Regine Stroner GUKUCHEN-RATGEBER

Feines Gebdck

zu Tee und Kaffee

Ofentrische
Kostlichkeiten

wie Streuselbdtter,
Beerentortchen,
Knuspertaler. . .

JEDES REZEPT IN FARBE




Knusperzartes Gebdck, das wunderbar schmeckt: von erfrischenden
Obsttartchen und feinen Makronen bis zu Schweinséhrchen und
getiillten Katzenzungen. Auch Ungeibten gelingt alles leicht mit
den unkomplizierten Rezeptbeschreibungen und wertvollen Tips

fiirs Backen und Garnieren.
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Kirschkichlein

Beerentirtchen

JEDES REZEPT VON GU DOPPELT GEPRUFT
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Lassen Sie sich verfihren
ichen Tortchen, zarten Platzchen
und igen
~ Kleini immer, besonders
gut aber zu Kaffee und Tee. Und sie zu backen ist
so wunderbar unkompliziert, dald man es am
- iebsten jeden Tag tun wiirde.
VWenn doch einmal eine Frage auttaucht:
Die Tips fur die Praxis helten garantiert! Dort steht,
was fur Gerate Sie zum Backen brauchen wie die
einzelnen Teige gemacht werden und was Sie datir
tun konnen, damit Ihr Geback nicht nur késtlich
schmeckt, sondern auch hiibsch aussieht.
Dle Fﬁrbfofes gestalte’fen =
—Cydclie leubrer—
—und Kerstm M@Sﬂ ="
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TIPS FUR DIE PRAXIS

Spritzbeutel mit Tullen

Ob Sie einen flexiblen Beutel
oder eine feste Spritze ous
Kunststoff verwenden, bleibt
lhnen Uberlassen. Beides er-
fordert ein wenig Ubung in
der Handhabung. Mit einer
ganz feinen und einer etwas
grofBeren Lochtille und einer
Rosettentille sind Sie bestens
ausgerustet, -

Zitruspresse, Rohkostreibe, Fur Vielbacker

Siebe und Messer Wenn Sie viel backen, lohnt
sind Kochutensilien, die sicher-  sich die Anschaffung einiger
lich sowieso in lhrer Kiiche »luxusartikel«, zum Beispiel
bereits vorhanden sind. Sie fin-  eines groflen Marmorbretts
den auch beim Backen lhren oder einer elektrischen Kiichen-
Einsatz. maschine.

Mit diesen kleinen Helfern geht lhnen die Arbeit bestimmt leicht von der Hand.




Marmorbrett

Darauf laBt sich der Teig herr-
ich kneten und vor allem aus-
rollen. Das Brett vor dem Bak-
ken kalt stellen, dann bleibt
beim Ausrollen nichts kleben
oder hdangen. Aber: Auch das
Marmorbrett vor dem Teigaus-
rollen immer leicht mit Mehl
bestGuben.

Kichenmaschine

Fir regelmaBige Backereien
bietet sich eine Kichenmaschi-
ne an. Vor allem schwere Tei-
ge oder Massen, die lange
gerihrt werden mussen, schal-
en Sie so mit links. Wenn Sie
hr Mehl selber mahlen wollen,
brauchen Sie zusatzlich einen
Aufsatz zum Getreidemahlen,
falls so etwas fur lhre Kichen-
maschine angeboten wird,
oder eine extra Getreidemihle.

Und so wird gebacken

Die Rezepte in diesem Buch
wurden alle in einem konven-
tionellen Backofen mit Ober-
und Unterhitze erprobt. Bei der
Angabe der Backzeit wird im-
mer davon ausgegangen, daf}
der Backofen vorgeheizt wur-
de. Bitte halten Sie sich daran,
nur dann sind einigermalen
gultige Richtwerte moglich.

Da die Thermostatanzeigen
manchmal etwas ungenau
sind, lohnt sich die Anschat-
fung eines Ofenthermometers.
Es zeigt lhnen die exakte Hitze
im Ofen an. Das ist vor allem
nutzlich, wenn Sie — wie bei
Gasherden oft Ublich — nur eine
numerierte Skala an lhrem Ein-
schaltknopf zur Vertigung ha-

Mit einem Ofenthermometer kénnen
Sie die Hitze lhres Backofens prézise
bestimmen.

ben. Hier aul jeden Fall eine
kleine Ubersicht, welche Stufen-
schaltung den verschiedenen
Temperaturbereichen ent-

spricht:

Grad Celsius  Gas: Stufe
100-120 /2]
120-150 1=-2
150-1/5 3
180-200 3-4
200-210 4
220-240 4-5

Ganz andere Bedingungen
gelten dagegen beim Umluft-
herd. Denn hier wird die heif’e
Luft umgewalzt, wodurch eine
gleichmabigere Hitzeverteilung
im Backofen entsteht. Deshalb
wird im Umluftherd bei etwas
niedrigeren Temperaturen als
sonst und dafir ein wenig lan-
ger gebacken. Als Faustregel
gilt: Die Temperatur 15-20%
niedriger als im Rezept ange-
geben wahlen. Und die Back-

zeit um circa 10% verlangern.

