Teig

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe fast steif
schlagen, nach und nach

unterschlagen

mit

auf das EiweiR sieben, unterziechen

100 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

60 g zerlassene, abgekiihlte
Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa 100 g NuB-Nougat

50 g Speisefettglasur,
dunkel

auf niedrigster Stufe unterriihren

unterriihren, die Mandelmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fiillen, Streifen (3-4 cm lang) auf ein gefettetes, mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen

170-200 °C (vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 12 Minuten

die Plitzchen sofort nach dem Backen vom Backblech lgsen.

Fiir die Fiillung

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig rithren, die Hilfte der abgekiihlten Plitzchen
damit bestreichen, mit den iibrigen Pléitzchen bedecken.

Fiir den GuB
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren, die Plitzchen mit den

Enden hineintauchen, auf Backpapier trocknen lassen, in gut
schlieRenden Dosen aufbewahren.
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QUARK-OL-TEIG

212

Notwendige Vorarbeiten

Mehl und Backpulver mischen und sieben.
Mischen und Sieben lockern das Mehl auf und
verteilen das Backpulver gleichmiiRig im Mehl.
Das Gebick wird dadurch besser gelockert.

Fiir Quark-Ol-Teige Backbleche und -formen
fetten.

Dazu am besten streichfihige Margarine oder
Butter verwenden und sie gut und gleichmiRig
mit einem Pinsel verteilen.

Die einzelnen Arbeitsgﬁnge

Das mit kp h iecbte Mehl,
Quark, Milch, je nach Rezept Ei, Ol, Zucker
(Honig), Vanillin-Zucker und Salz mit Hand-
rithrgeriit mit Knethaken auf hochster Stufe in
etwa 1 Minute verarbeiten.

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in
die Riihrschiissel geben. Dabei das Ei in eine
Tasse aufschlagen und priifen, ob es frisch ist.
Das Ol ist bei dieser Teigart von ausschlag-
gebender Bedeutung und sollte nicht durch ein
festes Fett ersetzt werden. Jedes Speisedl, das
neutral im Geschmack ist, kann verwendet
werden.

Den Teig mit bemehlten Hiinden auf der Ar-
beitsfliche zu einer Rolle formen.

Falls der Teig zu weich ist, noch etwas Mehl
hinzufiigen, aber nicht zu viel, damit das
Gebick nicht hart wird.



B — I

Aus diesem Teig lassen sich die verschiedensten
Gebiicke zubereiten. Er kann nach Belieben
ausgerollt, geformt, gefiillt oder belegt werden.
Fiir Kleingebéck den Teig gut /2 cm dick aus-
rollen, ihn in Vierecke teilen und diese in der
Mitte mit etwas Konfitiire belegen. Die Teig-
Taschen usw. 2

stiicke zu Drei

TEIG

schlagen, mit Milch bestreichen und auf einem

gefetteten Backblech backen.

Grundrezept

300-400 g Weizenmehl
1Pck.~1Pck.+ 2 gestr. TL Backpulver
150-200 g Magerquark

6 EL Milch

6-8 EL Speisedl

75-100 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

evtl.1Ei

1 Prise Salz

evtl.Gewiirze

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken auf hichster Stufe
in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig
klebt sonst)

anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen

laut Anweisung weiterverarbeiten und backen.

Das Backen von Quark-0Ol-Teigen

Alle Quark-Ol-Teige nach den Angaben unter den Rezepten
backen. Wenn der Teig gebacken ist, wird das Gebiick sofort
aus der Form gelost oder vom Backblech genommen und zum
Auskiihlen auf einen Kuchenrost gelegt. Gebiick aus Quark-Ol-
Teig sollte méglichst frisch gegessen werden.
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Orangen-Marzipan-Zopfchen

(Foto Seite 210/211)

200 g Marzipan-Rohmasse
50 g weicher Margarine
oder Butter

2EL Orangenmarmelade

300 g Weizenmehl
1Pck.Backpulver
150 g Magerquark
100 ml Milch

100 ml Speisedl

809 Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1verschlagenen Eiweil

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g gesiebten Puderzucker
1-2EL Orangensaft

einfach

Fiir die Fiillung
mit

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen verriihren.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken auf hichster Stufe

in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
hli dauf der b Arbeitsfliche zu einer Rolle

formen

den Teig zu einem Rechteck von etwa 36 x 48 cm ausrollen, in
etwa 12 x 12 em groRe Quadrate schneiden

jeweils etwas von der Fiillung auf eine Teighilfte streichen, dabei
immer einen /2-1 cm breiten Rand freilassen

die Teigrinder mit

bestreichen, jeweils die unbestrichene Teighilfte iiber die Fiillung
klappen, leicht andriicken

jedes Teigstiick zweimal lings bis etwa 1 cm unter dcn obz.rcn
Rand durchschneiden, die drei i Teig:

zu Zdpfen flechten, die Enden etwas festdriicken

die TeigzGpfe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
mit

verschlagen, die Teigzopfe damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

15-20 Minuten.

Fiirden GuB

mit so viel von

glattrithren, daR eine dickfliissige Masse entsteht

die TeigzGpfchen sofort nach dem Backen damit bestreichen,



Gerollte Schnitten

150 g Weizenmehl

4 gestr.TL Backpulver

75 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speised|

40 g Zucker

1Pck.Vanillin-Zucker

1Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

100 g Marzipan-Rohmasse
50 g Margarine oder Butter
1Eigelb

125 g Rosinen

509 gehackten HaselnuBkernen
25 gsehrfein gehacktem
Zitronat (Sukkade)
1Msp.gemahlenem Zimt

1 Flaschchen Rum-Aroma

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

80 g Puderzucker
1-2ELRum

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sicben

hinzufiigen
die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hochster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),

anschliefend auf der t hiten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen.
Fiir die Fiillung

mit

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen zu einer geschmeidigen Masse
verriihren
mit

mischen

den Teig auf der leicht mit Mehl bestidubten Arbeitsfliche zu
einem Quadrat (30 x 30 cm) ausrollen, mit der Marzipanmasse
bestreichen

die Rosinenmischung darauf verteilen, leicht andriicken

den Teig aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, der Linge nach (etwa 25 cm) etwa 2 /2 cm tief einschnei-
den, etwas auseinanderzichen, die Seiten wieder andriicken

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

25-35 Minuten.

Fiir den Gu3

sieben, mit so viel von

glattrithren, daR eine dickfliissige Masse entsteht

das Gebiick sofort nach dem Backen damit bestreichen, den GuR
fest werden lassen, in 1-2 cm breite Schnitten schneiden.
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Johannisbeer-Quark-Kuchen mit Baiser fir Gaste
Fiir den Teig
300 g Weizenmehl  mit
1Pck.Backpul hen, in eine Riihrschiissel sicben

150 g Magerquark
100 ml Milch
100 ml Speised|
75 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

1PriseSalz  hinzufiigen (Foto 1)

500~750 g Johannisbeeren
750 g Magerquark

200 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
3Eiern

2Eigelb

50 g zerlassener
Margarine oder Butter

50 g Speisestarke
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die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken auf hichster Stufe
etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
hli d auf der b Arbeitsfliche zu einer Rolle

formen

den Teig auf einem gefetteten Backblech knapp /2 em dick
ausrollen (Backblech ist etwa zu ¥4 bedeckt), vor den Teig
einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen.

Fiirden Belag
waschen, gut abtropfen lassen, entstielen
mit

verriihren
die Johannisbeeren unter die Quarkmasse heben, auf dem Teig
verteilen (Foto 2), glattstreichen

(Fortsetzung S. 218)







QUARK-OL-TEIG

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2Eiwei
100 g Zucker

20 gabgezogene,
gehobelte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Kirsch-Sahne-Torte

150 g Weizenmehl

4 gestr.TL Backpulver
10 g Kakaopulver

75 g Magerquark

100 ml Milch

50 ml Speisedl

40 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Flaschchen
Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz
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170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

Fiir die Baisermasse

steif schlagen, es muR so fest sein, daR ein Messerschnitt sichtbar
bleibt, nach und nach

eRloffelweise unterschlagen, den Eierschnee auf die Quarkmasse
streichen (Foto 3)

dariiber streuen

200-220 °C (vorgeheizt)
170-190 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 5 Minuten.

fiir Gaste

Fiir den Teig
mit

mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken auf hochster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),

d auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle

hliaR

formen
den Teig in eine Springform (@ 28 cm, Boden gefettet) fiillen,
glattstreichen.



350 g Sauerkirschen
(aus dem Glas)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

500 ml ('/21) Schlagsahne
2Pck.Sahnesteif
20 g gesiehtem Puderzucker

1Pck.TortenguB, klar
TEL Zucker
250 ml (/a1 Kirschsaft

Tip

Fiir die Fiillung

auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen, davon 250 ml
(1/4 1) abmessen

die Sauerkirschen auf dem Teig verteilen, dabei am Rand 1 cm
Teig frei lassen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt)

etwa 25 Minuten

das Gebick aus der Form lésen, auf einem Kuchenrost erkalten
lassen

das erkaltete Gebiick auf eine Tortenplatte legen, den Tortenring
darumlegen.

Fiir den Belag

1/2 Minute schlagen

mit

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen, gleichméRig auf
das Gebick streichen.

Fiir den GuB

nach Anleitung auf dem Péckchen zubereiten, sofort iiber die
Sahne gieRen, so daR ein Muster entsteht.

Bei Verwendung von frischen Kirschen: 500 g Sauerkirschen
waschen, entstielen, entsteinen, mit 50 g Zucker mischen, kurze
Zeit zum Saftziehen stehen lassen, nur eben zum Kochen bringen,
abtropfen lassen, wenn Saft und Kirschen kalt sind, 250 ml (/4 1)
Saft abmessen (evtl. mit Wasser ergéinzen).
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Kolatschen einfach
(20 Stiick)
Fiir den Teig
400 g Weizenmehl ~ mit
1Pck.Backpulver  mischen, in eine Riihrschiissel sieben
200 g Magerquark
100 ml Milch
100 ml Speisedl
75 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1PriseSalz  hinzuftigen
die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf héchster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfldche zu einer Rolle

formen.
Fiir den Quarkbelag
3009 Magerquark  mit
50 g Margarine
oder Butter
50 g Zucker
30 g Speisestarke
2EL Zitronensaft

1E  verriihren.

Fiir den Mohnbelag
1Pck. (250 g) Mohn-back  verriihren.

Fiir den Pflaumenmushelag
2ELPflaumenmus  glattrithren.

Den Teig in 20 Stiicke schneiden, die Teigstiicke rund rollen,
dann von der Mitte ausgehend so flach driicken, daR am Rand
ein kleiner Wulst entsteht

die Teigstiicke auf ein gefettetes Backblech legen

Quark-, Mohn- und Pflaumenmusbelag jeweils getrennt
voneinander auf den Teigstiicken verteilen, so daf sich ein
Muster ergibt

Ober-/Unterhitze  etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit . etwa 15 Minuten.

(Fortsetzung S. 222)
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2 geh. EL Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

40 gabgezogenen,
gehobelten,
gebraunten Mandeln
Tip

Quark-Apfel-Kuchen mit Streuseln

300 g Weizenmehl

1 Pck.Backpulver
150 g Magerquark
100 ml Milch

100 ml Speised|

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

17/2kg séuerliche
Apfel

150 g Margarine
oder Butter

100 g Zucker

/2 Flaschchen
Zitronen-Aroma
4Eigelb

850 g Magerquark
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Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

verrithren, unter Riihren etwas einkochen lassen, die erkalteten
Kolatschen damit bestreichen, mit

bestreuen.
Statt Quark-Ol-Teig kénnen die Kolatschen auch mit einem
Hefeteig zubereitet werden (s. Grundrezept fiir Hefeteig).

einfach

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerédt mit Knethaken auf héchster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen

den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen, vor den Teig
einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen.

Fiir den Belag
schilen, vierteln, entkernen, in diinne Spalten schneiden,

schuppenformig auf den Teig legen

geschmeidig rithren, nach und nach



509 GrieR
4EiweiB

200 g Weizenmehl

70 g abgezogenen,
gemahlenen Mandeln
150 g Zucker

1/2TL gemahlenem Zimt
1Eigelb

150-200 g Margarine
oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Abwandlung

50 gabgezogene,
gehobelte Mandeln
50 g Rosinen

960 g Aprikosen
(aus der Dose)
oder

790 g Stachelbeeren
(aus dem Glas)

QUARK- EIG

unterriihren
steif schlagen, unter die Quarkmasse ziehen, auf die Apfel
streichen.

Fiir die Streusel
sieben, mit

in eine Schiissel geben, mit Handriihrgeriit mit Knethaken zu
Streuseln von gewiinschter GroRe verarbeiten, gleichmiRig auf
der Quarkmasse verteilen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

etwa 1 Stunde.

Der Quark-Apfel-Kuchen schmeckt lauwarm am besten, nach
Belieben mit Schlagsahne servieren.

Anstelle der Streusel

und
auf der Quarkmasse verteilen

oder

anstelle der Apfel

verwenden
Aprikosen oder Stachelbeeren zum Abtropfen auf ein Sieb geben,
auf dem Teig verteilen.



HaselnuBzopf

100 g gemahlene HaselnuBkerne
100 g Marzipan-Rohmasse

1E

30 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Beutel Jamaica Rum-Aroma

300 g Weizenmehl

1 Pck.Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

80 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

Kondensmilch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

3 EL Aprikosenkonfitiire
2EL Wasser
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traditionell

Fiir die Fiillung
in einer Pfanne unter Riihren leicht résten, erkalten lassen
mit

zu einer geschmeidigen Masse verriihren, die Haselniisse
unterrithren.

Fiir den Teig
mit

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hochster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfliiche zu einer Rolle
formen

den Teig zu einem Rechteck von etwa 40 x 35 cm ausrollen, mit
der Fiillung bestreichen, am Rand etwa 1 cm Teig frei lassen, mit
bestreichen

den Teig von der ldngeren Seite her aufrollen

die Rolle der Liinge nach mit einem spitzen Messer einmal
durchschneiden, darauf achten, daR die Rolle genau in der Mitte
geteilt wird, damit der Zopf gleichmiRig aufgeht

die beiden Teigstringe — mit der Teigseite nach unten — umein-
anderschlingen, als Zopf auf ein gefettetes Backblech legen, die
Enden fest zusammendriicken

etwa 170 °C (vorgeheizt)

140-150 °C (nicht vorgeheizt)

etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

etwa 45 Minuten (nach etwa 25 Minuten Backzeit Zopf evtl.
abdecken).

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

unter Rithren etwas einkochen lassen, den Zopf sofort nach dem
Backen damit bestreichen.






Kase-Schinken-Hornchen

250 g Weizenmehl
1 Pck.Backpulver
125 g Magerquark
50 ml Milch

50 ml Speisedl
1E

T2 gestr.TL Salz

5Scheiben (100 g)
gekochter Schinken
5 Scheiben (150 g) Gouda

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

fiir Gaste

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Rithrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen

den Teig zu einem Rechteck (50 x 24 cm) ausrollen, den Teig-
streifen mit Hilfe eines Lineals und einem Messer in 10 Dreiecke
schneiden, die beiden duReren Dreiecke zu einem Dreieck
zusammenlegen.

Fiir die Fiillung

beide Zutaten in GroRe der Dreiecke schneiden, jedes Teigdreieck
mit je 1 Kése- und Schinkenscheibe belegen, die Teigdreiecke von
der breiten Seite her zu Hornchen aufrollen (Foto 1), auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen

mit

verschlagen, die Hornchen damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten.

(Fortsetzung S. 228)







Tip

Abwandlung

Y2 Stange Porree (Lauch, etwa 50 q)

100 g gediinstete Champignons

300 g Hackfleisch

(halb Rind-, halb Schweinefleisch)

1EL Speised|
Salz, Pfeffer

Kondensmilch

Abwandlung

1Zucchini (150 g)

1Zwiebel
1ELerhitztem Speised|

Salz

gestoBenem Pfeffer

je 100 g Appenzeller Kiise
gekochten Schinken

Eigelbmilch
(1Eigelb, 1 EL Milch )
10 g Sesamsamen

Die Teighérnchen mit Sesamsamen und gestoRenem Pfeffer
bestreuen.

Hackfleischrélichen

Fiir die Fiillung
putzen, waschen, in Streifen schneiden
abtropfen lassen, in Scheiben schneiden, mit

vermengen, mit

wiirzen

den ausgerolliten Teig in 10 Rechtecke (etwa 10 x 12 cm)
schneiden, Fiillung auf die Rechtecke verteilen (Foto 2), den
Teig aufrollen, mit der glatten Seite nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, mit

bestreichen

Herdeinstellung und Backzeit siehe Kiise-Schinken-Hérnchen.

Gemiiserilichen

Fiir die Fiillung

von

die Enden abschneiden, Zucchini waschen, abtrocknen,
kleinwiirfeln

abziehen, wiirfeln, in

glasig diinsten, Zucchiniwiirfel hinzufiigen, mitdiinsten lassen,
mit

wiirzen

und

fein wiirfeln, mit der Zucchinimasse vermengen, abkiihlen lassen
Teig zu einem Rechteck (40 x 30 cm) ausrollen, in Rechtecke

(10 x 15 cm) schneiden, Fiillung auf die Rechtecke verteilen, den
Teig aufrollen (Foto 3), mit der glatten Seite nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, mit

bestreichen, mit
bestreuen
Herdeinstellung und Backzeit siche Kiise-Schinken-Hérnchen.



Kaseplatzchen

1Zwiebel

1EL Speisedl

100 g rohen Schinken
100 g Appenzeller Kase
2EL gehackte

glatte Petersilie

250 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
125 g Magerquark
50 ml Milch

50 ml Speisedl
1Ei

112 gestr.TL Salz

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

fiir Gaste

Fiir die Fiillung

abziehen, wiirfeln

erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten

fein wiirfeln, hinzufiigen, kurz mitdiinsten, etwas abkiihlen lassen
fein wiirfeln

beide Zutaten unterriihren.

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hichster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
die Schinken-Kédsemasse unterriithren

den Teig anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfldche zu einer
Rolle formen

den Teig gut 1 cm dick ausrollen, mit einer runden Form (@ 5 cm)
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen

mit

verschlagen, die Teigplatzchen damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

150-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

15-20 Minuten.

Die Kiseplitzchen schmecken frisch am besten.
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Notwendige Vorarbeiten

Brandteig auf einem leicht gefetteten, mit
Mehl bestiubten Backblech backen.

Etwas Mehl auf eine Seite des Bleches sieben.
Damit das Mehl gleichmiRig und in nicht zu
dicker Schicht auf dem Backblech liegt, das
Backblech mit der nicht bemehlten Seitenkante
auf die Arbeitsfliche schlagen und das iiber-
fliissige Mehl entfernen.

Mehl und Speisestiirke sichen.

Das Mischen und Sieben von Mehl (Vollkorn-
mehl nicht sieben) und Speisestiirke lockert die
beiden Zutaten auf und verteilt sich gleichmiiRig
miteinander. Fiir den niichsten Arbeitsgang ist
es sinnvoll, die beiden Zutaten auf ein Stiick
Pergamentpapier zu sieben.

Bei Verwendung von Vollkornmehl das Mehl
abgewogen bereit stellen.

Die einzelnen Arbeitsgénge

Wasser und Fett, am besten in einem Stieltopf,
zum Kochen bringen. Dann den Topf von der
Kochstelle nehmen, das mit Speisestiirke
gemischte und gesiebte Mehl auf einmal
hineinschiitten.

Wichtig dabei ist, daR das Mehl-Speisestiirke-
Gemisch beim Kochen nicht klumpt. Deswegen
das kochende Wasser von der Kochstelle
nehmen und das mit Speisestiirke gesiebte Mehl
auf einmal hineingeben, es niemals langsam
cinstreuen.



Zu einem glatten KloR riihren...

Sobald Mehl und Speisestirke in das heiRe
Wasser gegeben werden, kriftig riithren, und
zwar so lange, bis ein glatter KloR entstanden
ist.

...und diesen unter Riihren noch etwa 1 Minute
erhitzen.

Durch dieses Erhitzen (Abbrennen) wird der
Teig fester. Ein Zeichen fiir geniigend langes
Abbrennen des Teiges ist eine diinne Haut am
Boden des Topfes. Das Abbrennen geschieht bei
starker Hitze.

Den heiBen KloR sofort in eine Schiissel
geben.

Zur weiteren Verarbeitung des Teiges mit Hand-
rithrgerét mit Knethaken empfiehlt es sich, den
TeigkloR in eine Schiissel zu geben, da er sich so
besser weiterverarbeiten 14Rt.
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Nach und nach die Eier auf hochster Stufe
unterarbeiten.

Die Eier werden in den heiRen Teig gegeben.
Jedes Ei wird in eine Tasse aufgeschlagen und
gepriift, ob es gut ist. Die Eier nach und nach in
den Teig riihren, weil sie sich dann besser unter-
arbeiten lassen.

Weitere Eizugabe eriibrigt sich, wenn der Teig
stark glanzt und so von einem Loffel abreift,
daR lange Spitzen hingenbleiben.

Da die GroRe der Eier verschieden ist, nach der
Zugabe des vorletzten Eies die Teigheschaffen-
heit priifen. Sollte der Teig schon stark glinzen
und so vom Loffel abreiRen, daR lange Spitzen
hiingenbleiben, darf kein Ei mehr zugegeben
werden; denn zu weicher Teig ergibt breitge-
laufenes Gebéck. Andernfalls das letzte Ei ver-
schlagen und davon nur so viel wie notwendig
in den Teig geben.

Danach das Backpulver in den erkalteten Teig
geben.

Backpulver darf niemals vor dem Backen mit
warmen Zutaten zusammengebracht werden, da
seine Triebkraft dann vorzeitig ausgelost und
das Gebick nicht lockern wiirde. Deswegen
wird das Backpulver bei Brandteig nicht mit
dem Mehl gemischt, sondern zuletzt unter den
Teig gearbeitet.



Sollen von dem Teig z.B. Windbeutel gebacken
werden, den Teig mit zwei Teelffeln in Hauf-
chen auf ein vorbereitetes Backblech setzen
oder ihn mit einem Spritzbeutel aufspritzen.
Soll der Teig in Fett ausgebacken werden, dann
wird er mit zwei Teeloffeln abgestochen oder in
Form von Krinzchen auf gefettete Papier-
stiickchen gespritzt und in das heiRe Fett gege-
ben.

Das Backen von Brandteigen

Alle Brandteige werden nach den Angaben
unter den Rezepten gebacken. Erst gegen
Ende der Backzeit darf der Backofen vor-
sichtig geGffnet und nach dem Gebiick gese-
hen werden, da es sonst leicht zusammen-
fallt.

Das fertige Gebiick ist luftig und locker. Der
innere Hohlraum darf dabei nicht mehr
feucht sein. Wird der Teig in Fett ausge-
backen, sollte dieses vorher geniigend erhitzt
werden, damit das Geback nicht zu viel Fett
aufnehmen kann.
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BRANDTEIG

Grundrezept

125ml (/1) Wasser

25 g Margarine oder Butter
75 g Weizenmehl

15 g Speisestarke

2-3 Eier

1 Msp. Backpulver

Flockentorte
(Foto Seite 230/231)

150 g Weizenmehl

40 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker

100 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

125 ml (Vs 1) Wasser

25 g Margarine oder Butter
75 g Weizenmehl

15 g Speisestarke

236

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR riihren, unter Riihren
etwa 1 Minute erhitzen, den heifen KloR sofort in eine Schiissel
geben, nach und nach

mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hichster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge hingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark glinzen und so von einem Loffel abreiRen, dal
lange Spitzen hiingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten

weitere Zubereitung und Backen je nach Rezept.

fiir Gaste

Fiir den Knetteig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig auf dem Boden einer Springform (@ etwa 28 cm)
ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen, den Spring-
formrand darumlegen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 “C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

sofort nach dem Backen das Gebiick vom Springformboden
l6sen, darauf erkalten lassen, auf eine Tortenplatte legen.

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR rithren, unter Riihren



2-3 Eier

1 Msp.Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 g entsteinte,
gediinstete Saverkirschen

30 g Speisestérke

Zucker
500 ml (/21) Schlagsahne
25 g Puderzucker
1 Pek.Vanillin-Zucker
2 Pck. Sahnesteif

rotem Johannisheergelee

30 g Puderzucker

etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine Riihr-
schiissel geben, nach und nach

mit Handriihrgerét mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge héingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark glénzen und so von einem Loffel abreifen, da
lange Spitzen hingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten

aus dem Teig drei Boden backen, dazu jeweils ein Drittel des
Teiges auf einen gefetteten, mit Weizenmehl bestdubten Spring-
formboden (@ 28 cm) streichen (darauf achten, daR die Teiglage
am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel
wird)

jeden Boden ohne Springformrand backen, bis er hellbraun ist

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

20-25 Minuten

sofort nach dem Backen die Boden lsen, einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen (wichtig, da der Dampf entweichen
muf).

Fiir die Fiillung

abtropfen lassen, den Saft auffangen

250 ml (/4 1) von dem Saft abmessen (evtl. mit Wasser erginzen)
mit 4 ERIbffeln von dem Saft anrithren, den {ibrigen Saft zum
Kochen bringen, die Speisestérke unter Riihren in den von der
Kochstelle genommenen Saft geben, kurz aufkochen lassen, die
Kirschen unterrithren, kalt stellen, evtl. mit

abschmecken

1/2 Minute schlagen

sieben, mit

mischen, einstreuen, die Sahne steif schlagen

den Knetteighoden diinn mit

bestreichen, mit einem Brandteigboden bedecken, diesen
zunichst mit der Hilfte der Kirschmasse, dann mit etwa einem
Drittel der Sahne bestreichen, darauf den zweiten Brandteigboden
legen, mit der restlichen Kirschmasse und Sahne bestreichen, den
dritten Boden zerbrockeln, auf der Sahne verteilen, mit
bestéuben.
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Profiteroles

125 ml (/81) Wasser
50 g Margarine
oder Butter

125 g Weizenmehl

2-3 Eier

1 Msp. Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 ml (/1) Schlagsahne
1Pck.Sahnesteif
2 EL Kirschwasser

einfach

Fiir den Teig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene Fliissig-
keit schiitten, zu einem glatten KloR riihren, unter Rithren etwa
1 Minute erhitzen, den heiBen KloR sofort in eine Riihrschiissel
geben, nach und nach

mit Handrithrgerét mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge hingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muf stark glinzen und so von einem Loffel abreiRen, daR
lange Spitzen héingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten

den Teig in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen, kleine
Tuffs auf ein gefettetes, mit Weizenmeh! bestdubtes Backblech
spritzen (Foto 1)

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten

das Gebiick gut auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung
mit

nach Anleitung auf dem Péckchen steif schlagen
unterriihren
Sahnemasse in einen Spritzbeutel (kleine Lochtiille) fiillen,
vorsichtig ein Loch in den Boden der Profiteroles stoRen, sie mit
der Sahnemasse fiillen (Foto 2).