Das Abdecken mit Bulterbrotpapier
schiitzt Thr Gebdck vor zu starker
oder ungleichméBiger Braunung.

Richten Sie sich, wenn Sie
noch nicht viel Erfahrung mit
einem Umluftherd haben, am
besten nach den Angaben in
der mitgelieferten Gebrauchs-
anweisung. Und lernen Sie |h-
ren Herd einfach mit der Zeit
und ein wenig Geduld kennen.

Wahrend Sie im Umluftherd
die Einschubhéhe ganz belie-
big wahlen und cuch mehrere
Bleche auf einmal einschieben
kénnen, sollten Sie beim kon-
ventionellen Herd immer die
angegebene Einschubhdhe be-
achten. Grundsatzlich gilt:

Die Einschubleiste so wahlen,
daf sich die Mitte des Ge-
bécks in der Mitte des Back-
ofens befindet.

Immer wieder kann es passie-
ren, dal Kleingeback aut dem
Blech ungleichméflig gart. Das
kann verschiedene Ursachen
haben: So kann zum Beispiel
bei mirben Platzchen die Teig-
dicke ein wenig unterschied-
lich sein. Oder der Herd heizt

einfach nicht ganz gleichmé-

TIPS FUR DIE PRAXIS



TIPS FUR DIE PRAXIS

Big. Deshalb sind Platzchen:
am Rand des Blechs schon
dunkel und in der Mitte noch
viel zu hell. Da hilft nur
vorsorgliches Nachschauen.
l6sen Sie in einem solchen Fall
das fertige Gebdck einfach
mit einer Palette ab. Und
schieben Sie das Blech noch
einmal kurz in den Ofen. Bei
groPeren Gebacksticken hilft
auch das Abdecken mit Butter-
brot- oder Backpapier.

losen Sie das fertige Geback
immer moglichst zigig vom
Blech: Am besten nehmen Sie
dafir eine breite Palette. Be-
sonders wichtig ist das bei
Mirbeteigplatzchen, denn sie
lassen sic% nach einiger Zeit
nicht mehr vom Blech heben,
ohne zu zerbrechen. Dann das
Blech noch einmal fir kurze
Zeit in den heifden Backofen
schieben. Wenn Sie auf Back-
papier backen, kénnen Sie
das Papier auch mitsamt den
Platzchen an der offenen Seite
vom Blech ziehen und dann
die Platzchen ablésen. Ubri-
gens: Backpapier sollten Sie
sooft wie méglich wiederver-
wenden! Es tut wirklich mehre-
re Male seine Dienste. ledig-
lich wenn es angekokelt ist
oder von Marmeladen- oder
Eigelbkrusten verunstaliet ist,
mussen Sie es entsorgen.

So macht das Backen besonders viel

Spal: mit abgewogenen Zutaten,
die von Anfang an bereit stehen.

8

So gelingt der Teig

Grundsatzlich gilt: Stellen Sie
sich die Zutaten, die Sie brau-
chen werden, alle zurecht, am
besten schon abgewogen.
Dann kénnen Sie hinterher um
so zigiger arbeiten. Bei man-
chen Teigen ist das enorm
wichtig, zum Beispiel bei Bis-
kuit- oder Baisermassen. Ver-
streicht da zwischendurch zu
viel Zeit, kann die miihsam
aufgeschlagene Eiermasse
wieder zusammentfallen. Au-
Berdem ist es wichtig, daf3 die
einzelnen Zutaten die gleiche
Temperatur annehmen iifmnen.

Sonst kann es lhnen passieren,
daf zimmerwarmes Fett und
kihlschrankkalte Eier den Rihr-
teig plétzlich gerinnen lassen.,
Einzige Ausnahme: wenn kalte

Butter oder Margarine im Re-

zept angegeben ist. Die sollte
dann wirklich direkt aus dem

Kihlschrank kommen.

Und nun noch
einige Tips zu den
einzelnen Teigen:

Mirbeteig
Halten Sie sich bei der Zube-

reitung genou an die Rezepte.
Wenn sich die krimeligen Zu-
taten erst einmal zu einem Teig
zusammengetugt haben, nur
noch kurz weiterkneten. Das
Fett wird sonst zu warm, und
der Teig wird schmierig und
klebrig.

Mirbeteig wird fast immer tir
einige Zeit kalt gestellt. Holt
man ihn dann aus dem Kohl-




schrank, ist er zum Formen
oder Ausrollen manchmal zu
hart. Dann am besten ganz
kurz auf der Arbeifsflfjie
durchkneten. Den Teig immer
nur portionsweise ausrollen,
und den Rest inzwischen er-
neut kalt stellen.

Der Teig wird sonst zu weich,
laf3t sich schlecht ausrollen und
nur mihsam exakt ausstechen.
Auch Teigreste, die beim Aus-
stechen Ubrig bleiben, zusam-
menkneten, %urz kihlen und
dann nochmals ausrollen.

RGhrteig

Hier kommt es wirklich aufs
Rihren an. Und zwar wird Fett
mit Zucker und manchmal auch
Eiern und Gewiirzen zu einer
uftigen Creme gerthrt. Je lan-
ger, desto besser.

Aber dann sollte mit dem hetti-
gen Rihren Schluf sein. Die
Ubrigen Zutaten wie Mehl,
Nusse und Flussigkeiten nur
noch behutsam mit einem Ruhr-
|6ftel unter die Creme mischen.
Wird jetzt nédmlich noch weiter
geruhrt, gerat der Teig seitig
und nicht mehr so luftig. Ein
feuchter oder sitzengeblie-
bener Kuchenteig kann das
Ergebnis sein.

Sobald der Rihrteig fertig ist,
sollte er auch in die Form ge-
fGllt und moglichst bald ge%c:lt
ken werden.

Biskuitte

Luftig und leicht soll er sein,
dafir missen die Eier auch
richtig geschlagen werden:
Eigelo mit Zucker zu einer dik-
ken Creme, wobei sich der
Zucker fast auflésen soll. Und
das Eiweild zu ganz steifem

Schnee. Daf} beides dann hin-
terher nur sanft miteinander
vermischt wird, versteht sich
von selbst. Ein heftiges Verrih-
ren wirde die feine Teigstruktur
ja wieder zerstéren. Fir eine
schnelle Biskuitversion kénnen
Sie auch die ganzen Eier mit
dem Zucker schaumig schla-
igen. Aber dann wirklich so
ange schlagen, bis die Creme
ganz hell und leicht dicklich
Ist.

Wie der Rihrteig soll auch die
Biskuitmasse moglichst sotort
gebacken werden. Also recht-
zeitig die Form vorbereiten und
den Backoten vorheizen, und
nach dem Backen génnen Sie
dem Biskuit eine kleine Ruhe-
pause. Er |aBt sich namlich
nach einigen Stunden sehr viel
besser scﬁneiden und weiter-
verarbeiten.

Hefeteig

So kompliziert, wie es immer
heilt, ist Hefeteig wirklich
nicht zuzubereiten. Sie missen
nur darauf achten, daf} die
Hefe keinen Zug bekommt. Sie
kénnen den Teig Uber Nacht
ganz langsam in der Kalte im
Kihlschrank gehen lassen.
Dafir wird die Hefe schon

von Anfang an mit kalter Milch
verrihrt.

Fir die »warme Fihrunge
nimmt man lauwarme Milch,
dann geht die Hete schneller.
Und zwar am besten bei Zim-
mertemperatur oder in der

Fall aber im Backofen oder
bei milder Hitze aut der Herd-
platte. Das ist zu viel des Gu-
ten, denn zuviel Hitze schadet
der empfindlichen Hefe.

Ndhe der Heizung. Auf keinen

Lassen Sie dem fertiggeformten
Gebdack nach Maoglichkeit
noch ein bi’chen Ruhe. So
kann es zum Beispiel noch et-
was gehen, solange der Back-
ofen vorgeheizt wird.

Falscher Blatterteig

Seine Zubereitung ist denkbar
einfach. Alle Zutaten werden
nur schnell durchgehackt und
verknetet. Und das ist auch
schon das Wesentliche: Er
darf nicht zu lange geknetet
werden, da das Fett sonst
durch die Warme der Hénde
schmilzt. Zusammen mit der
Feuchtigkeit des Quarks wird
der Teig dann leicht schmierig.
Also wirklich nur kurz durch-
kneten, gerade so lange, bis
sich der Teig zu einer Kugel
zusammenballen laBt. Wenn
dann noch kleine Fettstickchen
zu sehen sind, so macht das
gar nichts.

Aulderdem mufd der Blitzblatter-
teig unbedingt gut gekihlt wer-
den. Er laf3t sich sonst namlich
kaum ausrollen und weiterver-
arbeiten.

o9
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KLEIN UND KNUSPRIG

Shortbread

Eine englische Spezialitat aus
feinem Mirbeteig.