(Fortsetzung S. 240)







100 g Halbbitter-Kuvertiire
100 g weie Kuvertiire

etwas Kokosfett

Eclairs oder Liebesknochen

125ml (/s ) Wasser
25 g Margarine
oder Butter

75 g Weizenmehl
15 g Speisestérke

2-3 Eier

1 Msp. Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwas Aprikosenkonfitiire

240

Fiir den GuR

jede Kuvertiire fiir sich mit

in einen kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig riihren

die Profiteroles mit Hilfe einer Gabel in den GuR tauchen, nach
Belieben mit GuR verzieren (Foto 3).

Fiir den Teig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR riihren, unter Riihren
etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine Riihr-
schiissel geben, nach und nach

mit Handriihrgerét mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge héingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark glinzen und so von einem Loffel abreiRen, daR
lange Spitzen hiingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten, ihn in einen Spritzbeutel (groRe
gezackte Tiille) fiillen, etwa 6 cm lange Streifen auf ein gefettetes,
mit Weizenmehl bestiubtes Backblech spritzen oder jeweils zwei
fingerlange Streifen nebeneinander, einen dritten darauf spritzen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten

sofort nach dem Backen von jedem Eclair einen Deckel
abschneiden, das Gebiick erkalten lassen.

Zum Aprikotieren
durch ein Sieb streichen, unter Riihren erhitzen, die Gebiick-
deckel diinn damit bestreichen.



BRANDTEIG

75 g NuB-Nougat

250 ml (V/41) Schlagsah

Fiir die Fiillung
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, etwas abkiihlen lassen

1Pck. Sahnesteif

Abwandlung

300 g Volimilch-Schokolade
400 ml Schlagsahne

400 g Erdbeeren

40 g weiBe Kuvertiire

Abwandlung

1TLgemahlene Gelatine, weiRl

2TL Zucker
112 Pck. Feine Orangenfrucht

1/2 Minute schlag

einstreuen, die Sahne steif schlagen, die Nougatmasse eRloffel-
weise vorsichtig unterriihren

die Nougat-Sahne in einen Spritzbeutel (gezackte Tiille) fiillen,
in die Eclairs spritzen, auf jeden einen Deckel legen.

Eclairs mit Schokosahne und Erdbeeren

Fiir die Fiillung

grob hacken

zum Kochen bringen, Topf von der Kochstelle nehmen, Schoko-
lade einriihren, so lange weiterriihren, bis sie sich gelost hat,
Masse etwa 2 Stunden Kalt stellen

waschen, putzen, in diinne Scheiben schneiden

Schokosahne mit Handriihrgerit mit Riihrbesen etwa 10 Minuten
aufschlagen, bis sie schon cremig ist.

Eclairs lings halbieren, Creme in einen Spritzbeutel fiillen, auf die
Bdden spritzen, mit den Erdbeeren belegen

in einem kleinen Topf im Wasserbad schmelzen lassen, mit einem
Teeloffel diinne Linien iiber die Eclairs ziehen.

Frucht-Eclairs

Fiir die Fiillung

mit 1 ERI6ffel kaltem Wasser anriihren, 10 Minuten zum Quellen
stehen lassen

die gequollene Gelatine mit

unter Riihren erwiirmen, bis sie geldst ist

hinzufiigen, abkiihlen lassen

250 ml (V1) Schlagsat

etwa 200 g Mandarinenspalten
(aus der Dose)

fast steif schl , nach und nach die Orangen-Gelatine unter-
schlagen und die Sahne vollkommen steif schlagen

etwas von der Or hne auf die U jedes Eclair-
Deckels streichen, die restliche Sahne in die Eclairs geben, die
Deckel mit der unbestrichenen Seite darauf legen

abtropfen lassen, dekorativ auf den Eclair-Deckeln anrichten.

241



Windbeutel

125 ml (1/81) Wasser

25 g Margarine oder Butter
75 g Weizenmehl

15 g Speisestarke

2-3 Eier

1 Msp.Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

250 g Johannisbeeren
(vorbereitet gewogen)
30 g Puderzucker

125 g Magerquark
2EL Johannisbeerlikor
1TL Zitronensaft

250 ml (V/al) Schlagsahne
1Pck.Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g abgezogene,
gestiftelte Mandeln

20 g Puderzucker

242

schnell
Fiir den Teig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR rithren, unter Riithren
etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine Schiissel
geben, nach und nach

mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge hingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark glinzen und so von einem Loffel abreifen, daR
lange Spitzen hingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten, mit zwei Loffeln oder mit einem
Spritzbeutel acht Teighdufchen auf ein gefettetes, mit Weizenmehl
bestdubtes Backblech setzen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

25-30 Minuten

wihrend der ersten 15 Minuten Backzeit die Backofentiir nicht
offnen, da sonst das Gebick zusammenfillt

sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel einen Deckel
abschneiden, das Gebick auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung

mit
bestduben
mit

verriihren

mit
steif schlagen, Quarkmasse und Johannisbeeren unterheben

in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten, abkiihlen lassen,
unterheben

die Fiillung auf die Windbeutel verteilen, die Deckel wieder
auflegen, mit

bestduben.



Kasewindbeutelchen

125 ml (1/s1) Wasser

1 Prise Salz

25 g Margarine oder Butter
75 g Weizenmehl

15 g Speisestérke

2-3 Eier

1/2 gestr.TL Backpulver
100 g geraspelten

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR riihren, unter Rithren
etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine Schiissel
geben, nach und nach

mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten (die Anzahl der Eier héingt von der Beschaffenheit des
Teiges ab, er muR stark gliinzen und so von einem Loffel abreien,
dalR lange Spitzen hiingenbleiben)

in den erkalteten Teig arbeiten, zuletzt

EmmentalerKase  unterheben
den Teig mit 2 Teeloffeln in walnuRgroBen Haufchen auf ein
gefettetes, mit
hl  bestiubtes Backblech setzen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200 g Doppelrahm-Frischkase
1Becher (150 g) Creme fraiche
Salz

frisch gemahlenem,

h Pfeffer

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten

sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel einen Deckel
abschneiden

das Gebiick auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung

verriihren, mit

abschmecl

100 g rohen Schinken

Paprikapulver

fein wiirfeln, unterriihren
die Windbeutel damit fiillen, die Deckel wieder auflegen, mit
bestiuben.
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Notwendige Vorarbeiten

Strudelteig ist etwas fiir Feinschmecker, die
wenig knusprigen Teig, dafiir aber viel Fiillung
mogen. Mit der richtigen Technik beim Aus-
ziehen des Teiges tiber den Handriicken, die im
iibrigen nicht so schwer ist wie allgemein ange-
nommen, ldRt sich eine leckere Backspezialitit
zubereiten.

Fiir die Zubereitung des Teiges, die Zutaten
genau abwiegen, und das Backblech oder die
Fettfangschale sorgfiltig einfetten.

Zum Ruhen benétigt der Teig eine recht heifle
Umgebung. Deshalb in einem Kochtopf Wasser
kochen, damit der Topf die Warme aufnimmt.
AnschlieRend das Wasser abgieRen und den Topf
trocknen lassen.

Die einzelnen Arbeitsgange

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben (bei
Verwendung von Vollkornmehl dieses nicht
sieben) und in die Mitte eine Vertiefung ein-
driicken.

Salz, das Ei oder nur Salz, Wasser und Fett
hineingeben.

Die Zutaten mit Handrithrgerdt mit Knet-
haken zunichst auf niedrigster kurz, dann auf
hock Stufe gut durcharbeiten.

Der Teig muR elastisch, aber nicht zu weich
oder klebrig sein. Deshalb evtl. noch etwas
Mehl einarbeiten.




STRUDELTEIG

Wenn der Teig gut durchgeknetet ist, wird er
zu einer Kugel geformt.

AnschlieRend den Teig auf Backpapier in den
heien, trockenen Kochtopf legen, mit einem
Deckel hlieRen, etwa 30 Mi ruhen
lassen.

Den Teig auf einem bemehlten, groBen Kii-
chentuch ausrollen, diinn mit etwas Fett
bestreichen.

Uber den Handriicken den Teig zu einem
Rechteck ausziehen (ca. 50 x 70 cm), bis er
durchsichtig ist (das Muster des Kiichentuchs
muR durch den Teig sichtbar sein). Vor und
wihrend des Backens den Strudel immer wieder
mit Fett bestreichen. Der Strudel wird dadurch
saftiger.

Die dickeren Rénder abschneiden.

Weitere Verarbeitung wie im Rezept beschrieben.




Grundrezept
250 g Weizenmehl
1 Prise Salz
100 ml lauwarmes Wasser
1kleines Ei
TEL Speised!
200 g Weizenmehl
1Prise Salz
75ml (SEL)
lauwarmes Wasser

50ml (qut 3 EL) Speised!

50 g zerlassener
Margarine oder Butter
oder etwas Speised|

Fiir Strudelteig mit Ei
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen
oder

fiir Strudelteig ohne Ei
in eine Riihrschiissel sicben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zuniichst kurz
auf niedrigster, dann auf hchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfléiche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig auf Backpapier in einen heiRen, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen

den Teig auf einem bemehlten groRen Tuch (Kiichentuch)
ausrollen, diinn mit etwas von

bestreichen, den Teig anheben, iiber den Handriicken zu einem
Rechteck (50 x 70 cm) ausziehen, er muR durchsichtig sein, die
Riinder, wenn sie dicker sind, abschneiden

den Teig mit etwas von dem Fett bestreichen

weitere Zubereitung und Backen je nach Rezept.




RUDELTEIG

Wiener Apfelstrudel

(Foto Seite 246/247)

200 Wei i

beliebt

Fiir den Teig

in eine Riihr: | sieben

1Prise Salz

75 ml (5 EL) lauwarmes Wasser
50 g zerlassene

Margarine oder Butter

oder 3 EL Speisedl

1-11:2kg Apfel

12 Fléschchen Rum-Aroma
3Tropfen Zitronen-Aroma

75 g Margarine oder Butter

50 g Semmelbrosel

50 g Rosinen

100 g Zucker

1Pck.Vanillin-Zucker
50gabgezogene, gehackte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig auf Backpapier in einen heiRen, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung
schiilen, vierteln, entkernen, in feine Stifte schneiden

untermischen
zerlassen.

Den Teig auf einem bemehlten groRen Tuch (Kiichentuch) aus-
rollen, diinn mit etwas von dem Fett bestreichen, ihn dann mit
den Hinden zu einem Rechteck (50 x 70 cm) ausziehen (er muR
durchsichtig sein), die Réinder, wenn sie dicker sind, abschneiden
zwei Drittel des Fettes auf den Teig streichen, auf zwei Drittel des
Teiges

streuen (an den kiirzeren Seiten etwa 3 cm frei lassen)
nacheinander Apfel,

darauf verteilen, die freigelassenen Teigriinder auf die Fiillung
klappen, den Teig mit Hilfe des Tuches von der liingeren Seite
her, mit der Fiillung beginnend, aufrollen, an den Enden gut
zusammendriicken, auf ein gefettetes Backblech legen, mit
etwas Fett bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

45-55 Minuten

nach 30 Minuten Backzeit den Strudel mit dem restlichen Fett
bestreichen.

Anstelle eines groRen zwei kleine Strudel backen.
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Ostdeutscher Mohnstrudel traditionell

250

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

75 ml lauwarmes Wasser
50 ml Speisedl

300 g frisch gemahlenen Mohn
300 ml kochender Milch

75 g Zucker

2 EL Honig

1Ei

1 Pck. Feine Zitronenschale
100 g Rosinen

250 g sauerliche Apfel

50 g zerlassener Butter

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, den Teig auf Backpapier in einen heiRen, trockenen
Kochtopf legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung

mit

{ibergieRen (Foto 1), verriihren, quellen lassen, bis eine
geschmeidige Masse entstanden ist

mit

unterriihren
schilen, entkernen, grob raspeln, unter die Mohnmasse rithren.

Den Strudelteig auf einem bemehlten groRen Tuch (Kiichentuch)
zu einem Rechteck (50 x 40 cm) ausrollen

auf 2/3 des Teiges die Fiillung streichen, an den kiirzeren Seiten
etwa 3 cm Teig frei lassen (Foto 2)

den Teig mit Hilfe des Tuches, mit der Fiillung beginnend,
aufrollen, an den Enden gut zusammendriicken (Foto 3), den
Strudel auf ein gefettetes Backblech legen, mit etwas von
bestreichen

den Strudel wiihrend des Backens mit der restlichen Butter
bestreichen

(Fortsetzung S. 252)







Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker
Tip
Beigabe

Topfenstrudel (Quarkstrudel)

125 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1Ei

2EL lauwarmes Wasser
knapp 2 EL Speisedl

40 g Margarine oder Butter
40 g Zucker

1Ei

1EL Zitronensaft

180 g Magerquark

1Pck. Dessert-Sof3e
Vanille-Geschmack

2EL Schlagsahne

40 g weicher Butter
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180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 34 (vorgeheizt)

etwa 50 Minuten

den Strudel mit

bestiiuben.

Strudel vor dem Backen mit Mandelbléttern bestreuen.
Vanille-Sahnesauce.

traditionell

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig auf Backpapier in einen heien, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung
geschmeidig rithren, nach und nach

unterrithren.

Den Teig auf einem bemehlten groRen Kiichentuch diinn
ausrollen, mit den Hénden zu einem Rechteck (60 x 40 cm)
ausziehen (er muR durchsichtig sein), die dickeren Rénder
abschneiden

den Teig mit etwas von

bestreichen, auf zwei Drittel des Teiges die Fiillung streichen



50 g Rosinen
420 g Aprikosenhalften
(aus der Dose)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker
Tip

Abwandlung

125 g gemischtes Backobst
1Eigelb

35 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1-2 EL Zitronensaft

200 g Doppelrahm-Frischkéase
125 g Magerquark

2Eiweil3

25 g gehackten Pinienkernen

verquirltem Eigelb

(an den Seiten etwa 3 cm Teig frei lassen), mit
bestreuen

gut abtropfen lassen, in kleine Stiicke schneiden, auf die Quark-
masse streuen

die freigelassenen Teigstreifen auf die Fiillung klappen

den Teig mit Hilfe des Tuches, mit der Fiillung beginnend,
aufrollen, an den Enden gut zusammendriicken, den Strudel auf
ein gefettetes Backblech legen, mit etwas Butter bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

40-50 Minuten

nach 30 Minuten Backzeit den Strudel mit der restlichen Butter
bestreichen

den Strudel abkiihlen lassen, nach Belieben mit

bestduben.

Den Strudel nach Belieben mit Vanillesauce servieren.

Topfenstrudel mit Backobst

Fiir die Fiillung
in Wiirfel schneiden
mit

sehr cremig schlagen

und

unterriihren

sehr steif schlagen, unterheben

Fiillung auf dem Teig verteilen, Teig mit Friichten und
bestreuen

Strudel wie oben aufrollen und backen, vor dem Backen mit
bestreichen.
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Kirschbeutelchen

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
TkleinesEi

1EL Speisedl

60 g Margarine oder Butter
2Eigelb
100 g Marzipan-Rohmasse

350 g Sauerkirschen (aus dem Glas)

30 g Loffelbiskuits

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln
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50 g zerlassener Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker
Beigabe

raffiniert/fiir Kinder

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsflidche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig auf Backpapier in einen heiRen, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung

zerlassen, abkiihlen lassen, mit
verrithren

in kleine Wiirfel schneiden

zum Abtropfen auf ein Sieb geben
fein zerbroseln

bereitstellen.

Den Teig auf einem bemehlten groBen Tuch (Kiichentuch) diinn
ausrollen, ihn dann mit den Hidnden zu einem Rechteck
(etwa 65 x 45 cm ) ausziehen (er muR durchsichtig sein), die
Rénder, wenn sie dicker sind, abschneiden

den Teig in Quadrate (12 x 12 cm) schneiden, mit der Butter-
Eigelb-Masse bestreichen, mit Biskuitbréseln und Mandeln
bestreuen, mit Kirschen und Marzipanwiirfeln belegen

(pro Quadrat 4-5 Kirschen), den Teig so iiber der Fiillung
zusammendriicken, daR kleine Beutel entstehen, auf ein
gefettetes Backblech legen, mit etwas von

bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten

die Beutelchen wihrend des Backens mit der restlichen Butter
bestreichen

die Beutelchen — warm oder kalt — servieren, vorher mit
bestduben.

Abgeschlagene Vanillesauce.






Strudeltaschen fiir Gaste
(18 Stiick)
Fiir den Teig
250 g Weizenmehl  in eine Riihrschiissel sieben
1 Prise Salz
100 ml lauwarmes Wasser
1 kleines Ei

TELSpeisedl  hinzufiigen
die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten
den Teig auf Backpapier in einen heiRlen, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung
500gAuberginen  putzen, waschen, abtrocknen, in kleine Wiirfel schneiden
3ELSpeisedl  erhitzen, die Auberginenwiirfel kurz darin anbraten
60gSalami  fein wiirfeln
2Knoblauchzehen  abziehen, zerdriicken
beide Zutaten zu den Auberginen geben, mit
Salz
frisch gemahlenem,
schwarzen Pfeffer  wiirzen, abkiihlen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten groRen Tuch (Kiichentuch) zu

einem Rechteck (60 x 30 cm) ausrollen, in 18 Quadrate

(10 x 10 cm) schneiden (Foto 1), etwas von der Fiillung auf jede

Hiilfte eines Teigstiickes geben (Foto 2), dann jeweils die andere

Teighiilfte tiber die Fiillung klappen, die Riinder gut andriicken

die Taschen auf ein gefettetes Backblech legen, mit etwas von
50 g zerlassener Butter  bestreichen (Foto 3)

die Taschen wiihrend des Backens mit der restlichen Butter

bestreichen

(Fortsetzung S. 258)
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Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Sauerkrautstrudel
(6-8 Portionen)

1Zwiebel

2EL Sesamal
870 g Sauerkraut
(aus der Dose)

5 milde Peperoni
(Peperoncini)

1EL Paprika edelsii8
1/2Becher (75 g)
C(réme fraiche

Salz
Zucker
b Pfeffer

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 20 Minuten.

raffiniert
Fiir die Fiillung
abziehen, wiirfeln

erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten

locker zupfen, zu den Zwiebeln geben, 15 Minuten bei schwacher
Hitze diinsten lassen

in kleine Stiicke schneiden

die 3 Zutaten unter das Sauerkraut riihren, mit

Tt 1

2 Cabanossi (240 g)

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
1kleines Ei

1EL Speisedl

258

in diinne Scheiben schneiden.

Fiir den Teig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig auf Backpapier in einen heiRen, trockenen Kochtopf
legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel
verschlieRen, etwa 30 Minuten ruhen lassen

den Teig halbieren, jede Hilfte auf einem bemehlten groRen Tuch
(Kiict h) zu einem Rechteck (50 x 30 cm) llen, auf jede
Teigplatte jeweils die Hilfte der Sauerkrautmasse und der Wurst-
scheiben verteilen (1 cm Teig am Rand frei lassen), die freigelas-
senen Teigrinder auf die Fiillung schlagen, den Teig mit Hilfe des
‘Tuches von der lingeren Seite her aufrollen, an den Enden gut




70 g zerlassener Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

zusammendriicken, beide Rollen auf ein gefettetes Backblech
legen, mit etwas von

bestreichen

die Rollen wihrend des Backens mit der restlichen Butter
bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

45-55 Minuten.

Strudel mit Hackfleischfiillung

150 g Weizenmehl
1Prise Salz

60 ml lauwarmes Wasser
15 ml Speisedl

1TL Speisedl

1Bund Petersilie
1Bund Majoran

22wiebeln
250 g Champignons

500 g Rinderhackfleisch
20 g Butter

Pfeffer

Salz

geriebener MuskatnuB

1Eigelb

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Fiir den Teig

alle Zutaten wie im Grundrezept beschrieben zu einem Strudel-
teig verarbeiten, die Teigkugel mit
bestreichen und zugedeckt etwa 2 Stunden ruhen lassen.

Fiir die Fiillung

Kréuter abspiilen, trockentupfen, fein hacken

abziehen, fein hacken

putzen, mit Kiichenpapier abreiben, evtl. abspiilen, in diinne
Streifen schneiden

in

anbraten, Zwiebeln und Pilze hinzufiigen, mit

wiirzen, unter die fertige Masse die Kriiuter mischen, Masse
auskiihlen lassen.

Teig diinn ausrollen und auszichen (siche Grundrezept), mit der
Hackfleischmasse bestreichen und einrollen, Strudel mit
bestreichen, auf ein Backblech setzen und in den Backofen schieben

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
20-30 Minuten.
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Fiir den Hefeteig

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben (bei
Verwendung von Vollkornmehl nicht sieben)
und die Trockenhefe gleichmiRig mit einer
Gabel unterriihren.

Alle trockenen Zutaten (Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz) hinzufiigen.

Alle iibrigen im Rezept angegebenen Zutaten
(Créme fraiche, Milch, Ei) zu dem Mehl geben.
Nur in Gegenwart von Wirme entfaltet Hefe
ihre volle Triebkraft — vor allem die Fliissigkeit
(Milch) sollte etwa 37 °C haben (handwarm).
Die Zutaten zundchst mit Handriithrgerit mit
Knethaken kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 5 Minuten verarbeiten.
Der Teig muR glatt sein.

Den Teig zugedeckt (mit Geschirrtuch oder
Klarsichtfolie) an einem warmen Ort so lange
stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat.

Hefeteig nicht sofort nach der Zubereitung
backen, sondern vorher geniigend aufgehen
lassen. Ihn an einen warmen Ort stellen, z. B.
Gas- oder Elektroherd.

Gas: Auf Stufe 8 drei Minuten vorheizen.
Flamme ausdrehen.

Strom: 50 °C einschalten, Schiissel mit Teig so.
lange in den Backofen stellen, bis der Teig sich
sichtbar vergroRert hat. Backofentiir mit einem
Riihrloffel gedffnet halten.

Mikrowelle: 80 oder 90 Watt etwa 8 Minuten.

In einem Geriit ohne Drehteller Schiissel nach
etwa 4 Minuten drehen.

Wasserbad: Schiissel mit Teig (mit. feuchtem
Tuch zugedeckt) so langein heiRes Wasser stel-
len, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir die Verarbeitung vom Hefeteig siche auch
Seite 118-120.



Fiir den Knetteig

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben und das
Fett hinzufiigen.

Sieben lockert das Mehl auf. Bei Verwendung
von Vollkornmehl dieses nicht sieben.

Die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knet-
haken zunichst kurz auf niedrigster Stufe,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
Auf der Arbeitsfliche mit den Hinden zu
glattem Teig verkneten.

Die Zutaten lassen sich am besten verarbeiten,
wenn das Fett weich (streichfihig) ist. Deshalb
das zu verarbeitende Fett rechtzeitig aus dem
Kiihlschrank nehmen.

Fiirden Zwillingsteig

‘AnschlieRend beide Teige mit den Hénden auf
er mit Weizenmehl bestdubten Arbeitsfliche
zueinem glatten Teig verkneten.

Dabei nicht zu viel Mehl auf die Arbeitsfliche
sieben, damit der Teig nicht briichig wird. Teig
mit geschlossenen, flachen Handen schnell ver-
n.

eig dann weiterverarbeiten und backen wie im
ept angegeben.
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ZWILLINGSTEIG

Grundrezept

264

250 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe
25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1Prise Salz

1Ei

125ml (Vsl)
lauwarme Milch
oder
1Becher(150g)
Créme fraiche

100 g Weizenmehl
25 Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

50 g Margarine

oder Butter

Fiir den Hefeteig

sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat.

Fiir den Knetteig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestiduben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut
verkneten

den Teig je nach Rezept in der Backform oder auf dem Backblech
nochmals gehen lassen

nach Anleitung backen.



Grundrezept pikant

200 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

17TL Salz

100 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene, abgekiihite
Margarine oder Butter

100 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver
1 Prise Salz

75 g Margarine
oder Butter

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat.

Fiir den Knetteig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestéiuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfléche mit dem Knetteig gut
verkneten

den Teig je nach Rezept in der Backform oder auf dem Backblech
weiterverarbeiten

nach Anleitung backen.
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ZWILLINGSTEIG

Vanille-Kirsch-Kuchen
(Foto Seite 260/261)

250 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe
25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Ei

1 Becher (150 g)
Créme fraiche

100 g Weizenmehl
25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1E

50 g Margarine

oder Butter

2Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
50 g Zucker

2Eigelb

750 ml (3/41) Milch

3 Eiweil

2Becher (250 g)
Créme double
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fiir Gaste

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Knetteig
in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Fiir die Fiillung
aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (jedoch nur mit 750 ml Milch)
einen Pudding zubereiten

steif schlagen, sofort unter den kochendheifen Pudding riihren,
etwas abkiihlen lassen

unterriihren, den Pudding erkalten lassen.
Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestduben, aus der

Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut
verkneten



700 g Sauerkirschen (aus dem Glas)

1Eigelb

1EL Kondensmilch
Zimt-Zucker

50 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

HaselnuBbrot

125 ml (Vs 1) Milch

100 g gemahlene HaselnuBkerne
100 g grobgehackte HaselnuBkerne
50 g Zucker

Y2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1Ei

3-4 EL Wasser

Kondensmilch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

LWILLINGSTEIG

die Hilfte des Teiges auf einem gefetteten Backblech (38 x 28 cm)
ausrollen, mit dem abgekiihlten Pudding bestreichen

gut abtropfen lassen, auf dem Pudding verteilen

den restlichen Teig in GroRe des Backblechs ausrollen, auf die
Kirschen legen, an den Riindern mit Hilfe einer Teigkarte andriicken
mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen, mit

bestreuen, den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 30 Minuten.