Zutaten fir etwa 16 Stiick:

300 g Mehl

50 g Reismehl oder Speisestdrke

00 g Puderzucker

200 g kalte Butter

Fir die Form: Fett und Mehl

Zum Bestreven: Zucker

Schnell * Fir Ungeubte

Bei 16 Stick pro Stick etwa:
830 kJ/200 kcal

2 g Eiwei3 - 11 g Fett

23 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
| Stunde {gnmn
30-35 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem Reismehl
oder der Speisestarke auf die
Arbeitstlache sieben. Den Pu-
derzucker ebenfalls darauf sie-
ben. Die Butter in kleine Sticke
schneiden und obenauf hauten.

2. Alle Zutaten mit den Finger-
spitzen fein verreiben und nach
und nach zu einem Mirbeteig
verkneten.

3. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Den
Boden von zwei kleinen Spring-
formen (Durchmesser 18 cm)
oder einer grofden Springform
(Durchmesser 24-26 cm)
grindlich ausfetten und mit et-
was Mehl ausstauben.

4. Den Teig gleichmabig dick

auf dem Formboden ausrollen.
Mit einer Gabel mehrmals ein-

10

stechen, so daf} ein regelmafi-
ges Muster entsteht. Den
Springformrand ansetzen.

5. Das Shortbread im Back-
ofen (Mitte) in 30-35 Minuten
goldgelb backen. Noch heif3
mit etwas Zucker bestreuen und
in schmale Tortensticke schnei-
den. Gut auskihlen lassen.

Butter-
blumchen

Ohne Aufwand und frihes Auf-
stehen schon zum Frihstick
frisches Hefegeback? Kein Pro-
blem, denn der Teig fir die
Blimchen geht Gber Nacht.

Zutaten fir etwa 20 Stick:

4 EBI. Milch

100 g Zucker

I Wiirfel frische Hefe (42 g)

oder 1 Titchen Trockenhefe

500 g Mehl - 2 Eier

200 g weiche Butter

Fiir das Blech:

Feit oder Backpapier

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

2 EBl. Sahne oder Milch

Zum Bestreven: H{:gefzucker

Gelingt leicht

Bei 20 Stiick pro Stiick etwa:
Q30 kJ/220 kcal

5 g EiweiB - 11 g Fett

25 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
12 Stunden
® Zubereitungszeii: etwa

| Stunde (davon etwa
30 Minuten Backzeit)

1. Die Milch mit dem Zucker
und der zerbréckelten Hefe
(oder dem Hefepulver) in eine
Rihrschiissel geben. Das Mehl,
die Eier und die Butter dazu-

eben, und alles mit den Knet-

aken des Handrihrers oder in
der Kiichenmaschine so lange
durchkneten, bis sich der Teig
vom Schisselrand |6st und
ganz geschmeidig ist.

2. Die Schussel abdecken,
und den Teig Uber Nacht im
Kihlschrank gehen lassen.

3. Am ndchsten Morgen den
Backofen auf 180° (Gas:
Stufe 3) vorheizen. Den Teig
auf einer leicht bemehlten
Fléche kurz durchkneten und
in 20 Sticke teilen. Kleine
Kugeln daraus formen. Diese
dann flachdricken und mit ei-
ner Schere rundum 5-6 mal
knapp 2 cm tief einschneiden.

4. Die Blumchen auf ein gefet-
tetes oder mit Backpapier be-
legtes Blech setzen. Das Ei-
gelb mit der Sahne oder Milch
verquirlen. Die Butterblimchen
damit bestreichen und mit et-
was Hagelzucker bestreuen.

5. Das Gebdack im Backofen
(Mitte) in etwa 30 Minuten
goldgelb backen.

Im Bild oben: Shortbread

Im Bild unten: Butterbliimchen
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KLEIN UND KNUSPRIG

Sahnewaffeln

Die knusprigen Wafteln schmek-
ken am besten ganz frisch.
Den Teig kénnen Sie aber gut
schon vorher zubereiten.

Zutaten fir etwa 20 Waffeln:

125 g zimmerwarme Bulter oder

Margmine
100 g Zucker

] Péackchen Vanillinzucker
abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Zitrone
4 Ejer

250 g Mehl

375 g Sahne

] Prise Salz

Fir das Waffeleisen:
Butter oder Magarine

Zum Bestduben:
Puderzucker oder eine

Zucker-Zimt-Mischung

Preiswert

Bei 20 Stick pro Stick etwa:
870 kJ/210 kcal

4 g Eiweild - 14 g Fett

16 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa

] Stunde

12

1. Die Butter oder Margarine
mit den Schneebesen des
Handrihrers oder in der
Kichenmaschine schaumig

schlagen. Das davert etwa
5 Minuten.

2. Den Zucker, den Vanillin-
zucker und die abgeriebene
Zitronenschale dazugeben. Die
Eier trennen und die Eigelbe
ebenfalls zutigen. Alles grind-
lich verrihren.