Fiir den Zwillingsteig
nach dem Grundrezept Seite 264 mit
einen Zwillingsteig zubereiten.

Fiir die Fiillung

mit

zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

Den gegangenen Hefeteig auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig
gut verkneten, den Teig zu einem Rechteck (30 x 45 cm) ausrollen,
die Fiillung darauf streichen, den Teig von der kiirzeren Seite her
zur Mitte hin aufrollen, die andere Seite ebenfalls zur Mitte hin
aufrollen, das Teigstiick in eine gefettete, gemehlte Kastenform
(30 x 11 cm) geben, nochmals an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, mit

bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
35-40 Minuten.
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ZWILLINGSTEIG

Aprikosen-Rosetten-Kuchen

125 g getrocknete Aprikosen
SEL (75 ml) Rum

1 Pck.Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
375ml (3/s1) Milch

1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
1 Becher (125 g) Créme double

275 g Weizenmehl

1 Pck.Trockenhefe

75 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

112 Flaschchen Zitronen-Aroma
1 Prise Salz

1Ei

1 Becher (150 g) Créme fraiche
4EL (60 ml) lauwarme Milch

raffiniert

Fiir die Fiillung

in feine Wiirfel schneiden, mit

vermengen, am besten iiber Nacht stehen lassen
Pudding aus

nach Anleitung auf dem Piickchen (jedoch nur mit 375 ml Milch)
zubereiten, etwas abkiihlen lassen

und die eingeweichten Aprikosen unterriihren, den Pudding
erkalten lassen, ab und zu durchriihren.

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Knetteig
100 g Wei hl  in eine Riihrschiissel sicben
309 Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
60 g Margarine oder Butter  hinzufiigen
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die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestiuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut
verkneten, den Teig zu einem Rechteck (50 x 30 cm) ausrollen,
mit der Fiillung bestreichen (1 cm Teig am Rand frei lassen), den
Teig von der lingeren Seite her aufrollen

(Fortsetzung S. 270)






Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

2EL Aprikosenkonfitiire
2EL Wasser

gemahlenen Pistazienkernen

Apfel-Jalousien

250 g feingemahlenen Dinkel
1 Pck. Trockenhefe

40 g Honig

1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
1 Beutel Jamaica Rum-Aroma
1 Prise Salz

1E

etwas gemahlenen Zimt

100 ml lauwarme Milch

100 g feingemahlenen Dinkel
40 g braunen Zucker

1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
1E

50 g Butter
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die Rolle in 3 cm breite Stiicke schneiden, nebeneinander in eine
Springform (@ 28 cm, Boden gefettet) geben

den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

45-50 Minuten

den Kuchen aus der Form losen.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, mit

unter Riihren etwas einkochen lassen, den Kuchen sofort nach
dem Backen damit bestreichen, nach Belieben mit

bestreuen.

Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Knetteig
in eine Riihrschiissel geben

hinzuftigen



5EL WeiBwein

50 g braunem Zucker

1Pck. Bourbon Vanille-Zucker
1/2Flaschchen Zitronen-Aroma
etwas gemahlenem Zimt
etwas Nelkenpulver

50 g Rosinen

350 g vorbereitete
Apfelstiickchen

Eigelbmilch (1 Eigelb,
2EL Kondensmilch)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

10g gemahlenen
Cashewkernen
Beigabe

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschliefend auf der Arbeitsfldche zu einem glatten Teig
verkneten.

Fiir die Fiillung
mit

aufkochen lassen

etwa 5 Minuten darin diinsten lassen, zum Abtropfen auf ein Sieb
geben, erkalten lassen.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestduben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut
verkneten, den Teig etwa !/2 cm dick ausrollen

16 Quadrate (10 x 10 cm) ausschneiden, in acht der Quadrate so
1 cm breite Streifen schneiden, daR die Réinder zusammenhéngen
bleiben

die Fiillung auf die nicht eingeschnittenen Teigplatten verteilen,
am Rand 1 cm Teig frei lassen, diesen mit etwas

bestreichen, mit den eingeschnittenen Platten belegen, die Rinder
gut andriicken

die Teigstiicke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
nochmals an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis sie
sich sichtbar vergréRert haben, mit der restlichen Eigelbmilch
bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

das Gebick sofort nach dem Backen mit

bestreuen, noch warm verzehren.
Vanillesauce.
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Herrentorte, pikant raffiniert/fiir Gaste
Fiir den Hefeteig

125 g Weizenmehl
(Type 550 oder 1050)

125gDinkelmehl  in eine Riihrschiissel geben, mit

1Pck.Trockenhefe  sorgfiltig vermischen

1TL Zucker
1TLSalz
1Ei

75 ml lauwarme Milch
1Becher (150 g) Creme fraiche

100 g Weizenmehl

(Type 550 oder 1050)

1 Msp. Backpulver
1TLSalz

frisch gemahlenen Pfeffer
Paprikapulver

60 g Margarine

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Fiir den Knetteig

mit
mischen, in eine Rithrschiissel geben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunachst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den gegangenen Hefeteig leicht mit Mehl bestéuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut
verkneten (Foto1)

(Fortsetzung S. 274)
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den Teig auf dem Boden einer Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet) ausrollen, die Oberfliche mit Wasser bestreichen, mit

20gSesamsamen  bestreuen, den Teig nochmals an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

Ober-/ Unterhitze ~ 170-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit  etwa 30 Minuten
den Boden aus der Form 18sen, erkalten lassen, einmal
waagerecht durchschneiden.

Fiir die Fiillung
250 g Magerquark  mit
400 g Doppelrahm-Frischkase
4ELMilch  verriihren
2Frithlingszwiebeln  putzen, waschen
150 g Lachsschinken
beide Zutaten fein schneiden, unter die Quarkmasse riihren, mit
Salz
Pfeffer
Paprikapulver  abschmecken
3 ERIl6ffel der Fiillung auf den unteren Boden streichen, mit
griinen Salatblattern
2Tomaten, in Scheiben
1kleinen Salatgurke,
inScheiben
1roten Paprikaschote,
inRingen  belegen (etwas zum Garnieren zuriicklassen — Foto 2), mit der
restlichen Quarkmasse (3 ERI6ffel zum Garnieren zuriicklassen)
bestreichen, mit dem oberen Boden belegen
die Torte mit den zuriickgelassenen Zutaten,
3 Scheiben Lachsschinken  garnieren (Foto 3).
Abwandlung 3 hartgekochte, gepellte, in Scheiben geschnittene Eier mit
einschichten.
Anstelle von Lachsschinken kann auch roher Schinken
verwendet werden.



iebelkuchen

1kg Zwiebeln

3EL Speisedl

150 g durchwachsenen
Speck

Salz

frisch gemahlenem Pfeffer
geriebener MuskatnuB
etwas Kimmel

(nach Belieben)

1Becher (150 )

Creme fraiche

3 Eier

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Abwandlung

100 g durchwachsenen Speck
1kg Lauch (Porree)

Salz

Pfeffer

1Pck.(200 ) Frithlingsquark
3Eiern

einfach

Fiir den Zwillingsteig
Hefe- und Knetteig nach dem Grundrezept pikant (S. 265)
zubereiten.

Fiir den Belag
abziehen, in Ringe schneiden
erhitzen, die Zwiebelringe darin andiinsten

in Wiirfel schneiden, unter die Zwiebelmasse rithren, kurz
mitdiinsten lassen, mit

wiirzen

unterrithren.

Den gegangenen Hefeteig aus der Schiissel nehmen, auf der
Arbeitsfliche mit dem Knetteig gut verkneten, gut die Hélfte des
Teiges auf dem gefetteten Boden einer Springform (@ 26 oder
28 cm) ausrollen, den Rest des Teiges zu einer Rolle formen,

sie als Rand auf den Teigboden legen, so an die Form driicken,
daR ein 3 cm hoher Rand entsteht

die Zwiebelmasse in die Form fiillen, sofort backen

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 1 Stunde.

Fiir die vegetarische Variante den Speck weglassen.

Lauchkuchen

Fiir den Belag

in Wiirfel schneiden, auslassen

putzen, das dunkle Griin bis auf etwa 10 cm entfernen, den Lauch
in diinne Scheiben schneiden, griindlich waschen, abtropfen
lassen, in dem Speckfett etwa 15 Minuten diinsten lassen, mit

wiirzen, abkiihlen lassen
mit
unter den Lauch rithren, Masse auf den Boden geben, wie oben

backen.
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Blitterteig ist ein fettreicher Teig, der ohne
Zucker hergestellt wird, wodurch er vielseitig
einsetzbar ist.

Die Zubereitung von Blétterteig erfordert viel
Zeit, da der Teig immer wieder ausgerollt wer-
den muR. Durch das mehrmalige Ausrollen, das
sogenannte , Tourengeben® entstehen Schich-
ten, die durch diinne Butterschichten verbun-
den sind. Im Backofen (unter Hitzeeinwirkung)
dehnt sich die enthaltene Luft aus, das enthal-
tene Wasser geht in Dampf iiber und die Butter
schmilzt. Dadurch heben sich die Schichten
und es entstehen die charakteristischen Blétter.

Die einzelnen Arbeitsschritte

Zutaten bereit stellen und abwiegen, bzw. ab-
messen.

Mehl in eine Riihrschiissel sieben, etwas Fett,
Salz, Essig und Wasser hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrithrgerit mit Knethaken zunéchst
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Aus dem Teig eine Kugel formen, in Klarsicht-
folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Kalte Butter mit etwas Mehl mit Handriihrgerat
mit Knethaken zuniichst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einer einheitlichen Masse
verkneten.

Arbeitsfliche mit Mehl bestduben, die Butter-
masse zu einem Quadrat (12 x 12 cm) ausrol-
len.



einem Rechteck (25 x 12 cm) ausrollen,
ollte Buttermasse auf eine Teighilfte

Teighilfte dariiberklappen, die Réin-

zu einem 1 cm dicken Rechteck
der Liange nach 3-fach iibereinan-
eigstiick um 90° drehen (Viertel-




 Das Backen von Blatterteig

| Vor dem Backen das Backblech einfetten
‘und immer mit kaltem Wasser besprenkeln.
| Nach dem Backen das Gebiick sofort vom
| Backblech I6sen und auf einem Kuchenrost
~§rka1ten lassen.
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Teigstiick nochmals zu einem 1 cm dicken
Rechteck ausrollen, der Linge nach 4-fach
iibereinanderlegen deckt 30 Mi kalt
stellen.

Teigstiick zu einem 1 cm dicken Rechteck
ausrollen, der Lidnge nach 3-fach iiberein-
anderlegen, Teigstiick um 90° drehen (Viertel-
drehung).

Teigstiick nochmals zu einem 1 cm dicken
Rechteck ausrollen, der Lidnge nach 4-fach
iibereinanderlegen, zugedeckt 30 Minuten kalt
stellen.



Grundrezept

225 g Weizenmehl
25 g Butter

1/aTL Salz

1/ EL Essig

125ml (V1)
lauwarmes Wasser

225 g kalte Butter
25 gWeizenmehl

Abwandlung

in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten, ihn mit Klarsichtfolie zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

in eine Riihrschiissel geben

hinzuftigen

beide Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hochster
Stufe zu einer einheitlichen Masse verkneten, auf der mit Mehl
bestiubten Arbeitsfliche zu einem Quadrat (12 x 12 cm)
ausrollen.

a. Teig zu einem Rechteck (25 x 12 cm) ausrollen, die ausgerollte
Buttermasse auf eine Teighilfte legen, die andere Teighiilfte
dariiberklappen, die Rinder andriicken.

b. Teigstiick zu einem 1 cm dicken Rechteck ausrollen, der Lange
nach 3-fach {ibereinanderlegen
Teigstiick um 90° drehen (Vierteldrehung).

c. Teigstiick nochmals zu einem 1 cm dicken Rechteck ausrollen,
der Liinge nach 4-fach iibereinanderlegen, zugedeckt 30 Minu-
ten kalt stellen.

Arbeitsschritte b + ¢ nochmals wiederholen.

Teig je nach Rezept weiterverarbeiten und backen.

Anstelle von Weizenmehl Type 405 Weizenmehl Type 1050
verwenden.
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TTERTEIG

100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
2 EL Wasser

50 g Kuvertiire

Schweinedhrchen

300 g (5 Platten)
TK-Blétterteig

oder
12 Grundrezept Bltterteig

25 g zerlassener,
abgekiihiter Butter
50 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Zucker
Tip

284

Fiir die Glasur
sieben, mit

verriihren, die oberen Gebiickteile damit bestreichen

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verrithren, die Kuvertiire in Streifen auf den
gerade fest werdenden weien GuR spritzen, die Glasur sofort mit
einem Holzchen verzichen.

traditionell

zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Platten
aufeinanderlegen

Teig zu einem Rechteck (55 x22cm) ausrollen, mit

bestreichen

mit

mischen, den Teig damit bestreuen

von der Teigplatte den linken Teil der langen Seite zu zwei
Dritteln und den rechten zu einem Drittel zusammenlegen, so
dalR die Kanten aneinanderstoRen, dann den Teig an der lingeren
Seite zur Hiilfte iiberschlagen, so vor sich liegen lassen, dieses
Teigstiick zu einer Platte (30 x 30 cm) ausrollen, die linke und die
rechte Seite so zur Mitte {iberschlagen, daR in der Mitte 2 cm Teig
frei bleiben, die linke breite Kante autf die rechte legen, den Teig
so lange kalt stellen, bis er schnittfest geworden ist, knapp 1cm
dicke Scheiben davon abschneiden, auf ein gefettetes, mit Wasser
besprenkeltes Backblech legen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten

die Schweinedhrchen vom Backblech 1dsen, noch heil mit
bestreuen.

Schweinedhrchen konnen, in gut schlieRende Dosen geschichtet,
23 Wochen aufbewahrt werden.



Erdbeerschnitten
 (Foto Seite 276/277)

3009 (5 Platten)
TK-Blatterteig

oder

V2 Grundrezept Blétterteig

1Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

40 g Zucker

125ml (81) Milch
250ml (Val) Schlagsahne

750 g Erdbeeren
50 g Zucker

Kondensmilch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
1Pck.TortenguR

309 Zucker

250ml (V/al) Erdbeersaft
(mit Wasser aufgefiillt)
15 gahgezogenen,

gehackten Mandeln

beliebt
Fiir den Teig

zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen

Fiir die Fiillung

nach Anleitung auf dem Pickchen (mit den hier angegebenen
Zutaten) einen Pudding zubereiten, kalt stellen, ab und zu
durchriihren.

Fiir den Belag

waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, halbieren, mit
bestreuen, zum Saftziehen stehen lassen

die Teigplatten aufeinanderlegen, zunéichst zu einem Rechteck
(34 x 30 cm) ausrollen, dann 2 Rechtecke (30 x 14 cm) daraus
schneiden, auf ein gefettetes, mit Wasser besprenkeltes Backblech
legen

aus dem restlichen Teig schmale Streifen schneiden, umeinander-
schlingen, auf die mit

bestrichenen Teigkanten legen, mit Kondensmilch bestreichen
die Teigplatten mehrmals mit einer Gabel einstechen, wihrend
des Backens evtl. nochmals einstechen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

15-20 Minuten

sofort nach dem Backen das Gebick vom Backblech l6sen, auf
einem Kuchenrost erkalten lassen, mit dem Pudding bestreichen
die Erdbeeren gut abtropfen lassen, schuppenformig auf den
Pudding legen.

Fiir den Gu

nach Anleitung auf dem Péckchen zubereiten, iiber die Erdbeeren
verteilen, die Langsseiten mit

bestreuen.
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BLATTERTEIG

Mandelschleifen

300 g (5 Platten)
TK-Blétterteig

oder
1/, Grundrezept Blatterteig

200 g Marzipan-Rohmasse
1 EL Aprikosenkonfitiire
50 g weicher Margarine

oder Butter

Kondensmilch
etwa 20 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

30 g Puderzucker

286

raffiniert
Fiir den Teig

zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Platten
aufeinanderlegen

Teig zu einem Rechteck (50 x 35 cm) ausrollen.

Fiir die Fiillung
mit

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen zu einer geschmeidigen Masse
verriihren, auf eine Teighdlfte streichen (Foto 1), die andere
Teighilfte dariiberklappen, so daR ein Rechteck (25 x 35 cm)
entsteht, das gefiillte Teigstiick in etwa 1 1/5 cm breite und 25 cm
lange Streifen schneiden (Foto 2)

die Teigstreifen zu einem losen Knoten schlingen, auf ein
gefettetes, mit Wasser besprenkeltes Backblech legen (Foto 3),
mit

bestreichen, mit

bestreuen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

die erkalteten Mandelschleifen vor dem Servieren mit
bestauben.







Schillerlocken
(16 Stiick)
1 Eigelb
3EL Milch
60 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
60 g Hagelzucker
Ober-/Unterhitze
HeiBluft
Gas
Backzeit

traditionell

1 Grundrezept Blitterteig (S. 281) zubereiten

die Hilfte des Blatterteiges auf einer bemehlten Arbeitsfliche
30 cm lang und 20 cm breit ausrollen, mit dem Teigrédchen in
8 Streifen von 2 cm Breite radeln

8 Schillerlockenformen mit kaltem Wasser abspiilen

jeden Teigstreifen von der Spitze her so um eine Metallform
wickeln (Foto 1), daR der Teigstreifen mit zwei Dritteln eine
Rundung bedeckt und das letzte Drittel den vorhergehenden
Streifen iiberlappt, aus dem restlichen Teig werden nach dem
gleichen Verfahren 8 weitere Schillerlocken zubereitet

mit

verschlagen, die Schillerlocken damit bestreichen

mit

mischen, die Schillerlocken darin wilzen (Foto 2)

die Formen auf ein gefettetes, mit Wasser besprenkeltes
Backblech legen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

die Schillerlocken etwas abkiihlen lassen, von den Formen
l6sen, auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.

(Fortsetzung S. 290)







BLATTERTEIG

500ml (1/21)
Schlagsahne
2TL Zucke
2Pck. Sahnestei

Fiir die Fiillung

1 Minute schlagen

jelEL
Orangenmarmelade
Himbeerkonfitiire
geraspelter Schokolade

Kasestangen

300g (5 Platten)
TK-Blatterteig

150 g Hohlenkase
1TL Paprika, edelsiiR
etwas gestoBenem Pfeffer

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip
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, die Sahne steif schlagen
je ¥3 der Sahne mit

verriihren, die Fiillungen in die Schillerlocken spritzen
(Foto 3).

fiir Gaste
Fiir den Teig
zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen.

Fiir die Fiillung
fein raspeln, mit

vermengen.

Die Blatterteigplatten mit der Ki wieder en,
das Teigpaket zu einem Rechteck (15 x 25 cm) ausrollen, in etwa
20 Stangen schneiden, auf ein gefettetes, mit Wasser besprenkeltes
Backblech legen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Die erkalteten Blétterteigstangen lassen sich gut einfrieren.
Auf dem Backblech 3 Minuten bei 180 °C auftauen,



Mangoldtaschen

300g (5 Platten)
TK-Blatterteig

1kleine Staude (600 g)
Mangold

25 g Margarine
oder Butter
3 EL Wasser

100 g rohen Schinken
100 g Mascarpone

1verschlagenen Fiweil

1Eigelb

TEL Milch

10g gehackten
HaselnuBkernen

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
Beigabe

Tip

raffiniert
Fiir den Teig
zugedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen.
Fiir die Fiillung

putzen (evtl. dabei die groRen Blattstiele entfernen), mehrmals
waschen, abtropfen lassen, die Blétter in schmale Streifen
schneiden

zerlassen, Mangold,

hinzufiigen, den Mangold zugedeckt etwa 10 Minuten diinsten,
dann abkiihlen lassen

in feine Streifen schneiden, mit

unter den Mangold riihren, abkiihlen lassen.

Jede Blitterteigplatte zu einem Quadrat ausrollen, halbieren

die Fiillung jeweils auf die Halfte der Teigstiicke verteilen, die
Rénder der kiirzeren Seiten mit

bestreichen, die andere Teighiilfte iiber die Fiillung klappen, die
Riéinder andriicken (Seiten sollen offen bleiben), auf ein gefettetes,
mit kaltem Wasser besprenkeltes Backblech legen

mit

verschlagen, die Teigstiicke damit bestreichen, mit

bestreuen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 4-5 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

Créme fraiche.

Anstelle von Mangold Blattspinat verwenden oder den rohen
Schinken durch gekochten Schinken ersetzen.
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Die einzelnen Arbeitsschritte

EiweiR mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf
héchster Stufe steif schlagen. Der Eischnee mufd
so fest sein, daR ein Messerschnitt sichtbar
bleibt.

Zucker langsam einrieseln lassen und je nach
Rezept geschmacksgebende Zutaten (z. B. Ko-
kosraspel) vorsichtig unterriihren.

Baisermasse in einen Spritzbeutel fiillen und in
beliebigen Formen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen

oder

Baisermasse mit 2 Teeloffeln als Haufchen auf
das Backblech setzen.
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rundrezept Baiser

4Eiwei}

200 g feinkdrmigen
Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft
Gas

Backzeit

andelmakronen

2EiweiB

100 g feinkérnigen Zucker
1Msp.gemahlenen Zimt
2Tropfen Bittermandel-Aroma
100 gabgezogene,
gemahlene Mandeln,
75gabgezogene,

gehackte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf héchster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ein Messerschnitt
sichtbar bleibt

eRloffelweise unterschlagen

die Baisermasse in einen Spritzbeutel fiillen, in beliebigen Formen
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen oder mit

2 Teeloffeln aufsetzen

110-130 °C (vorgeheizt)

etwa 100 °C (nicht vorgeheizt)

25 Minuten Stufe 1, 25 Minuten aus, 25 Minuten Stufe 1

(nicht vorgeheizt)

70-100 Minuten

das Gebick darf nur leicht aufgehen und sich schwach gelblich
firben.

einfach

mit Handriihrgeréit mit Riithrbesen auf hochster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

beide Zutaten vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben
von dem Teig mit 2 Teeloffeln Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen

130-150 °C (vorgeheizt)
110-120 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
30-35 Minuten.
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Baiser-Obst-Tortchen
(Foto Seite 292/293)

500 g Stachelbeeren
(aus dem Glas)

500 g Erdbeeren
3TL Zucker

2Eiweil

100 g feinkdrnigen Zucker

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

1Pck.TortenguB, klar

(ohne Zuckerzugabe)

250 ml (/41) Stachelbeersaft
(evtl. mit Wasser ergénzt)

Schlagsahne
Tip
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traditionell

Fiir die Fiillung

abtropfen lassen, den Saft auffangen
waschen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren, mit
bestreuen.

Fiir die Baisermasse

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf héchster Stufe steif
schlagen, es muR so fest sein, daR ein Messerschnitt sichtbar
bleibt, nach und nach

unterriihren

die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen,
Tortchen (@ etwa 7 em, Randhéhe etwa 2 cm) spiralférmig auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech spritzen, zu jedem Tortchen
einen Tupfen als Hiitchen spritzen

110-130 °C (vorgeheizt)

etwa 100 °C (vorgeheizt)

25 Minuten Stufe 1, 25 Minuten aus, 25 Minuten Stufe 1
etwa 70 Minuten

die Tortchen erkalten lassen.

Fiir den Gu
aus

mit

nach Anleitung auf dem Péackchen zubereiten, iiber die Friichte
verteilen

dazureichen.

Das Obst kann nach Belieben variiert werden: frische Stachel-

beeren, Sauerkirschen, gediinsteten Rhabarber oder gemischte
Beerenfriichte verwenden. Bei roten Friichten roten Tortengul
nehmen.

Als Beilage eignet sich auch Vanilleeis.



2EiweiR

1009 feinkdrnigen Zucker
Tgestr.EL Kakaopulver
50gfeingeschnittene
Zartbitter-Schokolade

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

3 Eiweil

2009 feinkbrnigen Zucker
309 Kakaopulver
150¢g Kokosraspel

Ober-/Unterhitze
HeiRluft

Gas

Backzeit

Tip

EIWEISSGEBACK

fiir Gaste

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ejn Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

auf den Eischnee sicben

dariiber geben, alles vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben,
mit 2 Teeléffeln WwalnuRgroRe Hiufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen

130-150 °C (vorgeheizt)
110-130 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
25-35 Minuten.

einfach

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf héchster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

auf den Eischnee sieben

dariiber geben, alles vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben
von dem Teig mit 2 Teeloffeln Hiufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen

130-150 °C (vorgeheizt)

110-130 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)

etwa 25 Minuten,

In gut schlieRenden Blechdosen kann EiweiRgebiick 34 Wochen
aufbewahrt werden.



Mokka-Eierlikor-Eistorte fiir Giste

Fiir den Knetteig
150 g Weizenmehl ~ mit
1Msp.Backpulver  mischen, in eine Riihrschiissel sieben
50 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
100gButter  hinzufiigen
die Zutaten mit Handriihrgerit mit Rithrbesen zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten
den Teig auf dem Boden einer Springform (& 28 cm) ausrollen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen, den Springformrand
darumlegen
Ober-/Unterhitze  200-220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  etwa 170 °C (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit  etwa 15 Minuten
den Tortenboden sofort nach dem Backen vom Springformboden
16sen, darauf erkalten lassen.
Fiir die Baisermasse
AEiweiR  mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe steif
schlagen, nach und nach
inkornigen Zucker  unterschlagen, 3 ERloffel der Masse in einen Spritzbeutel mit

2009
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Lochtiille fiillen, aus der iibrigen Masse 3 Boden (@ 28 cm) backen
Backpapier auf Backbleche legen, 3 Kreise (@ 28 cm) vor-
zeichnen, den inneren Kreis mit einem Ring der Baisermasse
ausspritzen, dann die ganze Fliche mit Baisermasse ausstreichen
(Foto 1), aus der restlichen Baisermasse kleine Motive (z. B. Kreise,
Dreiecke oder Herzen) mit auf die Backbleche spritzen

(Fortsetzung S. 300)







Ober-/Unterhitze
HeiBluft
Gas

Backzeit

11Schlagsahne

3 Pck.Sahnesteif

2Pck. Vanillin-Zucker
4 ELEierlikor

2TL Instant-Kaffee

1 EL kaltem Wasser

3 EL Johannisbeergelee

Kakaopulver
Tip

HaselnuBBmakronen
4EiweiB
200 g feinkornigen Zucker

1Msp.gemahlenen Zimt
4Tropfen Bitt lel-Aroma

100-110 “C (vorgeheizt)

100-110 °C (vorgeheizt)

Stufe 1, nach 30 Minuten Ofen ausschalten, Béden noch etwa

20 Minuten im Ofen stehen lassen

etwa 75 Minuten

Gebiick bis zur Weiterverarbeitung in gut schlieRenden Blech-

dosen (oder in Alufolie gewickelt) aufbewahren, damit es nicht
weich wird.

Fiir das Eis
mit

steif schlagen, unter /4 der Sahne

rithren

in

auflésen, unter /5 der iibrigen Sahne riihren.

Den Knetteigboden mit

bestreichen, mit einem der Baiserbéden bedecken, mit Eierlikor-
sahne bestreichen, mit dem zweiten Baiserboden bedecken, mit
Mokkasahne bestreichen (Foto 2), mit dem dritten Boden
bedecken (Foto 3), diesen mit der Hiilfte der restlichen Sahne
bestreichen, die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch-
tiille fiillen, den Rand der Torte damit verzieren

Torte in das Gefrierfach stellen (am besten iiber Nacht),
gefrieren lassen, etwa 11/2 Stunden vor dem Verzehr aus dem
Gefrierfach nehmen

Torte kurz vor dem Verzehr mit den Baiserkreisen garnieren, mit
bestiuben.

Torte kann auch einige Tage vor dem Verzehr zubereitet und
eingefroren werden.

einfach

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf héchster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, dal ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

200 g gehobelte HaselnuBkerne
150 g gemahlene HaselnuBkerne

unter



EIWEISSGEB

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Baseler Herzen

2Eiweil
250 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

2geh.TL Kakaopulver
2gestr.TL gemahlenen Zimt
12TL gemahlene Nelken

/2 Flaschchen Rum-Aroma
15 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

250 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

"2 gestr.TL Backpulver

Ober- /Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200 g gesiebten Puderzucker
2-3 EL heiBem Wasser

beide Zutaten vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben
von dem Teig mit 2 Teeloffeln Hiufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen

130-150 °C (vorgeheizt)
110-130 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
20-25 Minuten.

traditionell
Fiir den Teig
mit

mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf héchster Stufe schaumig
schlagen

vorsichtig unterriihren

mischen, unter die EiweiRmasse riihren, so daR ein fester Teig
entsteht, den Teig etwa !/2 cm dick auf der leicht mit Weizenmehl
Arbeitsfliche , Herzen hen, auf ein
gefettetes Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Fiir den GuB

mit

zu einer dickfliissigen Masse verriihren

die Herzen nach dem Backen vorsichtig vom Backblech lésen,
noch heiR mit dem GuR bestreichen.
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Wespennester
(Foto)
3 Eiweil3

250 g feinkdrnigen Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

125 g geriebene Schokolade

250 g abgezogene, gehackte Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Kokosmakronen

200 g Kokosraspel
4EiweiB

200 g feinkdrnigen Zucker
1Msp.gemahlenen Zimt
2Tropfen Bittermandel-Aroma

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

traditionell

mit Handrithrgeriit mit Rithrbesen auf hichster Stufe steif
schlagen, der Schnee muR so fest sein, daR ein Messerschnitt
sichtbar bleibt (Foto 1), nach und nach

unterschlagen

beide Zutaten vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben (Foto 2),
den Teig mit 2 Teeloffeln in Héufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen (Foto 3)

130-150 °C (vorgeheizt)
110-130 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
etwa 25 Minuten.

auf einem Backblech leicht rosten, erkalten lassen
steif schlagen, der Schnee muR so fest sein, da ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen, die Kokosraspel vorsichtig unter den Eischnee
heben (nicht riihren)

von dem Teig mit zwei Teeloffeln Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen

130-150 °C (vorgeheizt)

etwa 120 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
20-25 Minuten.
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Teige zum Aushacken:

Folgende Teigarten konnen fiir Fettgebick ver-
wendet werden:

- Brandteig (Seite 230 f.)

- Knetteig (Seite 64 f.)

- Quark-Ol-Teig (Seite 210 f.)

~ Hefeteig (Seite 116 f.)

Zum Ausbacken des Fettgebiicks eignet sich
sowohl ein groRer Kochtopf als auch eine Fri-
teuse.

Fett:

Ausschlaggebend ist das richtige Fett. Am
besten eignet sich ein geschmacksneutrales
hundertprozentiges Pflanzenfett (z. B. Kokos-
fett). Ol allein verwenden, niemals mit festem
Fett mischen.

Die Friteuse (Fritiertopf) so weit mit Fett fiillen,
daR die Teigstiicke darin schwimmen konnen.
Unterschiedliches Fritiergut (z. B. Fisch, Gebiick)
kann nacheinander in demselben Fettbad aus-
gebacken werden. Die hohe Temperatur verhin-
dert eine Geschmacksiibertragung.

Fett nach dem Fritieren reinigen. Dazu das Fett
durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Metall-
sieb gieRen.

Ausbackfett kann 6-10mal verwendet werden.



Einlegen des Teiges darf das Fett weder zu
iR noch zu kalt sein. Bei zu starker Hitze
it das Gebick zu schnell, geht nicht richtig
und bleibt innen teigig. Ist das Fett zu kalt,
ugt das Gebiick zuviel Fett auf. AuRerdem
n das Fett anfangen zu schaumen, sobald
Teig eingelegt wird. Das Schdumen kann so
k werden, daR empfindliche Gebéckstiicke
lich auseinandergerissen werden. Sobald
as Fett anfingt zu schiumen, muR es stirker
thitzt werden. Nicht zuviel Teigstiicke auf ein-
n das Fett geben. Vorsichtig mit der Zugabe
n neuem Teig sein, da dadurch eine weitere
kiihlung des Fettes eintritt.

iibrigen soll vor jeder Teigzugabe das Fett
iift werden, ob es die richtige Temperatur
at, und zwar miissen sich um einen in das Fett
altenen Holzloffelstiel Blaschen bilden. Die
ichtige Temperatur liegt bei 170-190 °C.

ach dem Ausbacken das Gebick auf Kiichen-
er abtropfen lassen.




NuBkrapfen

(Foto Seite 304/305)

375ml (3/s1) Wasser
100 g Margarine
oder Butter

1TL Zucker

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl
30 g Speisestérke

7 Eier
1gestr.TL Backpulver

100 g gehackte
HaselnuBkerne
100 g gehackte
WalnuBkerne
150 g Rosinen

Aushackfett

Zucker-Zimt-Gemisch
Puderzucker

Hobelspdne

500 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

einige Tropfen Zitronen-Aroma
1Flaschchen Rum-Aroma

3 Eier

4EL Milch oder Wasser

125 g Margarine

oder Butter
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Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle

einfach

genommene Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR riihren,
unter Rithren etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in

eine Riihrschiissel geben
nach und nach

mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf héchster Stufe unter-

arbeiten
in den erkalteten Teig arbeiten
zum Schluf

unterarbeiten

von dem Teig mit einem ERI6ffel Stiicke abstechen, schwimmend

in siedendem

ausbacken (6-8 Minuten)

die abgetropften NuRkrapfen in einem
wilzen oder mit

bestduben.

Fiir den Knetteig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen



Aushackfett

50 g Puderzucker

Muzenmandeln

500 g Weizenmehl
2gestr.TL Backpulver
150 g Zucker

12 Flaschchen
Rum-Aroma

3 Eier

1 Prise Salz

150 g Margarine
oder Butter

Ausbackfett

Zucker

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz

auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten

den Teig diinn ausrollen, Streifen (etwa 2 x 6 cm) ausrédeln, in der
Mitte einschneiden, das eine Ende einmal durchziehen

die Hobelspéne schwimmend in siedendem

goldbraun backen, mit einem Schaumléffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit

bestiduben.

traditionell

Fiir den Knetteig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig etwa 1 cm dick ausrollen, Muzenmandeln mit einer
Muzenmandelform ausstechen oder mit zwei Teel6ffeln formen,
schwimmend in siedendem

goldgelb backen, mit einem Schaumléffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen, noch heiR in

wenden.
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Berliner

500 g Weizenmehl

1 Pck.Trockenhefe
309 Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3Tropfen
Bittermandel-Aroma
1gestr.TL Salz

2Eier

1Eigelb

125 ml (Vs1)
lauwarme Milch

100 g zerlassene,
abgekiihlte Margarine
oder Butter

1 verschlagenen Eiweil3
300 g Konfitiire

Ausbackfett

Zucker
Tip
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traditionell/ beliebt

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunachst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig so lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis er
sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestiduben,

aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten

den Teig etwa 1/2 cm dick ausrollen, mit einer runden Form

(@ etwa 7 cm) ausstechen, die Halfte der Teigplatten am Rand
diinn mit etwas von

bestreichen, in die Mitte jeweils etwas von

geben, die {ibrigen Teigplatten darauf legen, die Teigrénder gut
andriicken, die Teigstiicke nochmals so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

die Billchen schwimmend in siedendem

auf beiden Seiten backen, mit einem Schaumléffel herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, in

wenden.

Nach Belieben die Berliner mit ZuckerguR bestreichen.

Dafiir gesiebten Puderzucker mit soviel lauwarmem

Wasser verriihren, daR ein streichfihiger GuR entsteht.







Eberswalder Spritzkuchen

250 ml (/4 1) Wasser
50 g Margarine
oder Butter

150 g Weizenmehl
30 g Speisestarke

25 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
4-6 Eier

1 gestr.TL Backpulver

Ausbackfett

200 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
so viel heilem Wasser

traditionell

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR riihren (Foto 1), unter
Riihren etwa 1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine
Riihrschiissel geben, nach und nach

mit Handriihrgerédt mit Knethaken auf hchster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge héingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark glinzen und so von einem Loffel abreifen, daR
lange Spitzen hidngenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten, ihn in einen Spritzbeutel

(weite Tiille) fiillen, auf gefettete Pergamentpapiere (etwa

10 x 10 em groR) in Form von Krénzen spritzen (Foto 2)

durch Eintauchen der Papiere in siedendes

die Kriinzchen 16sen, schwimmend auf beiden Seiten hellbraun
backen (Foto 3), mit einem Schaumloffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den GuB3
sieben, mit

glattriihren, daR eine dickfliissige Masse entsteht
das Gebick damit {iberziehen.
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FETTGEB

Rheinische Muzen
50 g Butterschmalz

40 g Zucker
1TLVanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Ei
2ELRum
250 g Weizenmehl

Butterschmalz

2EL Puderzucker

Fettkrapfen

125 ml (Vs 1) Wasser
30 g Margarine
oder Butter

100 g Weizenmehl
15 g Speisestérke

2-3 Eier

1 Msp. Backpulver
40 g Rosinen
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beliebt

Fiir den Teig

zerlassen, in eine Riihrschiissel geben und lauwarm abkiihlen
lassen, mit Handriihrgerét mit Riithrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig riihren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist

unterriihren

sieben, die Hiilfte davon unterriihren, das restliche Mehl
unterkneten

den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, in

7 em groRe Rauten schneiden

erhitzen

die Muzen portionsweise von beiden Seiten schwimmend in dem
siedenden Fett in 1-2 Minuten goldbraun ausbacken, mit einem
Schaumloffel herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
noch warm mit

bestéduben.

preiswert

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

mit

mischen, sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloR rithren, unter Rithren
etwa 1 Minute erhitzen, den heifen KloR sofort in eine Riihr-
schiissel geben, nach und nach

mit Handriihrgeriit mit Knethaken auf hochster Stufe unter-
arbeiten, die Eiermenge hiingt von der Beschaffenheit des Teiges
ab, er muR stark gléinzen und so von einem Loffel abreifen, dal
lange Spitzen hiingenbleiben

in den erkalteten Teig arbeiten

kurz unterarbeiten



Aushackfett

Puderzucker
Abwandlung

Doughnuts
(12 Stiick)

375 g Weizenmehl
1Pck.Trockenhefe

40 g Zucker

1Prise Salz

2Eigelb

150 ml lauwarme Milch
60 g zerlassene,
abgekiihite Butter
oder Margarine

Aushackfett

Puderzucker

W

erhitzen, mit einem in das heige Fett getauchten Teeloffel
Teigbillchen abstechen, schwimmend in dem siedenden Fett
hellbraun backen, mit einem Schaumléffe] herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, noch warm mit

bestéduben.

Fiir Schinken-Kiisebéillchen

den Teig mit 1 Prise Salz zubereiten. Statt Rosinen je50g
kleingewiirfelten rohen Schinken und Kiise unterarbeiten.

dauert linger

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zuniichst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergréRert hat, ihn
leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen, dann auf
der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten

den Teig etwa 1 cm dick ausrollen, zunichst Kreise (@9 cm),
dann aus der Mitte nochmals so ausstechen, daR 2 cm breite
Ringe entstehen, diese nochmals 50 lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben, die Ringe
schwimmend in siedendem

auf beiden Seiten backen, mit einem Schaumlbffel herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, noch warm mit

bestiuben.
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Pflaumenkrapfen

150 g Weizenmehl

4 gestr.TL Backpulver
75 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speisedl

40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1Flaschchen
Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

10-15 Pflaumen

(je nach GroBe)

10-15 Stiick Wiirfelzucker
gemahlenem Zimt

Ausbackfett

Zucker

300 g entsteinte Pflaumen
etwa 2 EL Zucker
etwa 1 EL Pflaumengeist
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beliebt

Fiir den Quark-0l-Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hichster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen.

Fiir die Fiillung

waschen, entstielen, trockentupfen, entsteinen
in
wilzen, die Pflaumen damit fiillen.

Den Teig in 10-15 gleichméiRige Stiicke schneiden, je eine Pflau-
me in ein Teigstiick einhiillen, den Teig gut andriicken, die Teigku-
geln schwimmend in siedendem

hellbraun backen, mit einem Schaumlbffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen, evtl. noch heiR in

wenden.

Fiir die Sauce
piirieren, mit

abschmecken.












WEIHNACHTSGEBACK

Marzipanstollen
(Foto Seite 318/319)

375 g Rosinen
4ELRum

1Pck.Trockenhefe
TTL Zucker
150 ml lauwarmer Milch

375 g Weizenmehl

75 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
2Msp.gemahlenen
Kardamom
2Msp.gemahlene
Muskatbliite

1E

150 g sehr weiche
Margarine oder Butter

100 g gewiirfeltes
Zitronat (Sukkade)
100 g abgezogene,
gehackte Mandeln

200 g Marzipan-Rohmasse

raffiniert

Fiir den Hefeteig

mit

betriiufeln, mehrere Stunden (am besten {iber Nacht) stehen
lassen

mit

in einem Schilchen mit

sehr sorgfiltig anriihren, etwa 15 Mi
stehen lassen

in eine Riihrschiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung
eindriicken

bei Zimmer

an den Rand des Mehls geben

die angesetzte Hefe in die Vertiefung geben

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zuniichst auf
niedrigster, dann auf hchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat, ihn auf der Arbeitsfliche
nochmals kurz durchkneten, dabei Rum-Rosinen,

unterkneten

den Teig zu einem Rechteck (30 x 20 cm) ausrollen

gut durchkneten, zu einem Rechteck (30 x 15 cm) ausrollen,
dieses so auf die Teigplatte legen, daR an den Léngsseiten etwas
Teig frei bleibt

den Teig von der lingeren Seite her nicht zu locker aufrollen,

zu einem Stollen formen

den Stollen auf ein mit doppeltem Backpapier belegtes Backblech
legen, nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis
ersich sichtbar vergroRert hat




Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g zerlassener Butter
Puderzucker

ichtekuchen

125 g HaselnuBkerne
125 g getrocknete Feigen
3 Eier

125 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

12 Flaschchen
Rum-Aroma
1Msp.gemahlenen Zimt
125 g Weizenmehl
50 g Speisestarke

1 gestr. TL Backpulver
60 gabgezogenen,
gehackten Mandeln
250 g Rosinen

125 g gewiirfeltem
Zitronat (Sukkade)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Vorheizen etwa 250 °C, backen 150-170 °C

Vorheizen etwa 220 °C, backen etwa 150 °C

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

45-55 Minuten

den Stollen sofort nach dem Backen mit der Hélfte von
bestreichen, mit

bestéduben, etwas abkiihlen lassen, den Vorgang wiederholen.

beliebt

halbieren

in Wiirfel schneiden

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

kurz unterriihren
mit

mischen, sieben, alle Zutaten mit

auf niedrigster Stufe unter die Eiercreme rithren
den Teig in eine gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform
(30 x 11 cm) fiillen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
70-90 Minuten.
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Zimtsterne
3 Eiweil3

250 g Puderzucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
3Tropfen
Bittermandel-Aroma
1gestr.TL
gemahlenen Zimt
275-325 g nicht
abgezogenen,
gemahlenen Mandeln
oder HaselnuBkernen

Puderzucker

einige Tropfen Wasser

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

traditionell

mit Handriihrgeriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe steif
schlagen

sieben, nach und nach unterriihren

zum Bestreichen der Sterne 2 gut gehdufte ERI6ffel Eischnee
abnehmen

und die Halfte von

vorsichtig auf niedrigster Stufe unter den iibrigen Eischnee rithren
von dem Rest der Mandeln (HaselnuRkerne) so viel unterkneten,
daR der Teig kaum noch klebt, ihn auf einer mit

bestdubten Arbeitsflidche etwa /2 cm dick ausrollen, Sterne
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,

mit dem zuriickgelassenen Eischnee bestreichen, der GuR muf
so sein, daR er sich glatt auf die Sterne streichen laRt, evtl.
unterriihren

130-150 °C (vorgeheizt)

etwa 120 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
20-30 Minuten

das Gebéck muR sich beim H h auf der U

noch etwas weich anfiihlen.

Die Zimtsterne am besten in gut schlieRenden Dosen
aufbewahren.

EiweiR und Eigelb sehr sorgfiltig voneinander trennen , weil
kleinste Spuren von Eigelb das Steifwerden des EiweiRes verhin-
dern konnen. Eiweil muR so steif geschlagen werden, daR ein
Messerschnitt sichtbar bleibt.







Niirnberger Elisenlebkuchen

(Teig fiir etwa 40 Oblaten,
Durchmesser etwa 6 cm)

75 g Orangeat oder

Zitronat (Sukkade)

125 g nicht abgezogene Mandeln
2Eier

200 g Farinzucker
1 Pck.Vanillin-Zucker

1Msp.gemahlene Nelken
/2 Flaschchen Rum-Aroma
1-2Tropfen Zitronen-Aroma
1Msp. Backpulver

75-125 g gemahlenen
HaselnuBkernen*

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

150 g Puderzucker
1-2EL heiBem Wasser

75 g Schokolade
10 g Kokosfett
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traditionell

Fiir den Riihrteig

sehr fein wiirfeln

mahlen

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf héchster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

mit

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen

unterriihren, die Mandeln mit
mischen, mit dem Orangeat (Zitronat) und so viel von

kurz auf niedrigster Stufe unter die Eiercreme rithren, daR der Teig
noch streichfihig ist

auf jede Oblate einen gehéuften Teeloffel des Teiges geben, mit
einem in Wasser getauchten Messer bergférmig auf die ganze
Oblate streichen, auf ein Backblech legen

130-150 °C (vorgeheizt)

etwa 120 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 1-2 (vorgeheizt)

25-30 Minuten.

Fiirden hellen Gu3
sieben, mit
glattrithren, so daR eine dickfliissige Masse entsteht.

Fiir den dunklen GuB

mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren

die Hilfte der Lebkuchen gleich nach dem Backen mit hellem und
den Rest mit dunklem GuR bestreichen.

* Die erforderliche Menge HaselnuBkerne hiingt von der GréRe
der Eier ab.



Haferflockenplatzchen

75 g Margarine oder Butter
125 g grobe Haferflocken

75 g Zucker
1Ei

3-5Tropfen
Bittermandel-Aroma
50 g Weizenmehl

1 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

hristbaumbrezeln
100 g Margarine oder Butter

200 g Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1Ei

1 Eiweil

500 g Weizenmehl
1Pck.Backpulver

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

zerlassen

unter Riihren leicht darin braunen

1 ERl6ffel von

kurz mitbrdunen lassen, die Haferflocken kalt stellen

mit Handriihrgerét mit Rithrbesen in 1 Minute schaumig schlagen,
nach und nach den Rest des Zuckers,

hinzugeben, noch etwa 2 Minuten schlagen

mit

mischen, auf die Eiercreme sieben, die erkalteten Haferflocken
hinzufiigen, kurz auf niedrigster Stufe unterriihren

von dem Teig mit 2 Teel6ffeln walnuRgroRe Héufchen auf ein
gefettetes Backblech setzen

180-200 °C (vorgeheizt)
160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

12-15 Minuten.

mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rithren, nach und nach

unterrithren

mit

mischen, sieben, 2/5 davon auf mittlerer Stufe unterriihren, den
Rest des Mehls auf der Arbeitsfldche unterkneten, sollte der Teig
kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig in kleinen Portionen zu bleistiftdicken Rollen formen,
diese in etwa 20 cm lange Stiicke schneiden, zu Brezeln schlingen,
auf ein gefettetes Backblech legen

mit

verschlagen, die Brezeln damit bestreichen

180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)
etwa 15 Minuten.
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Quarkstollen

326

375 g Rosinen
100 ml Rum

500 g Weizenmeh!

1 Pck.Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4Tropfen
Bittermandel-Aroma

je 1 Msp. Nelken, Kardamom,
Ingwer, MuskatnuB, Zimt
(alles gemahlen)

1 Pck.Feine Orangenfrucht
2Eier

150 g Margarine oder Butter
50 g Rinderfett
(kleingeschnitten)

250 g Magerquark

250 g abgezogene,
gemahlene Mandeln,
150 g gewiirfeltes
Zitronat (Sukkade)
100 g gewiirfeltes
Orangeat

traditionell

Fiir den Knetteig

mit

betriufeln, mehrere Stunden (am besten iiber Nacht) stehen
lassen

mit

mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend

und die Rum-Rosinen auf der Arbeitsfldche unterkneten, alles zu
einem glatten Teig verkneten

(Fortsetzung S. 328)







Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

100 g zerlassener Butter
50 g Puderzucker

Spritzgeback (mit Eigelb)

250 g Margarine
oder Butter

250 g Zucker
2Pck.Vanillin-Zucker

3 Eigelb

1Prise Salz

1Pck. Feine Zitronenschale
oder Orangenfrucht

500 g Weizenmehl
2 gestr.TL Backpulver

gut1ELMilch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip
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den Teig zu einem Stollen formen, dazu den Teig aufrollen und
mit der Teigrolle der Linge nach eine Vertiefung eindriicken
(Foto 1), linke Seite auf die rechte Seite schlagen (Foto 2), den
mittleren Teil mit den Hinden formen (Foto 3), Stollen auf ein
mit Backpapier (doppelt) belegtes Backblech legen

Vorheizen 250 °C, backen 160-180 °C

Vorheizen etwa 200 °C, backen etwa 150 °C

Stufe 2-3 (vorgeheizt)

50-60 Minuten

den Stollen sofort nach dem Backen mit der Hilfte von
bestreichen, mit der Hiilfte von

bestiiuben, etwas abkiihlen lassen, den Vorgang wiederholen.

beliebt

mit Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist

mit

mischen, sieben, 2/5 abwechselnd portionsweise auf mittlerer
Stufe mit

unterriihren

den Rest des Mehls auf der Arbeitsfliche unterkneten, den Teig
durch einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz spritzen, in Stiicke
von beliebiger Linge sc als und Kriinze auf ein
Backblech legen

170-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten.

Die Enden der erkalteten Plitzchen in aufgeloste Schokolade

hen und mit gehacl P nen b




T e N s O TR v v g ieghifos Soissaduniaint]

Spritzgebéck
375 g weiche Butter

250 g Zucker
2Pck.Vanillin-Zucker

500 g Weizenmehl

125 gahgezogenen,
gemahlenen Mandeln

10 Kakaopulver
10 g Zucker

Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

125 g Butter

125 g gesiebten Puderzucker
1Pck.Vanillin-Zucker
ahgeriebene Schale von
aZitrone (unbehandelt)

1Ei, 1 Eigelb
250 g Weizenmehl

1Eigelb

TEL Wasser

etwa 50 g ahgezogenen,
halbierten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

traditionell

mit Handriihrgeréit mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist

sieben, 2/3 davon eRloffelweise auf mittlerer Stufe unterriihren,
den Teigbrei mit dem Rest des Mehls,

auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten, zu Rollen
formen, diese in eine Gebéckpresse geben, auf ein gefettetes
Backblech spritzen, nach Belieben

sieben, mit

mischen, unter knapp 1/5 des Teiges kneten, etwas von dem
dunklen Teig mit hellem Teig in die Gebickpresse geben, auf ein
gefettetes Backblech spritzen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 34 (vorgeheizt)

10-15 Minuten.