3. Das Mehl abwechselnd mit
der Sahne unter die Creme
rGhren. Die Eiweifde mit dem
Salz in einer zweiten méglichst
hohen Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Sorgfaltig
unter den Teig heben.

4. Das Walffeleisen vorheizen.
Halten Sie sich dabei am be-
sten genau an die Gebrauchs-
anleitung lhres Gerates. Die
beiden Backflachen mit etwas
Butter oder Magarine einpin-
seln. 3 EBlottel von dem Teig
in die Mitte des Eisens geben.
Das Watfeleisen schlief>en und
den Teig knusprig ausbacken.

5. Die fertige Waffel mit Hilfe

einer Gabel aus dem Eisen
nehmen und kurz auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.
Auf die gleiche Weise alle
restlichen Waffeln backen. Die
fertigen Watfeln dann noch
mit etwas Puderzucker oder
einer Zucker-Zimt-Mischung
bestduben und moglichst sofort
servieren.

Varianten:

Nufi- oder
Mandelwaffeln

Die Halfte des Mehls kénnen
Sie durch die gleiche Menge
feingemahlener Haselniisse
oder Mandeln ersetzen. Den
Teig dann zusatzlich mit einer
guten Prise Zimt wirzen.

Buttermilch-Waffeln

Sie werden besonders luftig
und leicht. Datir ersetzen Sie
einfach die Sahne durch
Buttermilch. Zu den Buttermilch-
Wafteln schmeckt eine
Sauerkirschgritze mit etwas
Créme frc:’i‘c:?]e oder Schmand.

Bei zarten Sahnewaffeln schlagen
nicht nur Kinderherzen héher! Zu den
Woaffeln schmeckt statt Sahne auch
eine frische Sauce aus Fruchimark
oder eine Fruchigriitze.
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Windradchen

Knuspriger Teig, der fein blat
tert, getllt mit fruchtiger Mar-
melade. Davon werden auch
diejenigen begeistert sein, die
es sonst nicht gerne so sifd
mogen, denn der Teig enthalt
Uberhaupt keinen Zucgker.

Zutaten fir etwa 20 Stijck:

250 g Mehl

| Prise Salz

I gestrichener Teel. Backpulver
250 g gut abgetropfter Magerquari
200 g kalte Butter oder Margarine
Fur die Fillung:

150 g Marmelade

(zum Beispiel Aprikosen- oder
Himbeermarmelade)

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Zum Bestduben:

Puderzucker

Braucht etwas Zeit
Fur Gaste

Bei 20 Stick pro Stick etwa:
660 kJ/ 160 keal

3 g Eiweify - @ g Fett

16 g Kmhlenhycﬁ*ute

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
| Stunde

® Zubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon
25-30 Minuten Backzeit]

14
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1. Das Mehl mit dem Salz
und dem Backpulver auf die
Arbeitsflache haufen. Obenauf
den Quark und die kleinge-
schnittene Butter oder Margari-
ne setzen. Alles mit einem gro-
3en Messer durchhacken,
dann mit den Handen rasch zu
einem geschmeidigen Teig
verkneten. In Folie gewickelt
etwa 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen aut 180°
(Gas: Stute 3) vorheizen. Den
Teig auf wenig Mehl 3—4 mm
dick ausrollen und in etwa
10x10 cm grofe Quadrate
schneiden. Von den Ecken her
etwa 3 cm tief zur Mitte hin
einschneiden.

3. In die Mitte der Teigplatten
ie 1 Teeloffel Marmelucﬁa
geben. Nun jede zweite Teig-
spitze in die Mitte Gber die
Marmelade klappen und leicht
andricken. Die Windradchen
auf ein gefettetes oder mit Back-
papier Eelegtes Blech setzen.

4. In den Backofen (Mitte)
schieben und 25-30 Minuten
backen. Vorsichtig vom Blech
|6sen und auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen. Dick mit
etwas Puderzucker Uberstau-
ben und frisch servieren.



Mohnschleifen

Die saftige Mohnfillung paft
gut zum knusprigen Quark-
Blatterteig.

Zutaten fir etwa 20 Stiick:

250 g Mehl

| Prise Salz

| Teel. Backpulver

250 g gut abgetropfter Magerquark

200 g kalte Butter oder Margarine

Fir die FUHung:

150 g Mohn

1,8 | Milch

3 EBI. Honig

abgeriebene Schale von

1/2 unbehandelten Orange

1 EBI. Rum

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Fiir die Glasur:

125 g Puderzucker

Raffiniert
Braucht etwas Zeit

Bei 20 Stuck pro Stick etwa:
880 kJ/210 kcal

5 g Eiweild - 12 g Fett

20 g Kohlenhydrate

e Quellzeit: etwa 30 Minuten
® Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
25-30 Minuten Backzeit)

1. Den Teig wie fur die Wind-
radchen zubereiten und kalt
stellen. Die Milch erhitzen.
Den Mohn mabhlen (in einer
Mohnmuihle oder in der K-
chenmaschine). Den Mohn mit
der kochenden Milch iber-
gieBen und etwa 30 Minuten
quellen lassen. Eventuell Uber-
schissige FlUssigkeit durch ein
Sieb abtropfen ?mssen.