Fiir den Teig
mit Handrithrgerét mit Riihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist

nach und nach unterriihren

sieben, /3 davon portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren,
den Rest auf der Arbeitsfliche unterkneten

den Teig 2-3 Stunden kalt stellen, in kleinen Portionen diinn
ausrollen, Monde ausstechen, auf ein Backblech legen

mit

verschlagen, die Teigplétzchen damit bestreichen, mit jeweils 1 von

belegen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.
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Vanillekipferl

250 g Weizenmehl

1 Msp.Backpulver
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eigelb

200 g Margarine
oder Butter

125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa 50 g Puderzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

traditionell

Fiir den Knetteig
mit
mischen, in eine Rithrschiissel sieben

hinzuftigen (Foto 1)

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz

auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, in 5-6 cm lange Stiicke
schneiden, die Enden etwas diinner rollen, als Hornchen auf ein
Backblech legen (Foto 2)

170-200 °C (vorgeheizt)

160-170 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten

sieben, mit

mischen, die heifen Kipferl damit bestreuen (Foto 3).
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Liegnitzer
(24 Stiick)

200 g Honig oder Sirup
125 g Zucker

1 Prise Salz

65 g Margarine

oder Butter

2EL Milch

2 Eier

V/a Fléschchen
Zitronen-Aroma
etwas gemahlenen
Kardamom

T gestr.TL
gemahlene Nelken
1schwach geh.TL
gemahlenen Zimt

preiswert

Falls keine Backringe vorhanden sind, lassen sich Backférmchen
fiir Liegnitzer auf einfache Weise herstellen: Alufolie so legen, da
12 mal ein 15 cm langes Stiick Folie aufeinanderliegt, auf das
oberste Stiick Folie 2 Kreise von jeweils 15 cm Durchmesser
nebeneinander aufzeichnen, so ausschneiden, daR 24 runde Foli-
enbldtter entstehen, diese Folienblatter einzeln mit der blanken
Seite auf den Boden eines umgedrehten Bechers (z.B. Joghurtbe-
cher) legen, die {iberstehende Folie

fest andriicken, so daR Férmchen mit einem gleichmiRig hohen
Rand entstehen, Férmchen auf ein Backblech stellen.

Fiir den Teig

langsam erwirmen, zerlassen, in eine Riihrschiissel geben, kalt
stellen, unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerdt mit
Riihrbesen auf hochster Stufe

riihren

(Fortsetzung S. 334)







334

250 g Weizenmehl
25 g Kakaopulver

mit

3 gestr.TL Backpul

ittlerer Stufe

65 g Korinthen

65 gabgezogene,
gehackte Mandeln
65 g gewiirfeltes
Zitronat (Sukkade)

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

175 g Aprikosenkonfitiire
2EL Wasser

etwa 200 g Kuvertiire

Tip

sieben, porti ise auf
unterriithren

die Zutaten auf mittlerer Stufe unter den Teig riihren, ihn auf die
Folienférmchen verteilen (Foto 1)

180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

10-15 Minuten

sofort nach dem Backen das Gebick aus den Formchen lgsen
(Foto 2), erkalten lassen

durch ein Sieb streichen, mit

unter Riihren aufkochen, das erkaltete Gebiick diinn damit
bestreichen.

Fiir den GuB3

in kleine Stiicke schneiden, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren,
die Liegnitzer damit {iberziehen (Foto 3).
Statt Apri tire kann auch Jol
Sauerkirschkonfitiire verwendet werden.

oder eine



uBprinten

etwa 200 g enthdutete
HaselnuBkerne

125 g Sirup (Riibenkraut)
50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Margarine

oder Butter

2EL Milch oder Wasser

50 g Griimmel

(gestoRener brauner Kandis)
3Tropfen Zitronen-Aroma

T2 gestr.TL gemahlenen Anis
T2gestr.TL gemahlene Nelken
Thgestr.TL gemahlenen Zimt
250 g Weizenmehl

3 gestr.TL Backpulver

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200250 g Kuvertiire
25 g Kokosfett

traditionell
Fiir den Belag
halbieren.
Fiir den Teig

mit

langsam erwérmen, zerlassen, in eine Riihrschiissel geben,
kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerit
mit Riihrbesen auf hochster Stufe

rithren

mit

mischen, sieben, 2/3 davon portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren, den Teigbrei mit dem Rest des Mehls auf der
Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben,
ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig etwa !/2 cm dick ausrollen, Rechtecke (etwa 21/2 x 7 cm)
daraus schneiden, auf ein g Backblech legen, die Hasel-
nuBhilften dicht auf die Teigstiicke legen

170-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Fiirden GuB3

in kleine Stiicke schneiden, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, die erkalteten Printen damit
iiberzichen.
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Spekulatius

250 g Weizenmeh!
2gestr. TL Backpulver
250 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1Tropfen
Bittermandel-Aroma
1Msp.gemahlenen
Kardamom

1 Msp.gemahlene Nelken
1/ gestr.TL gemahlenen Zimt
1 Prise Salz

1E

100 g Margarine oder Butter
50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

traditionell

mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, mit beliebigen Formen (vor allem
Tierformen) ausstechen, auf ein Backblech legen

werden Holzmodel benutzt, den Teig in die gut bemehlten
Model driicken (Foto 1), den iiberstehenden Teig abschneiden
oder mit einem Draht vom Model abziehen (Foto 2), die
Spekulatiusstiicke aus dem Model schlagen (Foto 3)

180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 10 Minuten.

Als Abwandlung die Spekulatius vor dem Backen auf der
Unterseite mit Wasser bestreichen, in abgezogene, gehobelte
Mandeln driicken.







Pfefferkuchenplatzchen traditionell

250 gWeizenmehl  mit
2 gestr.TL Backpul ischen, in eine Riihr
175 g Zucker
1 Pck.Vanillin-Zucker
1Msp.gemahlenen Zimt
1Msp.gemahlene Nelken
1 Msp. geriebene Muskatnuf3
6Tropfen Zitronen-Aroma
100 g Honig
1Eigelb
2ELMilch
125 g Margarine oder Butter
1Pck. Pudding-Pulver
Schokoladenspeise
mit gehackten Mandeln
125 g gemahlene
HaselnuBkerne  hinzufiigen, die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken
zunichst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten, anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu einem
glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt
stellen, den Teig diinn ausrollen, mit beliebigen Formen
Pliitzchen ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen, mit
1verschlagenen Eiweil  bestreichen, nach Belieben mit
Schokoladenstreuseln
Hagelzucker
gehackten HaselnuB-
oder WalnuBkernen
abgezogenen,
gehackten Mandeln
feingewiirfeltem
Orangeat oder Zitronat ~ bestreuen

| sieben

Ober-/ Unterhitze ~ 180-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft  160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas  Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit ~ 8-10 Minuten.
Abwandlung  Einen Teil der Plitzchen nicht bestreichen und bestreuen,
sondern nach dem Backen mit gefirbtem Puderzucker
verzieren.
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ohannistaler

250 g Weizenmehl
2gestr.TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pek.Vanillin-Zucker

1E

125 g Margarine oder Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

200 g gesiebten
Puderzucker
1ELRum

2-3 EL Wasser

100 g Puderzucker
etwa 1 EL Kakaopulver
etwa 1 EL Wasser

rotem Johannisheergelee

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel siecben

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieRend auf der Arbeitsfliche zu cinem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form (@ etwa 5 cm)
Pliitzchen ausstechen, die Hiilfte davon nochmals ausstechen
(© 2 cm), so daR Ringe entstehen

Plitzchen und Ringe auf ein Backblech legen

180-200 °C (vorgeheizt)
150-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

6-8 Minuten

das Gebiick erkalten lassen.

Fiir den hellen GuB
mit
zu einer dickfliissigen Masse verriihren.

Fiir den dunklen GuB

mit

sieben, mit

2u einer dickfliissigen Masse verriihren, in ein Pergament-
papiertiitchen fiillen

vor dem Zusammensetzen jeweils 1 Ringplitzchen mit hellem
GuR bestreichen, sofort mit dem braunen GuR einen Ring darauf
spritzen, mit einem nassen Messer mehrere Male vom Rand aus
zur Mitte (nach Belieben auch entgegengesetzt) leicht durch den
Gul zichen

jeweils 1 Plitzchen auf der Unterseite mit

bestreichen, den Ring darauf legen.
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Honigkuchen

250 g Honig
125 g Margarine
oder Butter

2Eier
1Pck. Lebkuchengewiirz
1Pck. Feine Zitronenschale
375 g Weizenmehl
1 Pck.Backpulver

2TL Kakaopul!

einfach
Fiir den Teig
in einem Topf unter Riihren langsam erwiirmen, zerlassen, in eine

Riihrschiissel geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse
mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe

rithren
mit

100 g Korinthen
100 g gemahlene
HaselnuBkerne

etwas Milch
100 g abgezogenen,
gehobelten Mandeln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

5 EL Aprikosen-
Maracuja-Konfitiire

200 g Halbbitter-
Schokolade
25 g Kokosfett
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sieben, eRloffel auf mittlerer Stufe unterrithren

unterrithren
den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen, mit
bestreichen, mit

bestreuen

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
etwa 20 Minuten.

Zum Aprikotieren

durch ein Sieb streichen, den Kuchen sofort nach dem Backen
damit bestreichen, erkalten lassen.

Fiir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren, auf den erkalteten Kuchen
streichen, nach Belieben garnieren, wenn der GuR fest geworden
ist, den Kuchen in beliebig groRe Stiicke schneiden, in einer gut
schlieBenden Dose aufbewahren.







/
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Fiir die Brot- und Brotchenbiickerei gibt es eine
Vielzahl an Méglichkeiten beziiglich der Zuta-
ten als auch bei den Herstellungstechniken.

Die Grundzutat ist Getreide, ob Weizen oder
Roggen, ob als Vollkornmehl oder Auszugs-
mehl. Fiir die Teiglockerung werden unter ande-
rem Triebmittel wie Sauerteig und Hefe
eingesetzt.

Die Brotform hingt von der Konsistenz des
Teiges ab und ob in einer Form (z. B. Kasten-
form) oder auf einem Backblech gebacken wird.
Wird das Brot ohne Form ,frei* gebacken, muf
der Teig etwas fester sein. Aus dem Teig kénnen
dann lingliche oder runde Brotlaibe geformt
werden.

Verschiedene Korner, Gewiirze oder Getreide-
flocken miissen vor dem Backen auf das Brot
gestreut werden.

Wiihrend des Backvorganges sollte man eine
Schale mit Wasser mit in den Backofen stellen,
dies verhindert ein Austrocknen des Teiges.

Um eine krosse Kruste zu erhalten, muR das
Brot kurz vor Beendigung der Backzeit mit
Wasser bestrichen werden.



Sonnenblumenkern-Briitchen
(Foto Seite 342/343 — 12-14 Stiick)

300 g Weizen,
fein gemahlen
2009 Roggen,
fein gemahlen

1Pck.Trockenhefe
1TL Zucker
1geh.TL Salz
375ml (3/s1)
lauwarmes Wasser
125 g Sauerteig
(vom Bicker)

100 g ohne Fett gergstete
Sonnenblumenkerne

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas
Backzeit

Ab

fiir Géste

beide Zutaten in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgféltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zuniichst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zy einem
glatten Teig verarbeiten, kurz vor Beendigung der Knetzeit

unterarbeiten (einen ERI6ffe] zum Garnieren zuriickbehalten)

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat, ihn leicht mit Mehl bestiuben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche kurz durchkneten,
dabei zu einer Rolle formen, in 12-14 Stiicke schneiden, jedes
Teigstiick rund formen

die Brotchen auf ein gefettetes Backblech legen, mit Wasser
bestreichen, die zuriickgelassenen Sonnenblumenkerne auf die
Brétchen verteilen, etwas andriicken, nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

200-220 °C (vorgeheizt)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)
etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
etwa 30 Minuten.

Sonnenblt 1kerne durch geschilte Kiirbiskerne austauschen,
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Zwiebel-Curry-Brot

500 g Weizenmehl

(Type 1050)

1Pck. Trockenhefe

2TL Zucker

1TLSalz

172 TL Currypulver

etwas Paprikapulver edelsii3
250 ml (Va1) lauwarme Milch
50 g zerlassene,

abgekiihlte Butter

200-250 g Zwiebeln

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
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fiir Gaste
Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriithrgerédt mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat

abziehen, in feine Wiirfel schneiden

den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen,
auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, dabei die
Zwiebelwiirfel unterkneten, den Teig zu einer linglichen Rolle
formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, den
Teig mehrere Male schriig etwa 1 cm tief einschneiden

mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen, nochmals an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 45 Minuten.






Fladenbrot

250 g Weizenmehl
(Type 405)

250 g Weizenmehl
(Type 1050)
1Pck.Trockenhefe
knapp 1 gestr.TL Salz
1 gestr.TL Zucker
150 g Joghurt

300 ml Milch

50 g Butterflockchen
2Eiern

1EL zerlassener Butter

Sesamsamen
Korianderkornern
Mohn

Kiimmel

traditionell
Fiir den Hefeteig
mit

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen
mit
erwirmen, mit

zu dem Mehlgemisch geben

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zuerst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten (Foto 1), den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort so lange stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat, ihn leicht mit Mehl bestéuben, aus der Schiissel nehmen,

auf der Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, in 2 Teile
schneiden

jedes Teigstiick etwas ausrollen (Foto 2), den Rest mit dem
Handriicken je zu einem runden Fladen (etwa 2 cm dick) formen,
Fladen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit
bestreichen

ein Teigstiick mit

und

bestreuen, ein Teigstiick mit

und

bestreuen (Foto 3)

Teigstiicke zugedeckt an einem warmen Ort nochmals so lange
gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

die Fladen goldbraun backen

(Fortsetzung S. 350)






Kasebrot
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Ober-/ Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

500 g Weizenmehl
(Type 550)
1Pck.Trockenhefe
17TL Zucker

17TL Salz

etwas Pfeffer

3 EL Speisedl
250ml (Val)
lauwarmes Wasser

175 g Emmentaler

75 g Emmentaler

1Eigelb
1EL Wasser

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

etwa 220 °C (vorgeheizt)

etwa 200 °C (nicht vorgeheizt)
etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
15-18 Minuten.

Einen groRen Fladen backen.

Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten, zugedeckt an einem warmen Ort so lange
stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

in nicht zu kleine Wiirfel schneiden

den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestéduben, aus der Schiissel
nehmen, auf der Arbeitsfliche kurz durchkneten, dabei die
Kiisewiirfel unterkneten

den Teig in eine gefettete Auflaufform (@ etwa 20 cm) geben

in kleine Keile schneiden, in den Teig stecken, nochmals an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen

etwa 200 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

etwa 50 Minuten

das Kiisebrot aus der Form nehmen, nach Belieben warm oder
kalt servieren.



‘Muffins

500 g Weizenmehl
(Type 405)
1Pck.Trockenhefe
509 Zucker

1 Pck.Vanillin-Zucker
1Prise Salz

2Eier

1 Eiweil

250 ml (Val) lauwarme
Schlagsahne

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Puderzucker
Beigabe
Tip

traditionell
Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéichst auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten, dabei zu einer Rolle formen, diese in 12 gleich groRe
Stiicke teilen, zu Kugeln formen, in gefettete, kleine Auflauf-
formchen (@ 7,5 cm) legen

mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen, nochmals so lange an
einem warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert
hat, die Formchen auf dem Rost in den Backofen schieben

etwa 170 °C (vorgeheizt)

etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

25-30 Minuten

nach Belieben Muffins mit

bestéuben, noch warm servieren.

Butter und Konfitiire.

Statt der Auflauffsrmchen kann auch eine Muffins-Form
verwendet werden.
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WeiRbrot

500 g Weizenmehl
(Type 405)
1Pck.Trockenhefe
1 gestr. TL Zucker
1schwach geh.TL Salz
2Eier

1Eigelb

etwa 100 ml
lauwarme Milch
1Becher (150 g)
Créme fraiche

Semmelbroseln

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit
Abwandlung

352

beliebt
Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen (Foto 1)

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten (Foto 2), zugedeckt an einem warmen Ort
so lange stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

den Teig kurz durchkneten, in eine gefettete, mit

ausgestreute Kastenform (30 x 11 cm) geben, nochmals an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat

den Teig der Lénge nach etwa 1 cm tief einschneiden (nicht
driicken, Foto 3), mit Wasser bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

40-50 Minuten.

Unter den Teig 150 g Rosinen kneten.







Bagels

450 g Weizenmehl
(Type 405)

50 g Speisestarke
1Pck. Trockenhefe
17TL Salz

3TL braunen Zucker
300 ml lauwarmes
Wasser

Wasser

raffiniert

Fiir den Hefeteig

mischen, in eine Riihrschiissel sieben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten, dabei zu einer Rolle formen, diese in 12 gleich
groRe Portionen teilen (Foto 1), zu Kugeln formen, wéhrend der
Weiterverarbeitung mit feuchtem Tuch abdecken

in einem geniigend groRen breiten Topf (2/3 voll) zum Kochen
bringen

jede Teigkugel mit bemehltem Zeigefinger in der Mitte bis auf
die Arbeitsflidche eindriicken (Foto 2), den Finger kreisf6rmig
bewegen, um das Loch zu vergroRern, den Teigring so lange um
den Finger kreisen lassen, bis der Durchmesser des Loches etwa
ein Drittel des Gesamtdurchmessers betrégt

mehrere Teigstiicke in das schwach kochende Wasser geben,
etwa 1 Minute nicht zugedeckt darin lassen (Foto 3), bis sie sich
aufzublidhen beginnen

(Fortsetzung S. 356)
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BROT

1Eigelb

Hagelsalz,
Sesamsamen,
Mohn

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Beigabe

Zwiebel-, Speck- oder Krauterbrotchen

200 g Weizenmehl
(Type 550)

200 g Roggenmehl
(Type 1150)

1 Pck. Trockenhefe
1TLZucker
2TLSalz

1TL gemahlenen Pfeffer
3 EL Speisedl

300 ml lauwarmes
Wasser

250 g Zwiebeln
30 g Butter

die Teigstiicke mit einem chaumloffel I
lassen, auf ein gefettetes Backblech legen
verschlagen, die Teigringe damit bestreichen, nach Belieben
mit

hmen, abtropfen

bestreuen, sofort backen

200-220 °C (vorgeheizt)

180-200 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 15 Minuten

(Bagels sollen goldgelb, nicht braun sein).
Geriiucherter Lachs, Hiittenkise.

fiir Gaste

Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten.

Fiir Zwiebelbrdtchen

abziehen, fein wiirfeln

serlassen, die Zwiebelwiirfel darin andinsten, etwas abkiihlen
lassen



100 g durchwachsenen Speck
1EL Speisedl

1 kleines Bund Petersilie
1kleines Bund Schnittlauch
1kleines Bund Dill

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Abwandlung

oder

fiir Speckbrotchen

fein wiirfeln

erhitzen, die Speckwiirfel darin auslassen, etwas abkiihlen
lassen

oder

fiir Krauterbrotchen

die Krduter abspiilen, trockentupfen, kleinhacken bzw.
kleinschneiden.

Je nach Rezept die Zutaten gegen Ende der Knetzeit unter den
Teig kneten

den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten, den Teig in 12 gleich groRe Stiicke teilen, zu
Brétchen formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, die obere Seite der Brotchen kreuzweise mit einer Schere
etwa 1 cm tief einschneiden, sie nochmals an einem warmen

Ort stehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 25 Minuten.

Wiihrend des Backens eine Schale mit heiRem Wasser auf den
Boden des Backofens stellen.

Die Zwiebelbrotchen konnen auch mit getrockneten, gerdsteten
Zwiebelwiirfeln zubereitet werden.

Nach Belieben Gewiirze, z. B. gemahlenen Koriander, gemahlene
Anis- oder Fenchelsamen unter den Teig geben; die Brétchen
dann ohne weitere Fiillung backen.
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Mohnzopfchen

(12 Stiick)

500 g Weizenmehl
(Type 550)

1Pck. Trockenhefe
1TL Zucker
1geh.TLSalz

1 EL Speisedl

125 ml (Vsl)
lauwarme Milch
250 ml (Val)
lauwarmes Wasser

Mohn

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip
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fiir Gaste
Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréRert hat, ihn leicht mit Mehl bestduben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten, zu einer Rolle formen, in 12 Stiicke schneiden

von jedem Teigstiick ein Drittel abnehmen, jeweils zu einer etwa
15 cm langen Rolle formen, die groReren Teigstiicke jeweils zu
etwa 30 cm langen Rollen formen

die langen Rollen hufeisenférmig auf die Arbeitsfliche legen,
jeweils eine kurze Rolle dazwischen legen, aus den drei Striingen
einen Zopf flechten, die Enden fest zusammendriicken, evtl. nach
hinten unter den Zopf schlagen

die Teigzopfe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
an einem warmen Ort nochmals so lange gehen lassen, bis sie sich
sichtbar vergroRert haben, die Zopfe mit Wasser bestreichen, mit
bestreuen

200-220 °C (vorgeheizt)

170-180 °C (nicht vorgeheizt)

etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

25-30 Minuten.

Die Zopfchen mit Sesamsamen bestreuen.
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Roggenbrot mit Salami

250 gRoggen-

vollkornschrot

250 g Weizenmeh! (Type 550)
1Pck. Trockenhefe

1TL Zucker

1TLSalz

250 ml ('/41) lauwarmes Wasser

150 g kleingeschnittene Salami

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip

Vollkorn-Weizenbrot

425 g Weizenvollkornmehl
1Pck. Trockenhefe

1TL Farinzucker

knapp 2 gestr.TL Salz

3 EL Speisedl

250 ml (Val)

lauwarmes Wasser
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Fiir den Hefeteig

in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten, gegen Ende der Knetzeit

unterkneten

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn leicht mit Mehl bestéuben,
aus der Schiissel nehmen, auf der Arbeitsfliche kurz durchkneten
aus dem Teig 2 lingliche Brote formen, auf ein gefettetes Back-
blech legen, nochmals so lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroRert haben

die obere Seite des Teiges mit Wasser bestreichen, mit Mehl
bestduben

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 40 Minuten.

Ein groRes Brot backen.

Fiir den Hefeteig
in eine Riihrschiissel geben, mit
sorgfiltig vermischen

hinzufiigen

die Zutaten mit Handriihrgeriit mit Knethaken zuniichst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
s0 lange stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat, ihn mit
Mehl bestiiuben, aus der Schiissel nel auf der Arbeitsfliche




Ober-/Unterhitze

HeiBluft

Gas

Backzeit

Tip
Brandteigbrotchen

250 ml (Val) Wasser

50 g Butter

2TL Salz

frisch gemahlenen Pfeffer

geriebene Muskatnuf

125 g Weizenvollkornmehl

3 Eier

112 gestr.TL Backpulver

Weizenmeh!

Ober-/Unterhitze

HeiBluft

Gas

Backzeit

Beigabe

Abwandlung

100 g feingewiirfelten Gouda

kurz durchkneten, aus dem Teig ein rundes Brot formen, auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen, nochmals an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréRert
hat

die obere Seite des Teiges mehrere Male etwa 1 cm tief einschnei-
den (nicht driicken), mit Wasser bestreichen

etwa 200 °C (vorgeheizt)

etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

etwa 45 Minuten

das Brot withrend des Backens ab und zu mit Wasser bestreichen,
um eine schone Kruste zu erzielen.

2 ERIoffel gerebelte Kriuter der Provenge unterkneten.

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen

auf einmal in die von der Kochstelle genommene Fliissigkeit
schiitten, zu einem glatten KloR riihren, unter Rithren etwa

1 Minute erhitzen, den heiRen KloR sofort in eine Schiissel geben,
nach und nach

mit Handriihrgerét mit Knethaken auf hchster Stufe unter-
arbeiten

in den erkalteten Teig arbeiten, mit 2 ERloffeln 10-12 Teig-
héufchen auf ein gefettetes, mit

bestdubtes Backblech setzen

200-220 °C (vorgeheizt)
170-180 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 4-5 (vorgeheizt)

30-40 Minuten.
Krauterquark.

Fiir Kasebrotchen

unter den Teig
arbeiten.
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Backzutaten

Ahornsirup Bittermandeln

Saft des Zuckerahorns; wird vorwiegend in Steinfrucht des Bittermandelbaumes. Bitterer
Kanada und im US-Staat Vermont g 1% hmack mit Blausiuregehalt. Nur in klein-

Findet Verwendung z. B. fiir Backwaren (beson-
ders fiir Vollwertgebiick), Konfitiiren und Eiszu-
bereitungen.

Anis

Stark aromatische Samenkérner mit siiRlichem
Aroma. Gemahlen verfliichtigt sich das Aroma
sehr schnell. Erst kurz vor dem Gebrauch und
in geringen Mengen einkaufen.

Backhefe
Biologische Triebmittel zur Teiglockerung. Als

sten Mengen als de Zutat ver-

wenden.

Bourbon Vanille-Zucker
Echter Vanillezucker mit mindestens 5% echter
Vanille. An den schwarzen Punkten erkennbar.

Eier

Eier sind eine entscheidende Zutat beim
Backen. Sie werden entsprechend ihrer Frische
in Giiteklassen und hinsichtlich ihres Gewich-
tes in Gewichtsklassen eingeteilt. Gewichtsklas-
sen sind vom Gewicht des einzelnen Eies
abhiingig, die Skala reicht von 1 bis 7
1=iiber70g 5=50-55¢

2=65-70g 6=45-50g

3=60-65g 7=unter45g

4=55-60g

ErdnuBkerne
Geschilte Kerne der Erd
und Mandeln verwenden.

Wie Niisse

Farin-Zucker

Gelb- bis dunkelbrauner Zucker aus Zucker-
ablaufsirup, z. B. fiir Lebkuchen oder Honig-
teig.

Gelati

Frischhefe oder Trockenhefe im Handel. Trocken-
hefe hiilt sich im Gcgcnsmz zu Frischhefe meh-
rere Monate bis zu einem Jahr frisch. Die Menge
eines Péckchens reicht fiir 500 g Mehl.

Backpulver

Teiglockerungsmittel aus Natriumbicarbonat,
cinem Sauretriiger und einem Trennmittel. Im
Teig entwickelt sich beim Backvorgang Koh-
lensiiure, die aus dem Teig entweicht und ihn
lockert.

Backoblaten

Hauchdiinnes Dauergebiick (rund oder vier-
eckig); Unterlage z. B, fiir Makronen oder Leb-
kuchen. Hergestellt aus Mehl oder Speisestirke
ohne Backtriebmittel.
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Als Geliermittel beim Backen z.B. fiir Creme-,
Sahne- oder Geleefiillungen.

Griimmel

GestoRener brauner Kandis, sehr aromatisch im
Geschmack, wird bevorzugt zum Backen von
Honigkuchen, Lebkuchen und Printen. Wie
Hagelzucker kann er auch zum Bestreuen von
Kleingebick genommen werden.

Hagelzucker
Grob kristallisierter Zucker zum Bestreuen von
Gebick.

Haselniisse
Friichte eines baumartigen Strauches. Sie sind
in der Schale und auch als Kern erhiiltlich. Die
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e AINEDER

Kerne werden als Backzutat ganz, gehackt,
gehobelt oder gemahlen angeboten.

Hirschhornsalz

Chemisches Triebmittel aus Ammoniumcarbo-
nat oder aus kohlensaurem Ammonium. Bei
Temperaturen iiber 60 °C zerfillt es in Ammo-
niak, Wasser und vor allem in Kohlensiure, die
den Teig lockert. Besonders geeignet fiir flache
Gebiicke wie Lebkuchen. In hohen Gebicken
kann ein Rest Ammoniak zuriickbleiben. Es zer-
setzt sich an der Luft, deshalb das Hirschhornsalz
in gut verschlossenen Behiiltern aufbewahren.

Honig

Naturprodukt; von Bienen erzeugt als Bliiten-
nektar mit verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen. Fliissige bis feste auskristallisierte Konsi-
stenz. Besonders hiufig verwendet bei der Voll-
wert- und Weihnachtsbéckerei. Seine SiiRkraft
ist geringer als die von Zucker (100 g Honig =
80 g Zucker).

Ingwer

Gewiirz aus dem Wurzelstock der Ingwerpflan-
ze. Frisch, gemahlen, getrocknet, eingelegt in
Sirup oder kandiert im Angebot. Stark wiirziger,
leicht brennender Geschmack.

Kardamom

Getrocknete Kapselfrucht der einjihrigen Kar-
damompflanze. Ganz oder gemahlen im Ange-
bot. Leicht brennender, wiirziger Geschmack.
Findet besonders bei der Weihnachtsbickerei
Verwendung.

Kartoffelmehl
Speisestirke aus Kartoffeln.

Kokosraspel

Geraspeltes Fruchtfleisch der Kokosniisse.
Begrenzt lagerfihig, da nur ungeschwefelt im
Handel erhiltlich.

Koriander

Gelblich-brunliche, kugelférmige, gleichmiRig
und gerippte, getrocknete Spaltfriichte des
Korianderstrauches mit siiRlich, aromatischem
Duft. Ganz, geschrotet oder gemahlen im
Angebot; sehr beliebt fiir Gebick wie z. B.
Gewiirzkuchen, Spekulatius, Printen, Lebku-
chen.

Korinthen

Grundsitzlich ungeschwefelte, getrocknete rét-
lich bis violett-schwarze, kernlose Beeren einer
Abart der Weinrebe. Fruchtgeschmack und
Aroma sind intensiver als bei Rosinen.

Krokant

Aus geschmolzenem, karamelisiertem Zucker
und mindestens 20% Niissen und Mandeln her-
gestellt.

Kuvertiire
Schokoladen-Uberzugsmasse in weiR oder dun-
kel, Halbbitter- oder Vollmilch-Geschmack.
Hergestellt zum Uberziehen von Gebick, auch
als Zusatz fiir Teige, Fiillungen oder Cremes
geeignet.

365



Mandeln

Schalenfrucht des Mandelbaumes. Geschiilt
oder ungeschilt; unzerkleinert, gehackt, gemah-
len, gehobelt oder gestiftelt im Handel.

Marzipan-Rohmasse
Vorwiegend aus siifen Mandeln und Zucker
hergestellt. Geeignet fiir Fiillungen, Teige, Kon-
fekt oder Garnituren.

Mohn

Olhaltige Samen der Mohnpflanze; Verwen-
dung z. B. fiir Fiillungen oder als Teigzusatz
(ganz oder gemahlen).

Muskat

itel, der die

ite, Macis; roter
NuR umhiillt. Mildes Aroma, feiner zarter
Geschmack. MuskatnuR, Frucht des immergrii-
nen Muskatbaumes. Intensiver, wiirziger Ge-
schmack. Sparsam dosieren. Beide Gewiirze
werden ganz und gemahlen angeboten.

Nelken

Kurz vor dem Aufblithen geerntete dunkel-
braune Bliitenknospen des Gewiirznelken-
baumes. Getrocknet, ganz oder gemahlen im
Handel. Intensives Aroma mit kriftigem, leicht
brennendscharfem Geschmack. Sehr sparsam
dosieren.
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Nougatmasse

Weiche Rohmasse aus geschilten NuRkernen,
Zucker und Kakaoerzeugnissen. Wird geschmol-
zen oder geschmeidig geriihrt als Teigzusatz, fiir
Kuchen- und Tortenfiillungen und fiir Verzie-
rungen verwendet.

Orangeat

Kandierte Fruchtschale der Pomeranze. Im
Handel meist gewiirfelt, aber auch in halben
Schalen angeboten. Wird als Teigzusatz und
zum Garnieren verwendet.

Pinienkerne

Olhaltige Samenkerne der Pinien in den Mittel-
meerlindern. Im Geschmack Mandeln sehr
idhnlich. Fiir Teige, Fiillungen und Garnituren
geeignet.

Pistazien

Schalenfrucht des Pistazienbaumes oder -strau-
ches mit hellgriiner Farbe Uberwiegend ent-
kernt angeboten, z.B. fiir Fiillungen, Teige und
Garnituren. Relativ teuer, wird nur in kleinen
Mengen verwendet.

Pottasche

Chemisches Triebmittel aus Kaliumcarbonat.
WeiRes, geruchloses, etwas nach Lauge schmek-
kendes Pulver. Lockert nur in Verbindung mit
Siure den Teig. Wird fiir Honigkuchen ver-
wendet.



Rosenwasser

Nebenprodukt (Kondensat) bei der Gewinnung
von Rosendl. Beliebt zum Aromatisieren von
Teigen und Marzipan.

Rosinen (Sultaninen)

Im Ursprungsland luftgetrocknete, helle oder
dunkle, kernlose Beeren verschiedener Wein-
reben. Geschwefelt oder ungeschwefelt im Han-
del, z. B. fiir Teige, Fiillungen und Garnituren.

Riibenkraut (Riibensirup)

Eingedickter Saft aus Zuckerriiben. Wird in der
Weihnachtsbéckerei verwendet (z. B. Lebku-
chen).

Safran

Getrocknete Bliitenstempel einer Krokuspflan-
ze des Mittelmeerraumes. Stark firbend. Aro-
matischer, leicht bitterer Geschmack; sparsam
dosieren. Safran wird gemahlen in Doschen zu
0,2 g oder als Fiden angeboten.

Sahnesteif

Pulver aus besonderen Stirkeprodukten, das
wihrend des Schlagens der Sahne beigegeben
wird; es hilt die Sahne langer steif und verhin-
dert vor allem das Absetzen von Fliissigkeit.

Sesamsamen

Samen der in tropischen Landern beheimateten
Sesampflanze. Zum Wiirzen von Backwaren,
Gemiise und Salaten.

Sojamehl

Aus der hauptsichlich kultivierten Sojabohnen-
pflanze wird das Sojamehl gewonnen, das
Gebicken einen besonderen Geschmack gibt.

Speisestirke

Aus Mais, Weizen oder Kartoffeln hergestelltes
Bindemittel fiir Pudding, Saucen oder Cremes.
Mit Mehl vermischt zur Teigbereitung verwend-
bar.

Sternanis

Samenhiilse des in Siidchina beheimateten
Wiirzbaumes. Im Geschmack dhnlich dem Anis.
Beliebt fiir die Weihnachtsbickerei, aber auch
fiir Brot und SiiRspeisen.

Sucanat

Sucanat (Vollrohrzucker) wird aus dem Zellsaft
des Zuckerrohrs gewonnen und anschlieRend
eingedickt. Der eingedickte Pflanzensaft wird
getrocknet, dadurch bleiben wertvolle Mineral-
stoffe und Vitamine erhalten. Vollrohrzucker
wird in der Vollwertbackerei verwendet.

Sukkade
Andere Bezeichnung fiir Zitronat.

Tortenguf}

In Piackchen abgepacktes Gelierpulver, das mit
Wasser, Obstsaft oder Wein nach Anleitung
zubereitet wird. Es wird in noch fliissigem
Zustand iiber den Obstbelag von Kuchen und
Torten gegeben, wo es dann zu Gelee erstarrt.
Im Handel farblos (klar) und rot erhéltlich.
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Trockenobst

Durch den Entzug von Feuchtigkeit haben die
Trockenfriichte eine hohe Zuckerkonzen-
tration. Trockenfriichte werden héufig geschwe-
felt. Rosinen, Feigen, Datteln, Pflaumen, Apri-
kosen und Apfel sind die bekanntesten Trocken-
friichte.

Vanille

Fermentierte Kapselfrucht einer im tropischen
Amerika beheimateten Kletterorchidee. Ver-
wendet wird das ausgekratzte Mark der Schote
oder die ganze kleingeschnittene und vermah-
lene Schote. Ausgekratzte Schoten in Zucker
legen und in einem (verschlossenem) GefdR
durchziehen lassen.

Vanillin-Zucker

Vanillin-Zucker ist eine Mischung aus Zucker
und Vanillin. Es ist im Handel in Pickchen
abgepackt erhiltlich.

Walniisse

Friichte des WalnuRbaumes sind sowohl in der
Schale als auch als Kerne - lose oder abgepackt
— erhiiltlich. Aufgrund ihres hohen Olgehaltes
sind Walniisse nur beschriinkt lagerfahig. Sie
sollten kiihl, trocken und luftig gelagert werden
und nicht mit geruchsi iven
Lebensmitteln.

Zitrone

Beim Backen wird der Saft oder die Schale die-
ser Zitrusfrucht verwendet. Es ist darauf zu ach-
ten, unbehandelte Friichte zu nehmen.
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Zimt

Getrocknete Innenrinde des Zimtbaumes. Fiir
die Herstellung von Gebiick ist der wiirzig,
milde Ceylon-Zimt dem stark wiirzigen Kassia-
Zimt (China) vorzuzichen.

Zitronat (Sukkade)

Kandierte Fruchtschale der Zitronat-Zitrone.
Im Handel meist gewiirfelt angeboten, aber
auch als halbe Schalen. Wird als Teigzusatz und
zum Garnieren verwendet.

Zucker

Aus Zuckerriiben oder Zuckerrohr gewonnener
Riiben- bzw. Rohrzucker. Je nach Teig- oder
Gebiickart wird Zuckerraffinade, Rohr-, Farin-,
Hagel- oder Puderzucker verwendet.

Zuckergul

Gesiebten Puderzucker mit Wasser, Zitronensaft
oder etwas EiweiR glattriihren. Nach Belieben
kann der GuR mit einigen Tropfen Speisefarbe
eingefirbt werden. ZuckerguR maglichst sofort
nach dem Anriihren auftragen, da er schnell fest
wird.

Grundsiitzlich ist fiir jede Teigzubereitung wich-
tig, daf alle Backzutaten frisch und einwandfrei
sind. Zu lange gelagerte und minderwertige
Zutaten konnen das ganze Gebiick verderben.



Getreide

Getreide gehort zu den iltesten Nahrungsmit-
teln, die vom Menschen kultiviert wurden. Alle
Getreidearten, ob Weizen, Roggen, Hafer, Ger-
ste, Hirse usw. enthalten wertvolle Nihr- und
Aufbaustoffe. Sie bilden einen wichtigen Be-
standteil der menschlichen Ernéhrung.

Das Getreidekorn besteht aus dem Mehlkorper,
den Frucht- und Samenschalen und dem
Keimling. Der Mehlkérper besteht aus Stir-
kekdrnern und EiweiR, Die Zelltrennwiinde
sind aus Zellulose. Am Rand liegt die Aleuron-
schicht mit besonders hohen Anteilen an
EiweiR, Mineralstoffen und Vitaminen. Frucht-
und Samenschalen umbhiillen den Mehlkérper
und den Keimling. Sie sind aus mehreren
Schichten aufgebaut und haben einen sehr
hohen Anteil an Ballast- und Mineralstoffen.
Der Keimling enthilt neben wichtigen Vitami-
nen und Spurenelementen einen hohen Anteil
an pflanzlichem EiweiR und hochwertigem
pflanzlichem Fett.

Von den hier abgebildeten Getreidearten hat
sich in Mitteleuropa der Weizen (Bild 8.371)
zum wichtigsten Backgetreide entwickelt, da
Mahlprodukte aus Weizen die besten Backeigen-
schaften aufweisen.

Mais

Dinkel

Buchweizen

Weizen wird in der Feinbiickerei verwendet. Er
enthilt einen hohen Anteil an KlebereiweiR
sowie Kalium, Phosphor, Magnesium und Vit-
aminen des B-Komplexes. Der Kleber nimmt
etwa die dreifache Menge an Wasser auf. Beim
Backen verklumpt der Kleber und bildet zusam-
men mit der Stirke ein elastisches Geriist im
Gebiick.

Roggen wird tiberwiegend zur Brotherstellung
verwendet. Die EiweiRstoffe des Roggens sind
weniger quellfihig. Durch Zugabe von Siure
kann die Quellfdhigkeit jedoch verbessert wer-
den, deshalb werden Brotteige zusitzlich mit
Sauerteig gelockert. Roggen enthiilt hochwerti-
ges EiweiR, Kalium, Phosphor, Magnesium und
Kalzium.

Gerste enthilt kein KlebereiweiR und ist nur in
Verbindung mit anderen Getreidearten zum
Backen geeignet. Sie enthélt viel EiweiR, Kali-
um, Phosphor, Magnesium und Vitamin B,

Hafer wird im Handel als Griitze, Mehl und
Flocken angeboten. Der Vollwertigkeit wegen,
sollte Nackthafer oder SprieRkornhafer zum
Backen verwendet werden. Hafer ist reich an
EiweiR, Vitaminen und Mineralstoffen,

Hafer
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Buchweizen ist zum Backen gut geeignet, aller-
dings empfiehlt es sich, Buchweizen mit Wei-
zenmehl zu vermischen. Buchweizen ist kein
Getreide sondern ein Knéterichgewichs. Er ist
reich an Mineralstoffen, Vitaminen und Leci-
thin.

Dinkel ist eine Weizenart und wird auch Spelz-
weizen genannt. Er enthilt besonders viel Kle-
bereiweil}, Kalzium und Phosphor. Er hat gute
Backeigenschaften und ist vor allem in der Voll-
wertbickerei beliebt.

Griinkern ist halbreif geernteter Dinkel. Das
Getreide wird nach der Ernte vorsichtig getrock-
net. Zum Backen wird es als Mehl verwendet.
Griinkern enthilt Kalzium und Phosphor.

Hirse wird in der Vollwertbickerei fiir knuspri-
ges Gebiick verwendet. Sie enthilt Mineralstof-
fe, vor allem Phosphor, Magnesium, Eisen und
Vitamine des B-Komplexes.

Mais ist wegen des Fehlens von Klebereiweild
nur bedingt backfihig und wird mit anderen
Getreidearten vermischt.

Mehltypen

Mehl

Die Verarbeitung des Getreidekorns zum End-
produkt Mehl ist ein langer und aufwendiger
Weg. Der MahlprozeR des gereinigten und gela-
gerten Getreides erfordert bis zu 20 Mahlvor-
giinge. Es beginnt mit dem Zerkleinern des
Korns auf Walzen zu Schrot. Durch Absieben
entfernt man Kleie und Keimling. Durch weite-
res Sieben werden die verschiedenen grofen
Mehlkérperteilchen nach ihrer GroRe getrennt.
Erneutes Zerkleinern withrend der folgenden
Mabhlstufen ergibt GrieR (je nach Weizensorte —
Hartweizen- oder WeichweizengrieR). Die néich-
ste Ausmahlungsstufe nennt man Dunst, im
Handel als besonders feinkorniges, griffiges
Mehl bekannt. Danach erfolgt die letzte Aus-
mahlung zu dem meistverbreiteten, feinen
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weiRen Mehl der Type 405. Dieses Mehl enthiilt
nur noch wenig Anteile der Randschichten des
Getreidekorns. Weizenvollkornmehl und Mehle
mit einer hoheren Typenzahl (z. B. Type 1050)
werden in einer der vielen Zwischenstufen
gewonnen. Weizenvollkornmehl besteht aus
dem ganzen Korn, also auch aus den Rand-
schichten und dem Keimling. Die Mehle mit
einer héheren Typenzahl enthalten dementspre-
chend auch hohere Anteile an Randschichten
des Korns. Unterschiedliche Anteile an Rand-
schichten erkennt man auch an der Farbe des
Mehls besonders deutlich. Vollkornmehle sind
dunkler als Auszugsmehle.

Weizenauszugsmehl der Type 405

Diese feine, hellste Mehlsorte ist das Universal-
Haushal hl fiir alle An | bereich
und wird deshalb mit groRem Abstand am héu-
figsten verwendet. Die Weizenmehltype 405 hat
eine besonders hohe Backfihigkeit, da der
Anteil der im Inneren des Mehlkorpers enthal-
tenen Eiweilstoffe besonders groR ist. Die
EiweiRstoffe quellen beim Backen in der Feuch-
tigkeit des Teiges: Er erhiilt eine gute Festigkeit
und Stabilitit, wird zart und feinporig.

Weizenmehl Type 550

Diese Mehlsorte hat einen etwas hoheren Aus-
hl d als das Wei: hl Type 405 und

eignet sich sehr gut fiir das Backen von Brot-

chen und Weibrot (allgemein Hefeteige).

Weizenmehl Type 1050

Es enthilt einen besonders hohen Anteil an
Randschichten des Weizenkornes und ist des-
halb reich an wertvollen Mineralstoffen, Vitami-
nen und Ballaststoffen. Durch die hervorragen-
den Backeigenschaften eignet es sich fiir Brot
und viele andere Gebiickarten mit herzhaft kréf-
tigem Geschmack.

Weizenvollkornmehl

Es wird aus hochwertigen, kriftigen Weizenkor-
nern mit der Schale gemahlen. Der hohe Scha-
lenanteil ldRt dem Mehl seinen vollen Ge-
schmack, was es besonders wertvoll fiir eine
gesunde Ernéihrung macht, und gibt ihm eine
angenehm braune Farbe.




R

Weizenmehl Type 405

Weichweizen-GrieR
Er ist sehr feinkornig, schalenfrei und wird aus
Weichweizen ermahlen.

Hartweizen-GrieR§

Er ist kernig, hart und herzhaft im Geschmack
und wird ausschlieRlich aus dem hochwertigen,
goldgelben Durum-Weizen gemahlen. Hartwei-
zen-GrieR eignet sich besonders gut fiir Aufldu-
fe, KIoRe und Suppeneinlagen.

Roggenmehl Type 997

Dieses dunkle, kriftige Mehl ist voller wertvol-
ler Mineralstoffe. Es enthilt verdauungsfordern-
de Ballaststoffe und hoherwertiges EiweiR als
die meisten anderen Getreidearten. Zusammen
mit seinem herzhaften Geschmack wird es
damit zum idealen Brotmehl (Mischbrot und
Roggenbrotchen).

Roggenmehl Type 1150

Roggenmehl dieser Type kann einen Ausmah-
lungsgrad bis zu 90 % haben und wird auch fiir
die Brotherstellung eingesetzt.

Roggenschrot Type 1800

Dies ist ein aus dem ganzen Korn bestehendes
Mahlprodukt. Je nach KorngréRe unterscheidet
man zwischen Grob- und Feinschrot. Roggen-
schrot wird vor allem in der Brotherstellung ver-
wendet.

Vollkornmehle und Vollkornschrote haben keine
Typennummern. Die Einteilung in Typen erfolgt
nur bei Weizen und Roggen, nicht bei anderen
Getreidesorten (z. B. Hafer). Die Typenbezeich-
nung ist abhingig vom Ausmahlungsgrad, bzw.
der Ausbeute vom Getreide, nicht vom Zerklei-
nerungsgrad beim MahlprozeR.
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Backfette

Zum Backen werden iiberwiegend Margarine,
Butter und gelegentlich Speisedl verwendet. Mit
Ausnahme der Biskuitteige. die ihren Fettanteil
durch die Eier erhalten, gibt es keinen Teig, der
ohne die Zugabe von Fett zubereitet wird. Fett
ist fiir die Teigbeschaffenheit (Konsistenz) sehr
wichtig; es trigt dazu bei, daR der Teig saftig
und miirbe wird, und sorgt dafiir, daR die ver-
schiedenen Aromastoffe richtig zur Geltung
kommen.

Margarine

Margarine ist ebenso wie Butter ein Emulsions-
fett, eine sogenannte Wasser-in-Ol-Emulsion.
Diese Emulsionsfette bestehen aus Fetten, in die
kleine Wassertropfchen feinverteilt eingebettet
sind. Margarine ist eine Emulsion mit ca. 80%
Fett und ca. 20% Wasser. Zwar sind Wasser und
Fett normalerweise nicht miteinander mischbar,
aber mit Hilfe sogenannter Emulgatoren, z. B.
Lecithin oder Monoglyceriden (beide sind
natiirliche Bestandteile von Fetten) wird die
Feinverteilung ermaglicht und stabilisiert. Mar-
garine wird vorwiegend aus pflanzlichen Roh-
stoffen wie z. B. Sonnenblumen- oder Sojadl
hergestellt. Jede Margarinensorte hat, u. a.
bedingt durch ihre Fettzusammensetzung, ihre
Konsistenz, ihren Geschmack und ihren Ver-
wendungsschwerpunkt, unterschiedliche Re-
zepturen und Rohstoffe. So enthalten z. B.
Pflanz garinen hlieRlich pflanzliche
Fette und Diit-Margarinen, die besonderen
Ernidhrungserfordernissen dienen, haben z. B.
einen héheren Anteil an mehrfach ungesiittigten
Fettsduren.

Je nach Fettzusa zung unterscheid

Margarine ist bei sachgemifer Lagerung am
besten kiihl bei 5-15 °C mindestens 10 Wochen
haltbar. Zimmertemperatur sollte nicht iiber-
schritten werden. Angebrochene Packungen
sollten ziigig aufgebraucht werden.

Speiseol

Bei der Zubereitung von Quark-Ol-Teig oder
teilweise auch Hefeteig wird Speiseol verwen-
det. Das Ol wird z. B. aus Sojabohnen, Sonnen-
blumenkernen oder Oliven gewonnen. Um den
Geschmack der einzelnen Gebicksorten nicht
einseitig zu beeinfl ist es empfehl
geschmacksneutrale Ole (z. B. Sonnenblumen-
ol) zu verwenden.

t,

Weile Fette

Die sogenannten weiflen Fette bestehen zu
100% aus reinem Pflanzenfett, d. h. sie enthal-
ten — genau wie Speisedl — kein Wasser. Ein
Pluspunkt dieser Fette ist ihre groRe Hitzestabi-
litit. WeiRe Fette haben einen hohen Rauch-
punkt und sind deshalb zum Fritieren besonders
geeignet, da bei diesen Garmethoden hohe Tem-
peraturen fiir die Braunung und eine schnelle
Krustenbildung bei Fritiergut erforderlich sind.
Zur Herstellung von Kuct 1 ist ge-
schmacksneutrales weies Kokosfett hervorra-
gend geeignet.

Butter

Sie besteht aus einer Emulsion mit mindestens
82 % Milchfett und hochstens 16 % Wasser.
Butter hat eine begrenzte Haltbarkeit und sollte
immer kiihl aufbewahrt werden. Butter behalt
bei der Lagerung im Kiihlschrank eine feste
Konsi Daher muB sie vor der Verarbeitung

sich die einzelnen Margarinen auch in ihrer
Konsistenz. Wiirfel- oder Stangenmargarinen
sind weniger streichfiihig als im Becher abge-
packte Sorten. Die streichfihige und geschmei-
dige Konsistenz der Margarine bleibt auch bei
der Lagerung im Kiihlschrank erhalten, so daR
sie bei Bedarf sofort fiir die Teigzubereitung ver-
arbeitet werden kann. Backmargarine ldRt sich
leicht geschmeidig riihren und verbindet sich
gut mit den iibrigen Backzutaten. Die Teige wer-
den nach dem Backen feinporig und erhalten
eine gleichmiRige Konsistenz.
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zuerst Zimmertemperatur annehmen, um ge-
schmeidig geriihrt werden zu kénnen.



Handriihrgerate und Kiichenmaschinen

Sie sind aus einem modernen Haushalt nicht
mehr wegzudenken. Alle Teige dieses Buches
konnen Sie mit einem Handriihrgerét mit Riihr-
besen oder Knethaken zubereiten.

Bei Verwendung einer Kiichenmaschine halten
Sie sich bitte an die Anleitung des Herstellers
der Kiichenmaschine.

Handriihrgerit

Handriihrgerite sind in der iiberwiegenden
Zahl der Haushalte anzutreffen, sie sind schnell
einsatzbereit und benétigen wenig Platz.

Der Motorteil der Handriihrgeriite ist unter-
schiedlich gestaltet. Die Umdrehungszahlen
sind z. T. hoher als bei der Kiick

Kiichenmaschine

Moderne Kiichenmaschinen sind heute auch fiir
kleine Kiichen und Haushalte ideal. Sie sind
handlich, vielseitig im Einsatz und sicher in der
Bedienung. Sie stehen fest auf der Arbeitsplatte
und man hat beide Hinde zum Bedienen frei.
Das Riihren von Teigen, Schlagen von Sahne
und Kneten von schweren Brotteigen ist mit sol-
chen Geriten miihelos.

Diese Gerite bringen Kraftersparnis. Bei richti-

gem Einsatz wird Zeit gegeniiber der Handar-

beit gespart. Der Motorblock einer Kiichenma-

schine hat zwei Antriebsstellen, einen Schnell-

antrieb fiir den Mixaufsatz und einen Kraftan-

trieb fiir die Riihrschiissel und die iibrigen
i

deshalb ist z. B. Sahne in kiirzester Zeit steif
geschlagen. Der Motor hat jedoch meist eine
geringere Belastbarkeit als der der Kiichenma-
schine, was sich z. B. bei schweren Brotteigen
bemerkbar macht.