2. Den Honig, die Orangen-
schale und den Rum unter die
Mohnmasse rihren. Den
Quarkblatterteig auf einer
leicht bemehlten Flache zu

2 etwa 30 x 20 cm groBen
Rechtecken ausrollen. Je eine
langshalfte der Platten mit der
Mohnmasse bestreichen.

3. Die andere Halfte dariiber
klappen und rundum gut fest-
dricken. Quer in etwa 4 cm
breite Streifen schneiden. Dann

ieweils in die Mitte einen Langs-

schlitz einschneiden. Ein Ende

des Streifens zur Mitte hin klap-

pen, durch den Schlitz stecken
und durchziehen.

4. Die Mohnschleifen aut ein
gefettetes oder mit Backpapier
belegtes Blech legen und wie
die Windradchen backen. Fir
die Glasur den Puderzucker
mit so viel Zitronensaft glatt-
rGhren, daf’ ein dickflUssiger
Guf} entsteht. Die fertigen
Mohnschleifen damit bestrei-
chen und auf einem Kuchen-
gitter trocknen lassen.

15
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Schokobrezeln

Zutaten fir etwa 25 Stick:
| Paket tiefgekihlter Blétterteig

(300 g

150 g Mehl - 75 g Zucker
125 g kalte Butter oder Margarine

65 g gemahlene Mandeln

2 gehdufte EBI. Kakao - 2 Eier
Fiir das Blech:

Fett oder Backpapier

Raffiniert

Bei 25 Stiick pro Stick etwa:
820 kJ /200 kcal

4 g Eiweild - 13 g Fett

15 g Kohlenhydrate

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
30 Minuten

¢ Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon etwa
25 Minuten Backzeit)

1. Den Blatterteiq aus der Pak-
kung nehmen ung 10-15 Mi-
nuten auftauen lassen. Inzwi-
schen das Mehl mit dem Zuk-
ker, dem kleingeschnittenen Fett,
den Mandeln, dem Kakao und
1 Ei auf die Arbeitsflache héu-
fen. Alles mit einem Messer
durchhacken, dann mit den
Handen zu einem festen Teig
verkneten. In Folie gewickelt
etwa 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Backofen aut 200°
(Gas: Stute 4) vorheizen. Die
5 Blatterteigplatten aut einer
eicht bemehlten Fléche der
l[dnge nach ausrollen, bis jede
Platte etwa 22 cm lang ist.

3. Den Schokoladenteig zu ei-
ner ebenfalls etwa 22 cm lan-
gen Platte ausrollen. Das restli-

16

che Ei trennen, das Eiweil mit
einer Gabel verquirlen, und
die Blatterteigplatte damit be-
streichen. Die Schokoplatte
daraut legen, etwas andrik-
ken und in 5 Streiten schnei-
den. Die Streifen leicht aul-
zwirbeln.

4. |eden Streifen zu einer Bre-
zel tormen und die Brezeln aut
ein gefettetes oder mit Back-
papier belegtes Blech legen.
Das restliche Eigelb verquirlen
und die Brezeln damit bestrei-
chen. Im Backofen [Mitte)
etwa 25 Minuten backen.

Apfeltortchen

Zutaten fur & Térichen:

| Paket tiefgekiihlter Blatterteig

(300 g/

3 mittelgroBe sduerliche Apfel (zum

Beispiel Boskop oder Jonathan)

Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone

6 EBI. Apfel- oder Aprikosengelee

] Eiweil3

2 Ef3l. Zucker

I gute Prise Zimt

Fiir das Blech:

Fett oder Backpapier

Zum Bestreven:

] EBl. Mandelblétichen

Fur Gaste

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

4 g Eiweil - 15 g Fett

48 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
25-30 Minuten Backzeit)

1. Den Blatterteig aus der Pak-
kung nehmen ung 10-15 Mi-
nuten auftauven lassen. In der
Zwischenzeit die Apfel wo-
schen, schdlen, vierteln und
das Kerngehduse entfernen.
Die Viertel langs in feine Spal-
ten schneiden, und sofort mit
dem Zitronensaft betrdufeln.

2. Den Backoten aut 200°
(Gas: Stute 4) vorheizen. Das
Gelee erhitzen und glattrihren.
3 der 5 Teigplatten quer hal-
bieren und aut ein vorbereite-
tes Blech legen. Das Eiweil3
mit einer Gabel verquirlen,
und die Rander der Teigplatten
damit bestreichen.