Zur Grundausstattung eines Handriihrgeriites
gehoren zwei Riihrbesen, zwei Knethaken und
je nach Gerit ein Piirierstab. Als Sonderzu-
behor gibt es z. T. einen Stinder, der ein selbst-
dndiges Arbeiten des Gerites erméglicht, so daR
die Hinde zum Bedienen frei bleiben. Die
Schiissel sollte sich jedoch mitdrehen, da sonst
das Arbeitsergebnis nicht zufriedenstellend ist.

Universalkiichenmaschinen sind je nach Fa-
brikat mit verschiedenen Zubehérteilen ausge-
stattet.

Die Grundausstattung besteht aus Riihr- und
Knetwerk und manchmal aus dem Mixer. Die
ein- oder zweiarmigen Riihrbesen rithren Teig
und schlagen EiweiR und Sahne. Die Knetha-
ken verarbeiten mittelschwere bis schwere
Teige. Die zu den Geriiten gehdrigen Riihrschiis-
seln haben ein unterschiedliches Fassungsver-
mogen von 2-6 kg Teig. Die Auswahl richtet
sich nach der GréRe des Haushalts.

Der Mixer zerkleinert, mischt, piiriert und emul-
giert, jedoch nur kleinere Mengen.

Zu den Geriten gibt es umfangreiches Zubehor,
wie z. B. Getreidemiihlen. Man sollte sich je-
doch vor der Anschaffung genau iiberlegen, ob
die Gerite auch benutzt werden.

Kleinere Kiichenmaschinen gibt es in sehr un-
terschiedlichen Ausfithrungen und Ausstattun-
gen. Die Arbeitsergebnisse sind gut, es kénnen
jedoch nur kleinere Mengen verarbeitet werden.
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und B. p
Bei den Backofen unterscheidet man Gas- und
Elektrobackéfen, sowie zwischen Einbauher-
den, Einbaubackofen und Standgeriiten. Bei der
Beheizungsart unterscheidet man Backéfen mit
konventioneller Beheizung, d. h. Ober- und
Unterhitze, mit HeiRluft (Umluft), kombinierte
Backéfen und Backofen mit integrierter Mikro-
welle.

Backofen mit k ioneller B

— HeiRluft (Umluft) mit Mikrowelle

~ Ober- und Unterhitze und HeiRluft (Umluft)
mit Mikrowelle

— Ober- und Unterhitze mit Mikrowelle.

Beheizung und Mikrowellenbereich kénnen ein-
zeln, aber auch in Betrieb

werden. Hierfiir sind die genauen Angaben der
Hersteller zu beachten. Zum Backen ist die
Mikrowelle allerdings nur bedingt geeignet.

Bacl hih

S
Bei dieser Beheizung wird die Temperatur durch
Ober- und Unterhitze erzeugt.

en und Eil 6he

Die richtig eingestellte Backtemperatur ist

genauso wichtig wie die genaue Zubereitung der
et

Diese Backdfen sind fiir alle Teige
Bevor das Gebick in den Backofen ei ho-

1 Gebiicksorten. Die unter den Rezep-

ben wird, sollte dieser, wenn nicht anders ange-
geben, auf die vorgeschriebene Temperatur ein-
gestellt und vorgeheizt werden (10-15 Minu-
ten). Wird nicht vorgeheizt, verldngert sich die
Backzeit um diese Zeit.

Backofen mit Heif8luft

Bei diesen Backéfen wird die Luft erhitzt und
im Backofen durch einen Ventilator standig
umgewiilzt. Dieses System ermoglicht das
gleichzeitige Garen in verschiedenen Ebenen,
Der Backofen wird bei niedrigeren Temperatu-
ren betrieben als bei konventioneller Beheizung;
und zwar zwischen 20-30 °C niedriger, Da die
Hitze sofort das Nahrungsmittel erreicht, ist ein
Vorheizen des Backofens nicht erforderlich.

Umschaltbare Backofen

Die modernen Backéfen sind umschaltbar, d. h.
der Benutzer kann an seinem Backofen zwischen
Ober- und Unterhitze und HeiRluft wéihlen,

Backofen mit Gas

Bei dieser Beheizung ist die Wirme sofort da. Gas-
backdfen gibt es auch kombiniert mit HeiRluft und
Grill.

Backofen mit integrierter Mikrowelle
Zusitzlich zu den Beheizungsarten des um-
schaltbaren Herdes kénnen diese auch mit
Mikrowelle kombiniert werden. Der Vorteil:
Durch zugeschaltete Mikrowelle wird der Gar-
vorgang beschleunigt und gleichzeitig die ge-
wiinschte Briiunung erreicht. Diese Backéfen
gibt es in folgenden Kombinationen:
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ten I Backzeiten konnen linger
oder kiirzer sein (das ist abhiingig von Umstiin-
den, die auf die Verschiedenartigkeit der Herde,
auf unterschiedliche Energiezufuhr und auch
auf die Beschaffenheit der Zutaten zuriickzu-
fiihren sind).

Es ist deshalb erforderlich, die Anleitungen der
Hersteller, die den Herden beiliegen, genau zu
beachten. Das Gebick sollte besonders gegen
Ende der Backzeit genau beobachtet werden.
Mit einer Garprobe kann gepriift werden, ob das
Gebiick durchgebacken ist.

Alle Teige, die in Formen gebacken werden, sol-
len stets auf dem Backrost stehen und nicht auf
das Backblech oder auf den Boden des Back-
ofens gestellt werden.

Hohe und halbhohe Formen werden im allge-
meinen auf dem Rost auf die untere Einschub-
leiste und flache auf dem Rost auf die mittlere
Einschubleiste geschoben. Flachkuchen, Klein-
gebiick, Stollen, Windbeutel und EiweiRgebick
werden im allgemeinen in die Mitte des Back-
ofens geschoben (Kleingebiick evtl. héher einset-
zen). MaRgebend jedoch sind die Ausfithrungen
und Anweisungen der Herd-Herstell

Beim Gasherd kann - wie bereits erwéihnt - eine
Anzahl von Gebiicken in den kalten Backofen
gesetzt werden. Darunter fallen besonders
Gebiicke in hohen und mittelhohen Formen wie
Napf- und Kénigskuchen.

Flach-, Klein- und stollenihnliche Gebiicke
werden zweckmiRig im vorgeheizten Back-
ofen gebacken, damit sie ihre Form nicht ver-
lieren.




Backgerate

Richtige, zweckmiiRige Geriite sind sowohl fiir
den Profi als auch fiir den Anfiinger unentbehr-
liche Kiichenhelfer. Gute Geriite und Hilfsmittel
beeinflussen nicht unwesentlich die Backergeb-
nisse.

Schiisseln (1) bendtigt man in verschiedenen
GroRen. Zur Teigzubereitung, zum Schlagen
von Sahne oder Eischnee benutzt man am
besten Schiisseln aus stabilem Kunststoff, die
an der Unterseite einen Gummiring eingearbei-
tet haben. Sie sind standfest und konnen nicht
wegrutschen. Ansonsten empfiehlt es sich, ein
feuchtes Tuch unter die Schiissel zu legen.

Cromarganschiisseln haben eine gute Wirme-
leitfahigkeit. Sie bieten sich besonders fiir Ar-
beitsabldufe iber dem Wasserbad an, z. B. zum
Auflésen oder Temperieren von Kuvertiire.

Wiege- und MeRgeriite (2, 3) sind von entschei-
dender Bedeutung, damit die Rezepturen genau
nachvollzogen werden kénnen. Unentbehrlich
ist z. B. eine exakte Kiichenwaage (evtl. zum
Zuwiegen) sowie ein iibersichtlich eingeteilter
MeRbecher. Der Handel hilt eine groRe Aus-
wahl an Geriten bereit.

Riihrloffel (4) (giinstig mit durchlochtem Blatt).
Zum Riihren verschiedener Zutaten.

Teigradchen (5) zum Ausschneiden ausgerollter
Teige, die damit einen gezackten Rand erhalten.

Kiichenschere z. B. zum Einschneiden von Tei-
gen und zum Zurechtschneiden von Backpapier.

Palette (6). Dieser Metallspachtel, der einem
breiten, groBen aber stumpfen Messer dhnelt,
wird z. B. zum Losen angeklebter Teige beim
Ausrollen genutzt. Er eignet sich zudem zum
Bestreichen von Teigen mit Creme oder zum
Umsetzen von Kleingebéick und Kuchen.

Schneebesen (7) in unterschiedlichen GréRen,
z.B. zum Schlagen von Eiern oder Cremes bzw.
zum Unterheben lockerer, empfindlicher Massen.

Backpinsel (8) zum Ausfetten von Backformen,
Bestreichen von Gebick, Auftragen von Glasuren.

Kurzzeitwecker zum Einhalten der Backzeiten.

Teigschaber zum Umfiillen von Teigen aus der
Riihrschiissel oder zum Verstreichen von
Kuchenteig in Backformen.

Mandel-/NuRmiihl
IJ

mit verschied Ein-

sitzen.
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Teigkarte aus flexiblem Kunststoff mit der man
Teig schneiden, Teigreste vom 1ent-
fernen und Arbeitsflichen siubern kann. Eignet
sich auch zum Verzieren von Tortenrindern.

Vorsatzscheiben fiir den Fleischwolf, zum
Zubereiten von Spritzgebick.

Kuchenrost, ein rundes oder eckiges Metallgit-
ter wird zum fachgerechten Auskiihlen von
Gebiick gebraucht. Kiihlt Gebick auf einer nor-
malen Kuchenplatte aus, so beginnt die Boden-
unterseite zu schwitzen und das Gebick wird
feucht. Kuchenroste sollten Fiile haben, damit
die Luft von allen Seiten an das Gebiick gelangt.

Reiben, z. B. fiir Zitronenschale oder Schokolade.

Spritzk 1 (9) mit verschiedenen Tiillen, z. B.
zum Verzieren von Gebick oder zum Spritzen
von Teigen.

Ausstechformehen (10) neben runden, ovalen,
eckigen, glatten oder gezackten gibt es Tier- und
weihnachtliche Motive sowie Zahlen fiir Kekse

oder Weihnachtsgebick. Der Rand muR scharf
und ebenmiiRig sein, damit der Teig sauber und
schnell durchtrennt wird.

Siebe fiir Mehl, Speisestirke, Kakao, Backpul-
ver, Puderzucker oder Konfitiire. Fiir kleine
Mengen Mehl ist das Einhand-Mehlsieb beson-
ders zu empfehlen.

Streuer aus Metall oder Kunststoff mit geloch-
tem Deckel zum Bestreuen von Kuchen oder
Gebiick mit Puderzucker oder Kakao.

Teigrolle (Wellholz, Nudelholz).

Aus Holz, Marmor, Edelstahl oder Kunststoff.
Zum gleichmiRigen Ausrollen von Teigen oder
Zerkleinern fester Zutaten (z. B. Krokant).

Tortenscheibe aus Cromargan oder stabilem
Kunststoff, z. B. zum Umsetzen von Torten oder
Abheben durchgeschnittener (halbierter) Tor-
tenboden.

Tortenteiler. Er hilft Tortenoberflichen pro-
blemlos in gleich groRe Stiicke einzuteilen.
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Backformen

Fiir das Backen der verschiedenen Teige und fiir
das optimale Gelingen der Gebicke ist das
Material der verwendeten Backform mitent-
scheidend. Aber auch das vorhandene Herdsy-
stem sollte beim Kauf von Backformen beriick-
sichtigt werden.

DAS MATERIAL

WeiBblechformen

Fiir die direkte Wérmeabgabe z. B. in Gasher-
den, ist WeiRblech, rauhverzinnt, besonders gut
geeignet. Weniger gut eignen sich WeiRblechfor-
men fiir Elektroherde. WeiRblechformen sollten
vor der ersten Benutzung einmal leer einge-
backen werden, d. h., die Form etwa 30 Minu-
ten bei hoher Temperatur in den Backofen set-
zen. Wichtig ist, daR Teige in WeiRblechformen
im Elektroherd (nicht Gasherd) auf dem Rost
auf die untere Schiene in den Backofen gescho-
ben werden, damit die Unterhitze den Teig
zuerst erreicht und ein gleichméRiges Briiunen
gewidhrleistet.

Aluminiumformen

Aluminium ist ein korrosionsbestéindiges Me-
tall, das iiber eine ausgesprochene gute Wirme-
leitfahigkeit verfiigt. Alu-Backformen eignen
sich daher fiir alle Herdarten gleichermaRen.
Auch diese sollten vor der ersten Benutzung
einmal leer bei hoher Temperatur eingebacken
werden.

Schwarzlackierte Formen

Die dunklen Formen nehmen viel Hitze auf und
geben sie auch sofort an den Teig weiter. Sie
sind deshalb ideal fiir Elektro- und HeiRluft-
herde.

Formen mit Antihaft-Beschichtung
Die zeitgemiRe Antihaft-Beschichtung der
WeiR- und Stahlblechformen hat sich bei allen
Herdsystemen bestens bewiihrt. Der Kuchen
1Rt sich leichter aus der Form l6sen.

Besonders im Trend liegen zur Zeit ,schwere
Backformen®. Ihr professionelles Bild wird
durch zwei Faktoren geprigt: erstens durch die

Antihaftbeschichtung und zweitens durch die
gute und schwere Materialqualitit.

Dadurch wird dem Verbraucher nicht nur eine
hohe Haltbarkeit der Formen garantiert, son-
dern auch beste Wérmeleitfihigkeit. Und das
fiihrt selbstversténdlich zu guten Backergeb-
nissen.

Keramikformen

Sie speichern die Hitze zuniichst wie ein Kachel-
ofen und geben sie erst dann an das Backgut
weiter. Attraktive Keramikformen ermdglichen
nicht nur kreative und phantasievolle Gebiicke,
sie sind auch als Wandschmuck sehr dekorativ.
Einsetzbar sind sie in allen Herdarten, wobei es
sich empfiehlt, die Formen stets weit unten im
Backofen einzuschieben. Formen gut fetten und
mit Semmelbréseln ausstreuen.

Tonformen

Tonformen sind mit die #ltesten Backformen;
fiir stiRe Teige sind sie allerdings nicht zu emp-
fehlen, da sie anbacken. Zuckerarme Teige und
vor allem Brotteige lassen sich hervorragend in
Tonformen backen.

Vor Gebrauch die Formen in kaltes Wasser
legen und stets in den kalten Backofen schie-
ben.

Glasformen

Wie Keramik nimmt Glas die Wérme langsam
auf und gibt sie nur behutsam weiter. Das Back-
werk bridunt nicht stark, die Kuchen werden
aber gut durchgebacken.

Glasformen sollte man auf die unterste Schiebe-
leiste im Backofen stellen; vor Gebrauch gut
einfetten.

Die verschiedenen Formen

Die klassischen Kuchenformen sind Napfku-
chen- (Gugelhupf-), Kasten-, Tortenboden- oder
Springform. Springformen werden mit einem
auswechselbaren flachen Boden, aber auch mit
einem zusitzlichen Rohrbodeneinsatz fiir
Kranzkuchen angeboten. Drei bis vier Formen
sollten in der Grundausstattung eines Haushalts
vorhanden sein.

Zusitzlich zu den klassischen Backformen gibt
es im Handel weitere traditionelle Formen, wie
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z. B. Ring- oder Savarin-, Quiche- oder Pie-,
Herz-, Rosetten-, Stern- oder Rehriickenformen.
Weitere Motive wie Hasen, Limmer, Tannen-
biume, Muschel- oder Tierformen sind viel-
leicht nicht unbedingt erforderlich, doch geben
sie traditionsreichen Gebicken ein immer wie-
der neues, interessantes Aussehen. Sehr erfreu-
lich — besonders fiir kleine Haushalte - ist, daR
ein grofer Teil dieser Formen auch in Miniaus-
fiihrung vom Handel angeboten wird. Fiir Klein-
gebick eignen sich Tortelett-Férmchen, Sch
chen usw. AuRerdem gibt es Papier- Buckfurm
chen fiir den einmaligen Gebrauch,

Reinigen der Formen

Es ist am besten, die Backformen gleich nach
dem Backen, sozusagen noch warm, auszuwa-
schen. Das geht bei beschichteten Backformen
besonders problemlos. Bei hartnickigen Back-
resten sollte man keinesfalls mit scharfkantigem
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Werkzeug der Form zu Leibe riicken, nicht an
ihr kratzen oder gar scheuern. Vielmehr sollte
die Form nochmals in warmes Wasser gestellt,
danach ausgespiilt und sorgfiltig abgetrocknet
werden.

Tip: Backformen und Backbleche im noch war-
men Backofen nachtrocknen.

Zur Grundausstattung gehéren auch 1 bis
2 Backbleche. Ein Backblech wird meistens bei
der Anschaffung des Backofens mitgeliefert.
Dabei handelt es sich um Emaillebleche oder
Schwarzbleche oder Aluminiumbleche. Besser
fiir das Backergebnis sind jedoch Emaillebleche
oder Schwarzbleche. Es lohnt sich diese
nachtréglich anzuschaffen.

Backbleche sind fiir verschiedene Gebiickarten
geeignet, wie z. B. fiir Obstkuchen, Gebiick-
rollen, figiirliche Gebiicke, Kleingebiick oder
Plitzchen.



e RATGEBER |

Backtips

Mandal hi (abzieh

Mandeln werden meist abgezogen verwendet.
Datiir die Mandeln zunichst in kochendes Was-
ser geben, kurz aufkochen lassen. In ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser abspiilen. Die Man-
deln aus den Hautchen driicken, trocknen las-
sen. AnschlieRend die Mandeln hacken, mahlen
oder hobeln.

hg #
,(Q
(

<
A
1 Niisse enthiiuten

Niisse auf ein trockenes, sauberes Backblech
legen, im Backofen bei etwa 200 °C so lange
erhitzen, bis sich die braunen Héutchen abrei-
ben lassen. Die heiRen Niisse in ein sauberes
Kiichentuch geben und die Hiutchen mit Kreis-
bewegungen abreiben.

Niisse und Mandeln résten

Ganze, gehackte oder gemahlene Niisse oder
Mandeln unter stindigem Riithren ohne Fettzu-
gabe in einer Pfanne résten. Sie bekommen
dadurch ein intensiveres Aroma. Niisse oder
Mandeln abkiihlen lassen, erst dann weiterver-
arbeiten. Entsprechend kénnen Sonnenblumen-
kerne und Sesamsamen gerostet werden,

Lbffelbiskuits, Zwieback oder Krokant
zerkleinern

Loffelbiskuits, Zwieback oder Krokant zum
Zerkleinern in einen Gefrierbeutel fiillen und
mit einer Teigrolle dariiber rollen. Biskuits,
Zwiebicke oder Krokant werden zerklei-
nert und die Brésel werden nicht iiberall ver-

streut.

Arbeitsfliche bemehlen
Beim Ausrollen des Teiges die Arbeitsfliiche und
die Teigrolle nur leicht bemehlen. Wird zuviel
Mehl in den Teig eingearbeitet, wird er broselig
und das Gebéck trocken.

Knetteige verarbeiten

Knetteige vor der Weiterverarbeitung, z. B. eine
Form auslegen, die Teige formen oder Plitzchen
ausstechen, wenigstens /2-1 Stunde kalt stellen.
Roher Knetteig kann - gut verpackt — mehrere
Tage im Kiihlschrank aufbewahrt oder auch tief-
gekiihlt werden.

Ausrollen von Teig

Alternativ zu der bemehlten Arbeitsfléiche kann
der Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
ausgerollt werden oder direkt auf dem Back-
blech, dafiir die Griffe der Teigrolle abnehmen.

379



380

Tortelettformchen auslegen

Kleine Tortelettfsrmchen zum Auslegen mit Teig
mit weicher Margarine oder Butter (nicht mit
Ol!) einfetten, eng aneinander stellen.

Den Knetteig locker iiber die Férmchen legen.
Teig leicht in die Férmchen driicken. Mit der
Teigrolle tiber die Formchen rollen und die Rén-
der andriicken. Den Knetteig mit dem Messer
rings um die Formchen abschneiden.

Tortenboden vorbacken

Teige fiir Tortenboden vorbacken, damit der
Teigboden knusprig bleibt und bei einem safti-
gen Belag nicht durchweicht. Dafiir einen Teil
des Teiges auf dem gefetteten Springformboden
ausrollen. Mit einer Gabel mehrmals in den Teig
stechen; die evtl. eingearbeitete Luft kann ent-
weichen und der Boden bleibt flach. Mit Spring-
formrand vorbacken. Dann erst den Teigrand
zubereiten.

Tortenboden blindbacken

Teige fiir Torten mit Belag blindbacken: Dafiir
den Teig in der GroRe der entsprechenden For-
men ausrollen, die Teigplatte in die vorbereite-
ten Formen geben, mit einer Gabel mehrmals
einstechen, die Form mit getrockneten Hiilsen-
friichten (Erbsen oder Bohnen) fiillen; der
Boden bleibt flach und der Rand kann nicht
herunterrutschen.



Teigplatten aufs Backblech bringen
Zerbrechliche Teigplatten lassen sich leichter
auf das Backblech bringen, wenn sie iiber die
leicht bemehlte Teigrolle gewickelt und auf dem
Backblech wieder abgerollt werden.

Backformen vorbereiten

Backformen mit weicher Margarine oder Butter
(nicht mit Ol!) gleichmiRig einfetten. Gugel-
hupf- oder Kastenform evtl. mit Weizenmehl,
Semmelbroseln, Kokosraspeln, gemahlenen
Niissen oder Mandeln ausstreuen. Uberschiissi-
ges Mehl oder Semmelbrésel durch Klopfen auf
die Form und Umdrehen abstoRen.

Backformen in den Backofen einschieben
Gefiillte Backformen zum Backen immer auf
dem Rost in den Backofen schieben und nicht
auf den Backofenboden stellen. Das Gebick
wiirde zu dunkel werden. Bei der Einschubhthe
die Anweisungen des Herd-Herstellers beach-
ten.

Beim Brot- oder Brotchenbacken
Wihrend des Backens eine feuerfeste Schale mit
Wasser auf den Boden des Backofens stellen.

Garprobe machen

Die gebrauchlichste Garprobe fiir Gebick ist die
Stéibchenprobe: Dafiir wird ein Holzstibchen
an der dicksten Stelle in den Kuchen gestochen.
Ist das Hélzchen trocken und haftet kein Teig
mehr daran, ist der Kuchen gar. Biskuitplatten
sind gar, wenn bei Fingerdruck keine Druckstel-
le auf der Oberfliche zuriickbleibt.

Plétzchen sind gar, wenn die Oberfliche gelb-
lich bis goldbraun ist. Bei Hefeblechkuchen
sollte die Unterseite leicht gebréiunt und trocken
sein. Um dies zu priifen, den Kuchen vorsichtig
mit einem breiten Messer hochheben.

Kuchen aus Formen lésen

Kuchen in Kastenformen etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen, dann vorsichtig vom Back-
formrand l6sen, stiirzen oder herausnehmen.
Gebick in Springformen etwas abkiihlen lassen.
Springformrand 16sen. Je nach Rezept Gebick
vom Springformboden abheben oder stiirzen.
Gebdcke in Napfkuchenformen etwa 10 Minu-
ten stehen lassen, dann stiirzen.

Gebick auskiihlen lassen

Gebick zuerst auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen, damit der Boden nicht feucht
wird. Erst danach auf die Kuchenplatte setzen.

Back- oder Pergamentpapier abziehen
Backpapier oder Pergamentpapier nach dem
Backen vorsichtig abziehen, damit das Gebick
auskiihlen kann.

Biskuitboden teilen

Einen Tortenboden zum Fiillen mit Hilfe eines
Zwirnsfadens teilen. Dafiir den Tortenboden
zuerst in der entsprechenden Hohe mit einem
spitzen Messer einschneiden. Zwirnsfaden in
den Einschnitt legen, die beiden vorderen
Enden iiber Kreuz legen und kriftig anziehen.
Dadurch wird der Tortenboden sauber geteilt.

Gebick aprikotieren

Konfitiire mit etwas Wasser unter Rithren aufko-
chen und durch ein Sieb streichen. Durch das
Aprikotieren haftet die Glasur besser auf dem
Gebick und hélt es frisch. AuBerdem verhindert
die Konlfitiire, daB die Glasur in den Teig dringt
und ihn durchfeuchtet.
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Mehrere Partien Plitzchen backen

Ist nur ein Backblech vorhanden, soll jedoch
eine grofere Anzahl Plitzchen gebacken wer-
den, kann man sich folgendermaRen behelfen:
mehrere Backpapierstiicke in der GroRe des
Backblechs zuschneiden. Die Bogen mit den
ausgestochenen oder geformten Teigplitzchen
belegen. Die belegten Papierbogen an der
flachen Seite auf das Backblech ziehen. Die
Teigstiicke konnen so nicht verrutschen und
nacheinander gebacken werden.

Kuvertiire temperieren

Kuvertiire in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze langsam schmelzen, ab-
kiihlen lassen und nochmals vorsichtig erwiir-
men. So erhiilt die Gebiickoberflichen einen
schonen Glanz.

Schokolade reiben oder raspeln

Soll Schokolade gerieben oder geraspelt wer-
den, diese vorher in den Kiihlschrank legen.
Gut gekiihlt 1dRt sie sich besser reiben oder ras-
peln.

Zitronenschale abreiben

Zum Abreiben der Zitronenschale einen Strei-
fen Pergamentpapier iiber die Reibe legen, nur
das Gelbe der Schale abreiben, das Weile ist
bitter. Die Zitronenschale mit einem Messer
abkratzen.
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Honig und Ahornsirup statt Zucker
verwenden

Sollte Honig oder Ahornsirup anstelle von
Zucker verwendet werden, so muR beachtet
werden, daR die Zuckerangaben nicht im selben
Mengenverhiiltnis gegen Honig oder Ahornsi-
rup ausgetauscht werden konnen (100 g Honig
=80 g Zucker).

Wenige Tropfen Zitronensaft

Werden nur wenige Tropfen Zitronensaft
benétigt, die Zitrone an der schmalen Seite mit
einer Gabel einstechen und den Saft heraus-
pressen. Die Zitrone kann fiir weitere Verwen-
dung im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Eier trennen

Zum Trennen von Eigelb und EiweiR werden
die Eier auf einer Kante aufgeschlagen, die
Schalen auseinandergebrochen. Das Eigelb
dann von einer Schalenhiilfte in die andere glei-
ten lassen. Dabei das Eiweil in einem darunter-
stehenden GefiR auffangen.

Eiweil steif schlagen

EiweiR immer erst kurz vor der Verwendung
steif schlagen. Wenn der Eischnee steht, verliert
er seine Festigkeit und ldRt sich auch nicht noch
einmal aufschlagen.

Quark

Die wissrige Fliissigkeit immer in einem Sieb
abtropfen lassen. Quark kann in jeder Fettge-
haltsstufe (Mager- oder Sahnequark) verwendet
werden.

Obst unaufgetaut in den Teig

Tiefgefrorene Beeren und Friichte kann man
f itbacken, vi o t die Friich-

te wurden einzeln eingefroren. Dazu gibt man

sie lose auf einer Platte ins Gefriergerit. Sind sie

gefroren, konnen sie zusammen in einen Beutel

gesteckt werden.

Brandteig-Gebiick

wie Windbeutel oder Eclairs sofort nach dem
Backen mit einer Schere oder einem Messer auf-
schneiden und zum Abkiihlen auseinanderlegen.



Aus Brandteigresten kleine Billchen mit auf das
Backblech spritzen und backen. Spiter als Ein-
lage auf herzhafte und siife Suppen geben oder
zum Garnieren von Torten verwenden.

Biskuit-Semmelbrosel

Biskuitboden, die zu lange gelagert wurden und
deshalb ausgetrocknet sind, zerbroseln und zum
Ausstreuen von Kuchenformen und Backble-
chen nehmen.

Zuckergufl

Unter den Puderzuckergul eine Prise Backpul-
ver mischen, dann bleibt er linger streichfdhig.
Die Fliissigkeit (Milch oder Wasser) zum
Anriihren sollte richtig heiR sein, dann bleibt
der ZuckerguR besser haften.

Kleingebiick mit Glasur iiberziehen
Kleingebick auf einer Gabel in die Glasur tau-
chen und auf einem Kuchenrost abtropfen lassen.

Gezuckerte Friichte

zum Garnieren von Torten und Kuchen. Dafiir
gut gekiihlte Friichte, z. B. Johannisbeeren,
Weintrauben oder Kirschen mit einer zu Sirup
gekochten Zuckerlosung iiberziehen, danach
mit Puderzucker bestiuben.

Marzipan-Dekorationen

Zwei Teile Marzipan-Rohmasse mit einem Teil
gesiebten Puderzucker verkneten, nach Belie-
ben mit Kakaopulver oder Speisefarbe farben.
Marzipan zwischen zwei Klarsichtfolien ausrol-
len, verschiedene Figuren (Herzen, Sterne, Blii-
ten) ausstechen oder ausschneiden.

Schokoladenmotive

Geloste Kuvertiire gleichméRig auf ein Blatt Per-
gamentpapier streichen, fest werden lassen. Mit
kleinen Ausstechern verschiedene Motive aus-
stechen, vorsichtig ablésen.

Buttercreme
Die Zutaten fiir die Buttercreme miissen die
gleiche Temperatur haben. Das heift: Die Butter
darf nicht aus dem Kiihlschrank heraus verar-
beitet werden, und der Pudding muR gut ab-
gekiihlt sein.

Torten verzieren

Vor dem Verzieren von Torten Backpapier oder
Alufolie unter den Boden des Gebickes legen,
dann bleibt die Tortenplatte oder -spitze sauber.

Schlagsahne-Reste

Restliche steifgeschlagene Sahne als Tupfen auf
Alufolie spritzen, im Gefriergerit fest werden
lassen, dann im Gefrierbeutel einfrieren. Ein
idealer Vorrat an Verzierungen fiir Torten.

Hefe

Trockenhefe ist in einem Spezialverfahren halt-
bar gemacht worden. Hefe braucht Wirme. Die
Kiiche selbst sollte Wohntemperatur (etwa
22 °C) haben. Das lauwarme Wasser (Milch) ist
richtig bei Korpertemperatur (37 °C).

Verfirbung von Backpulver

Die Verfirbung tritt ein, wenn Backpulver
zusammen mit Gewiirzen aufbewahrt wird, z. B.
Vanillin-Zucker oder Zimt. Deshalb Backpulver
separat aufbewahren, am besten kithl und
trocken in einer fest schlieBenden Dose. Die
Wirksamkeit des an sich weiRen Backpulvers
wird durch die Verfarbung nicht beeintréchtigt.

Backtips fiir Vollkornteige

Mehl gegen Vollkornmehl austauschen

Bei vielen Teigarten kann Mehl Type 405 nicht
im selben Mengenverhiltnis gegen Vollkorn-
mehl ausgetauscht werden. Durch den Kleiean-
teil quillt der Teig. Die Konsistenz des Teiges
wird zu fest.

Backpulvermengen bei Vollkornteigen

Bei der Verwendung von Vollkornmehl ist es
glinstiger, etwas mehr Backpulver bzw. Triebmit-
tel zu verwenden. Denn wegen des Kleieanteils
ist der Teig schwerer und geht nicht so leicht
auf.

Backzeiten einhalten
Backzeiten bei Vollkornteigen besonders genau
einhalten. Das Gebidck wird sonst schnell
trocken und broselig.
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Teige formen

384

Hefetaschen

Hefeteig ausrollen und runde Platten von etwa
10 cm Durchmesser ausschneiden. Die Teigmit-
te mit etwas Fiillung belegen und die Teigrinder
mit etwas verschlagenem Eiweil bestreichen.
Die eine Teighilfte tiber die Fiillung klappen.
Die Teigrainder mit einem Loffelstielende
zusammendriicken.

Windmiihlen

Blitterteig diinn ausrollen, in Vierecke von
10 x 10 cm radeln. Die Ecken etwa 5 cm bis zur
Mitte einschneiden. In die Mitte eines jeden
Teigvierecks eine gediinstete Aprikosenhiilfte
legen. Jeweils 2 gegeniiberliegende Teigzipfel
iiber die Aprikosenhiilfte legen.

Hobelspine

Knetteig diinn ausrollen und zu Rechtecken
schneiden. Die Rechtecke in der Mitte ein-
schneiden und ein Ende durch die Offnung zie-
hen.



Hefezopf

Hefeteig in drei gleich groRe Portionen teilen,
drei liingliche, gleichmRig dicke Rollen formen.
Die Rollen nebeneinander legen, zu einem Zopf
flechten. Die Enden unterschlagen.

Blitterteigkuverts

Blitterteig diinn ausrollen und Quadrate von
10 x 10 cm ausschneiden. Die Mitte der Teig-
quadrate mit etwas Fiillung belegen. Die Teig-
zipfel so zur Mitte legen, daR sie dort zusam-
menstofen.

Hornchen

Blétterteig zu einer Platte von 72 x 14 cm ausrol-
len und Dreiecke ausschneiden (die breite Drei-
eckseite muR jeweils etwa 12 cm lang sein). Die
Rinder der Teigdreiecke mit etwas Kondens-
milch bestreichen. Die breite Teigseite mit etwas
Fiillung belegen und die Teigstiicke zu Horn-
chen aufrollen.




Blitter etwas verknetetes Marzipan mit griiner
Lebensmittelfarbe firben und zu Rosenblittern
formen. Mit einem Messerriicken Blattadern in
die Bliitter kerben. Aus ungefirbter Marzipan-
masse einen Stiel formen. Die einzelnen Teile zu
einer Rose zusammensetzen.

Selbstgemachte Schokospiine
Fiir selbstgemachte Schokospine, z. B. fiir
Schwarzwiilder-Kirsch-Torte oder fiir Schokola-
dentorte 200 g dunkle Kuvertiire im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verriihren. Die Masse auf eine glatte
Fliche, z. B. eine Marmorplatte, in diinner
Schicht gieRen. Die erstarrte Kuvertiire mit
einem Spachtel zu Spinen ab

Schokolierte Friichte

Kuvertiire im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren. Friichte
in die aufgeloste Kuvertiire tauchen und auf
einem Kuchengitter oder Pergamentpapier
trocknen lassen.

Unentbehrliche Backzutaten wie z. B. Mandeln,
Niisse, Pistazien, Krokant, Mohn, kandierte
Friichte, Marzipan, NuR-Nougat kénnen gleich-
zeitig originelle Garnierungen fiir Fest- und
Weihnachtsgebiick sein.

Fiir Kinderfeste werden Platzchen und Kuchen
mit Zuckerbliimchen, Regenbogen-Zucker, far-
biger Zuckerschrift, Streuseln, Liebesperlen
usw. liebevoll verschont. Die farbigen Bliimchen
und Perlen werden mit Hilfe von aufgeloster
Kuvertiire, Eiweill oder ZuckerguR auf das
erkaltete Gebiick geklebt.

Pannen

... und wie man sie vermeidet

Wenn Ausbackfett schaumt ...

Bei zu schwacher Hitze kann das Fett beim Ein-
legen des Teiges anfangen zu schdumen.
Dadurch kénnen empfindliche Teigstiicke aus-
einandergerissen werden. Daher vor jeder Teig-
zugabe priifen, ob das Fett die richtige Tempera-
tur hat. Sie ist richtig, wenn sich um einen ein-
getauchten Holzloffelstiel Bldschen bilden.

Wenn Rosinen alle unten im Kuchen sitzen ...
Sind Rosinen nicht alle gleichmiRig im Teig ver-
teilt, sondern sitzen auf dem Boden, war der
Teig zu weich. Darauf achten, daR der Teig bei
der Zubereitung schwer-reiRend vom Loffel
faillt.

Wenn Riihrkuchen Klitschstreifen hat ...

Die Klitschstreifen entstehen fast immer
dadurch, daR zuviel Milch an einen Riihrteig
gegeben wird. Deshalb darauf achten, daR nur
so viel Milch unter den Teig geriihrt wird, daR er
schwer-reiBend vom Loffel fillt. Niemals so viel
Milch zugeben, daR der Teig flieRt, die Milch
nach und nach zugeben.

Wenn Riihrkuchen Luftlécher hat ...
UnregelmiRig verteilte Luftlocher entstehen,
wenn bei der Teigzubereitung wihrend oder
nach der Mehl-Backpulver-Zugabe zu stark
gerithrt wird. Luftlocher kénnen vermieden
werden, wenn das Gemisch portionsweise —
jeweils 2-3 ERloffel auf einmal - nur ganz kurz
untergeriihrt wird.
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Wenn K sich nicht lassen ...
Ein Grund fiir das MiRlingen kann die verwen-
dete Margarine sein. Wichtig ist, daB keine soge-
nannte , Aufstrichmargarine® oder Softmargari-
ne verwendet wird. Am besten eignet sich nor-
male feste Backmargarine.

Wenn Knetteige zu weich sind ...

Ist der Teig mit einem hohen Fettanteil beim
Kneten zu weich geworden, stellt man ihn kalt.
Enthiilt er dagegen zuviel Fliissigkeit durch Eier,
Milch oder Wasser, kommt noch etwas Mehl
darunter.

Wenn Knetteige brechen ...

Meistens fehlt Fliissigkeit, wenn der Knetteig bei
der Zubereitung bricht. Der Fehler ist schnell
behoben, wenn man den Teig so zusammen-
driickt, daR eine Vertiefung in der Mitte ent-
steht. In diese etwas Milch geben und mit Hilfe
einer Gabel in den Teig einarbeiten. Dann IRt
sich der Teig leicht verkneten.

Wenn Quark-Ol-Teig zu weich ausfallt ...

Zu feuchter Quark ist Schuld, wenn der Teig zu
weich ausfillt. Der im Handel angebotene
Quark ist unterschiedlich feucht. Den Quark
eine Zeitlang abtropfen lassen, damit er mog-
lichst trocken wird.

Wenn Gelatine klumpt ...
Setzt sich die Gelatineldsung bei der Zugabe in
Kliimpchen oder Striingen ab, ist die Masse, in
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die sie gegeben wird, zu kalt. Durch Tempe-
raturausgleich iRt sich Gelatine einwandfrei
verarbeiten. Zunichst 2-3 ERloffel von der zu
steifenden Masse mit der aufgelosten Gelatine
verrithren. Dieses dann unter die restliche
Masse riihren.

Wenn Eiweil sich schwer zu Schnee schlagen
1Rt ...

Geriit beim Trennen etwas Eigelb in das Eiweil3,
1dRt dieses sich schwer zu Schnee schlagen. Am
schnellsten wird das Eigelb mit Hilfe einer Eier-
schale entfernt.

Der Kuchen wird oben zu dunkel ...
Wenn der Kuchen oben schon braun, aber
innen noch nicht gar ist, deckt man ihn mit

Back- oder Pergamentpapier ab.

Wenn die Riihrschiissel rutscht ...

Hat die Riihrschiissel keinen Gummiring an der
Unterseite, beim Riihren des Teiges ein feuchtes
Tuch unter die 1 legen, um ein Rutsch
zu vermeiden.

‘Wenn der Obsttortenboden durchweicht ...
Fliissigkeit aus dem Obst weicht den Tortenbo-
den auf. Das kann verhindert werden, wenn der
Tortenbod: leichmiRig mit Sah if be-
streut wird.

Wenn die Biskuitrolle bricht ...

In den meisten Fillen ist die Rolle dann zu stark
ausgebacken. Wird das Blech mit dem Teig in
den auf starke Hitze vorgeheizten Ofen gescho-



T

ben, so reicht eine Backzeit von 10 Minuten
aus, um ein gares Gebiick zu erhalten. Bleibt der
Biskuit linger als ntig im Ofen, trocknet er zu
sehr aus. Die Folge ist, daR er beim Aufrollen
bricht.

Wenn Biskuit Wolbung hat ...

Wichtig fiir das Gelingen eines gleichmiRig
hohen, ebenen Biskuitbodens sind die gut auf-
einander abgestimmten Zutaten. Es kommt vor
allem darauf an, daR ein Gemisch aus Mehl und
Speisestarke verwendet wird. Statt Speisestirke
kann auch die entsprechende Menge Pudding-
Pulver Vanille-Geschmack genommen werden.
Der Springformrand soll nicht gefettet werden,
da sonst der Teig wihrend des Backens am
Rand abrutscht und dadurch das Gebick in der
Mitte hoher wird.

Wenn Biskuit zusammenfillt ...

Bei der Zubereitung von Biskuitteig darauf ach-
ten, daR die vorgeschriebenen Zeiten bei Ver-
wendung eines elektrischen Geriites eingehalten
werden. Denn zu lange geschlagene, d. h. iiber-
schlagene* Teige gehen zunichst sehr schon auf,
sind aber zu locker und fallen dann wieder
zusammen.

Wenn Kuchen beim Schneiden brockelt ...

Das Messer beim Schneiden nicht herunter-
driicken, sondern ,siigend” bewegen, dann wird
die Schnittfliche glatt. Empfehlenswert ist ein
Sigemesser.

Fachbegriffe

Abrennen oder Abbrithen

Das Erhitzen des Brandteiges vor dem Backen.
Am Topfboden muR sich ein weiRlicher Belag
bilden.

Abschlagen

Schlagen eines Hefeteiges mit Hand, Riihrloffel
oder Knethaken, bis der Teig sich von der
Schiisselwand 16st und Blasen wirft.

Ansatz

Anderer Begriff fiir Vorteig. Ein Vorteig ist bei
Trockenhefe nur bei schwerem Teig, z. B. Stol-
len, notwendig.

Aufbacken

Erneutes Backen von Kuchen und Gebick, das
eingefroren war oder durch Lagern an Frische
verloren hat, z. B. Brot. Geback mit Glasur eig-
net sich nicht zum Aufbacken.

Ausfiittern
Auskleiden einer Backform mit diinn ausgeroll-
tem Blitter- oder Knetteig.

Besieben / Bestdauben

Bestreuen von Kuchen oder Geback mit Puder-
zucker oder Kakao mit Hilfe eines Siebes oder
Streuers.

Chantilly
Franzosische Bezeichnung fiir Schlagsahne.

Dressieren

Einer Speise eine geféllige Form geben. Beim
Backen versteht man darunter das Formen von
Gebiickstiicken mit dem Spritzbeutel.

Fettgebick
Gebiick, das in heiRem Fett ausgebacken, also
fritiert wird.

Gateau
Franzosische Bezeichnung fiir Kuchen und Tor-
ten.

Germ
Osterreichische Bezeichnung fiir Hefe.

Kneten
Vermischen von Zutaten zu einem glatten Teig.
Man kann mit den Knethaken des Handriihr-
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RATGEBER

geriites oder mit den Hiinden kneten. Beim Kne-
ten mit den Hiinden sollte man beim Knetteig
nur kurz kneten, damit der Teig nicht warm
wird. Blitterteig darf nicht geknetet werden.
Bleiben Reste iibrig, werden sie aufeinanderge-
legt und erneut ausgerollt.

Meringue oder Meringe
Andere Bezeichnung fiir Baiser.

Nonpareille

Franzosische Bezei fiir Liet len.

Obers
Osterreichische Bezeichnung fiir Sahne.

Patisserie
Franzosisches Wort fiir Konditorei und Bezeich-
nung fiir das Gebiick, das dort hergestellt wird.

Schlagrahm
Osterreichisches Wort fiir Schlagsal

Schmelzen
Verfliissigen von Schokolade, Nougat-Masse
oder Fett, meist iiber Wasserdampf.

'[opfen
Osterreichisches Wort fiir Quark.

Triinken

Einen Teigboden oder Kuchen mit Fliissigkeiten
wie Fruchtsaft, Zuckerlosung oder Likor durch-
feuchten oder das Gebiick hineinlegen.

Unterheben

Lockeres Untermischen einer Masse, meist
Eischnee, unter eine andere Masse mit einem
Kochloffel oder Schneebesen.

Unterziehen

Langsames und vorsichtiges Einriihren und Ver-
mischen von feinen Substanzen wie Mehl, Fliis-
sigkeiten in einen Teig mit einem Schneebesen.

Vorheizen

Den Backofen auf die im Rezept angegebene
Temperatur vorheizen. Vorheizen dauert je nach
Modell 10-20 Minuten. Bei HeiRluftherden ist
ein Vorheizen nicht notwendig.

Wirken
Rollen und Kneten von kleinen Teigstiicken, um
sie zu formen und eine glatte Oberfliche zu
erzielen.
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Aufbewahren

Aufbewahren von Gebick

Noch immer sind feine zarte Gebicke in mog-
lichst groRer Auswahl ein kulinarischer Hohe-
punkt an den vielen Fest- und Feiertagen des
Jahres. Die meisten der Kuchen, Torten und
Plitzchen kénnen Tage, ja Wochen vorher auf
Vorrat gebacken werden. SachgemiR verpackt
aufbewahrt, werden sie am Tage des Verzehrs
nur noch gefiillt, garniert oder verziert und dann
frisch oder knusprig serviert. Hier einige Tips,
wie die verschiedenen Gebacke behandelt wer-
den, damit sie ihre duftende Frische behalten.

Formkuchen

Formkuchen nach beendeter Backzeit aus dem
Backof 1 etwa 10 stehen las-
sen (Obstformgebiicke sofort aus der Form neh-
men), bevor sie auf einen Kuchenrost gestiirzt
werden. Das gut ausgekiihlte Gebick in Alufolie
eingewickelt aufbewahren.

Blechkuchen

Kuchen méglichst warm vom Backblech neh-
men, dazu evtl. vierteln und auf einem Kuchen-
rost auskiihlen lassen. Andernfalls schligt sich
die Feuchtigkeit aus dem Kuchen auf dem Back-
blech nieder und kann den Gebickgeschmack
beeintriichtigen.

Plitzchen

Alle vom Backblech genommenen Plitzchen
miissen auf einem Kuchenrost zunichst gut aus-
kiihlen. Erst wenn sie vollig erkaltet sind, kon-
nen sie zur Aufbewahrung verpackt werden.
Alle Pliitzchen miissen kiihl und trocken aufbe-
wahrt werden.

Pliitzchen, die knusprig bleiben sollen, werden in
gut schlieBende Dosen gelegt. Plitzchen, die
weich werden sollen, bleiben an der Luft stehen,
bis sie die gewiinschte Beschaffenheit haben, erst
dann werden sie in Dosen mit lose aufgelegtem
Deckel gelegt. Das Gebiick bleibt weich, wenn
eine Scheibe Brot mit in die Dose gelegt wird.

Es kénnen mehrere Sorten Gebiick gleicher Art
in einer Dose aufbewahrt werden, zweckmaRi-
gerweise jeweils durch eine Lage Alufolie oder
Pergamentpapier getrennt. Dabei ist zu beach-
ten, daR stark gewiirzte Plitzchen gesondert
verpackt werden miissen.



RATGEBER

Makronengebick

Makronen diirfen nicht zu stark ausgebacken
werden. Wenn sie vom Backblech genommen
werden, miissen sie sich noch weich anfiihlen.
Wiihrend des Auskiihlens auf dem Kuchenrost
trocknen die Makronen ausreichend nach und
behalten ihre duRere Knusprigkeit in fest ver-
schlossenen Dosen.

Stollen

Nach dem vélligen Erkalten auf dem Kuchen-
rost sollte der Stollen in Alufolie eingewickelt
werden. So bleibt er, wenn er kiihl und trocken
gelagert wird, bis zu 4 Wochen frisch, und das
Aroma der Friichte und Gewiirze zieht durch
das ganze Gebick.

Einfrieren von Gebiick
Es ist empfehlenswert, mit Schlagsahne oder
Creme verzierte Torten vorzufrieren und erst

dann zu verpacken, damit die Verzierungen
nicht beschiidigt werden. Gebiicke, wenn mog-
lich, portionsweise verpacken, weil einmal auf-
getautes Gebiick nicht wieder eingefroren wer-
den sollte.

Lagerzeiten: 3 Monate, hochstens bis zu 6
Monaten. Zum Auftauen im Backofen eignen
sich alle trockenen Gebicke (z. B. Butter- oder
Zuckerkuchen, unbelegte Tortenboden oder
Fettgebiick), die dann sofort, noch warm ser-
viert werden. Zum Einfrieren ungeeignet sind
EiweiRgebicke. Auftauzeit im Backofen:
5-20 Minuten, je nach Hohe des Gebicks, bei
Zimmertemperatur: 3-4 Stunden. Je nach Hohe
und Art des Gebicks bendtigen Torten mit
Obstfiillung oder Obst-Sahne-Torten lingere
Zeiten zum Auftauen (bei Zimmertemperatur)
als solche nur mit Sahne. Gebiicke in angetau-
tem Zustand schneiden.

Gebiick Zum Einfrieren Anmerkungen
geeignet

Riihrteig-Gebick gut Einfrieren ohne Puderzucker-GuR,
Krokant oder Obstbelag mit TortenguR

Biskuitteig-Gebiick gut Verzierte Buttercreme- und Sahnetorten
zunéichst vorfrieren, dann erst verpacken

Knetteig-Gebiick gut Einfrieren ohne Puderzucker-GuR oder
Obstbelag mit Tortengufl

Hefeteig-Gebick gut Evtl. im Backofen bei 170 °C auftauen

Quark-Ol-Teig-Gebiick gut Einfrieren ohne Glasur; Gebick, das nochmals
aufgebacken wird, beim ersten Backen nicht
zu dunkel werden lassen

Brandteig-Gebick gut Gebiickstiicke aufgeschnitten einfrieren,
vor dem Fiillen kurz aufbacken

Strudelteig-Gebiick gut Einfrieren ohne Glasur, evtl. im Backofen
auftauen bei 170-180 °C, dann mit Glasur
versehen

Zwillingsteig-Gebick gut s. Strudelteig-Gebick

Bltterteig-Gebiick gut Einfrieren mit oder ohne Fiillung

Fett-Gebick gut Einfrieren ohne Glasur oder Puderzucker,
evil. im Backofen bei 170-180 °C auftauen,
dann mit GuR versehen oder bestdauben

Brot / Brétchen gut Brot aufgeschnitten einfrieren
Brotchen im Backofen bei 170 °C auftauen
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TROTZ ALLER SORGFALT
HAT SICH DER FEHLERTEUFEL
EINGESCHLICHEN...

Seite 78, Gedeckter Apfelkuchen auf dem Blech:

Fur den Teig 150 g Margarine oder Butter
statt
50 g Butter oder Margarine.

Seite 93, Schokocremetortchen:

175 g Margarine oder Butter hinzufligen
statt
75 g Margarine oder Butter.

Seite 100, Heidesand:

250 g Butter zerlassen
statt
50 g Butter.

Seite 110, Englische Butterplatzchen:

375 g Weizenmehl in eine Riihrschissel sieben
statt
75 g Weizenmehl.



70 g zerlassener Butter

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

zusammendriicken, beide Rollen auf ein gefettetes Backblech
legen, mit etwas von

bestreichen

die Rollen wihrend des Backens mit der restlichen Butter
bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

45-55 Minuten.

Strudel mit Hackfleischfiillung

150 g Weizenmehl
1Prise Salz

60 ml lauwarmes Wasser
15 ml Speisedl

1TL Speisedl

1Bund Petersilie
1Bund Majoran

22wiebeln
250 g Champignons

500 g Rinderhackfleisch
20 g Butter

Pfeffer

Salz

geriebener MuskatnuB

1Eigelb

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

Fiir den Teig

alle Zutaten wie im Grundrezept beschrieben zu einem Strudel-
teig verarbeiten, die Teigkugel mit
bestreichen und zugedeckt etwa 2 Stunden ruhen lassen.

Fiir die Fiillung

Kréuter abspiilen, trockentupfen, fein hacken

abziehen, fein hacken

putzen, mit Kiichenpapier abreiben, evtl. abspiilen, in diinne
Streifen schneiden

in

anbraten, Zwiebeln und Pilze hinzufiigen, mit

wiirzen, unter die fertige Masse die Kriiuter mischen, Masse
auskiihlen lassen.

Teig diinn ausrollen und auszichen (siche Grundrezept), mit der
Hackfleischmasse bestreichen und einrollen, Strudel mit
bestreichen, auf ein Backblech setzen und in den Backofen schieben

etwa 180 °C (vorgeheizt)

etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
20-30 Minuten.
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