3. Die restlichen Teigplatten
lédngs in je & schmale Streifen
schneiden. Aufzwirbeln und je
2 Streifen als Rand aut die
Teigplatten dricken. Die Innen-
flache mit etwas Gelee bestrei-
chen und dicht mit den Apfel-
spalten belegen.

4. Den Zucker und den Zimt
vermischen und die Apfel da-
mit bestreuen. Die Tértchen im
Backofen (Mitte) 25-30 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
nehmen und mit dem restlichen
Gelee bestreichen. Mit den
Mandelblattchen bestreuen
und abkihlen lassen.

Im Bild vorne: Schokobrezeln

Im Bild hinten: Apfeltsrichen
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Streuselblatter

Zutaten fir etwa 16 Stiick:

125 g Mehl

125 g kalte Butter oder Margarine

125 g gut abgetroptter Magerquark

| Prise Salz

1 Packchen Vanillinzucker

Fur die Streusel:

125 g Mehl - 70 g Zucker

| gute Prise Zimt

70 g zerlassene Butter

oder Margarine

fFir das Blech: Fett oder Backpapier

Zum Bestreichen:

100 g Johannisbeer-, Kirsch- oder

Himbeermarmelade

Preiswert

Bei 16 Stiick pro Stiick etwa:
790 kJ/ 190 kcal

3 g Eiweild - 11 g Fett

20 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
I Stunde
e Zubereitungszeit: etwa

50 Minuten (davon
etwa 20 Minuten Backzeit]

1. Das Mehl, das kleinge-
schnittene Fett, den Quark, Salz
und Vanillinzucker aut die Ar-
beitsfladche haufen. Mit einem
Messer bréselig hacken.

2. Dann mit den Handen

rasch zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. In Folie wickeln
ung etwa 1 Stunde kalt stellen.

3. Fir die Streusel das Mehl
mit dem Zucker und dem Zimt
vermischen. Das Fett erwar-
men und langsam dazugiefBen.
Alles mit den Fingerspitzen zu
Streuseln verreiben.

18

4. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stute 4) vorheizen. Den
Teig auf wenig Mehl etwa
1/2 cm dick ausrollen. Runde
Platzchen von etwa 10 cm
Durchmesser ausstechen. Auf
ein vorbereitetes Blech legen.

5. Die Platzchen mit der Mar-
melade bestreichen. Dann die
Streusel daraut verteilen. Im

vorgeheizten Backofen (Mitte)

etwa 20 Minuten backen.

Gefullte
Baisers

Zutaten fir etwa 8 Stiick:

2 Eiweif3

Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone

125 g feiner Kristallzucker

4 reife Plirsiche oder Orangen

250 g Sahne

| Packchen Vanillinzucker

3 EBI. Orangenlikér oder -saft

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Zum Bestreven:

| EBI. geréstete Mandelblattchen

Raffiniert * Fur Gaste

Bei 8 Stick pro Stick etwa:
860 kJ /200 kecal

2 g Eiweild - 11 g Fett

24 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
3 Stunden (davon
etwa 2 Stunden Trockenzeit)

1. In einer Metallschissel die
Eiweide sehr steit schlagen.
1/2 Teelottel von dem Zitronen-
saft dazugeben. Den Zucker
langsam dazurieseln lassen,
dabei standig weiterschlagen.

2. Die Masse dann Uber ein
heifes Wasserbad setzen und
schlagen, bis sie leicht zah
wird. Die Schuissel herausneh-
men und die Masse abkihlen
lassen, dabei immer wieder
kraftig durchschlagen.

3. Den Backofen auf 100°
(Gas: Stute 1) vorheizen. Die
Baisermasse in einen Spritz-
beutel mit einer grofden Loch-
oder Rosettentille fillen. Auf
ein gefettetes oder mit Back-
papier belegtes Blech spiraltor-
mig kleine Baiserbéden mit et-
wa 8 cm Durchmesser spritzen.
Rundum jeweils einen kleinen
Rand muﬂspritzen.

4. Die Baiserringe im Back-
ofen [Mitte) in 2 Stunden trock-
nen, dann abkihlen lassen.

5. Vor dem Servieren die
Frichte waschen, schdalen und
in Spalten schneiden. Die Pfir-
sich- oder Orangenspalten mit
dem restlichen Zitronensaft
betraufeln.

6. Die Sahne steit schlagen,
dabei den Vanillinzucker und
den Orangenlikér oder -saft
unterheben. Die Baiserringe
mit etwas Sahne fillen und mit
den Frichten belegen. Mit den
gerdsteten Mandeln bestreuen.

Im Bild vorne: Streuselbldtter
Im Bild hinten: Gefiillte Baisers



OIIdSNNI ANN NIFTX




KLEIN UND KNUSPRIG

Plunder-
geback

Zutaten fir etwa 20 Stick:

O 2 [ Milch

| Wiirfel frische Hefe (42 g] oder

| Titchen Trockenhefe

50g Zucker

450 g Menhl

| gute Prise Salz

25 g weiche Butter

Fur die Fillung:

250 g Speisequark

2 EBI. Honig

2 EBI. Rumrosinen

| Ei

abgeriebene Schale von

| /2 unbehandelten Zitrone

I Eiweifl3

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Braucht etwas Zeit

Bei 20 Stuck pro Stick etwa:
880 kJ/210 kcal

4 g Eiweifd - 12 g Fett

21 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
13 Stunden

o Zubereitungszeit: etwo
3 Stunden (davon
15-20 Minuten Backzeit)

20

1. Die Milch in eine grofde
Schissel fillen. Die Hefe hinein-
brockeln und mit dem Zucker
unter Rihren darin auflésen.

2. 450 g von dem Mehl, das
Salz, 50 g von der Butter unad
das Ei hinzufugen. Alles mit
den Knethaken des Hand-
rGhrers oder in der Kichen-
maschine gut durchschlagen.
Den Teig in Folie wickeln und
Uber Nacht kalt stellen.

3. Am nachsten Tag die restli-
che Butter mit dem restlichen
Mehl auf die Arbeitsflache ge-
ben und mit einem grofden
Messer durchhacken. In Folie
wickeln und etwa 30 Minuten
kalt stellen.

4. Den Hefeteig auf einer
leicht bemehlten FlGche etwa
20 x 30 cm grof’ ausrollen.
Die Buttermischung zwischen
Backpapier etwa 18 x 15 cm
grof3 ausrollen, dann auf eine
Seite der Hefeplatte legen. Die
andere Halfte darlber schla-
?en und an den Randern gut
estdricken.




5. Diese Platte nun gleichma-
Big aut etwa 35 x 45 cm
Grofde ausrollen. Die Teig-
seiten jeweils zur Mitte hin ein-
schlagen und dann eine Seite
Uber die andere schlagen.
Dieses Paket dann in Folie wik-
keln und erneut etwa 30 Minu-
ten kalt stellen.

8. Den Teig wieder ausrollen

und den ganzen Yorgang mit

anschlief3endem Kihlen ins-
esamt noch zweimal wieder-
olen. Den Backofen auf 200°

(Gas: Stute 4) vorheizen.

7. Fir die Fillung den Quark,
den Honig, die Rumrosinen,
das Ei und die Zitronenschale
miteinander verrbhren. Dann
den Teig zu einem etwa

40 x 50 cm grof3en Rechteck
ausrollen und in etwa 10 cm
grofbe Quadrate schneiden.

In die Mitte je einen guten Ef>
loffel von der Fillung geben.

8. Die Rander mit dem verquirl-
ten Eiweild bestreichen. Die
Teigplatten Uber der Fillung zu
langlichen Taschen oder zu
Dreiecken zusammenschlagen.
Rundherum den Teig gut fest-
dricken. Auf ein gefettetes
oder mit Backpapier belegtes
Blech setzen und im Backofen
(Mitte) in 15-20 Minuten
goldgelb backen.

Varianten:

Sie kénnen das Plundergeback
auch mit Apfeln oder mit Nus-
sen follen. Jede Fillung reicht
fir ein Teigrezept, also fir etwa

20 Stick.

Apfelfillung

500 g Apfel waschen, scha-
len, vierteln und das Kernhaus
entfernen. In kleine Wiirfel
schneiden. Mit 30 g Rosinen,
40 g gehackten Mandeln,

2 Elg;léffeln Aptelschnaps oder
-saft, der abgeriebenen Schale
von 1/2 Zitrone, je | Prise
Zimt- und Nelkenpulver und

2 EBloffeln Zucker in einen
Topt geben. Kurz autkochen
lassen, dann zum Abtropfen
in einen Sieb geben.

Nufifillung

/5 g getrocknete Aprikosen
fein hacken und mit 2 EBléffeln
Rum betraufeln. 100 g gehak-
kte Mandeln, 75 g gemahlene
Walnisse, 1 Ei, 2 EBlottel
Honig und 1 gute Prise Zimt
hinzu?ﬂgen und alles gut ver-
rihren. '

21
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brotchen

Zutaten fir etwa 24 Stick:

500 g Mehl

I Wiirfel frische Hefe (42 gl

75 g Zucker - 0,2 | lauwarme Milch

125 g Rosinen

I Schnapsgldschen (2 cl] Rum - 1 Ei

100 g Butter oder Margarine

ﬂbgfriebene Schale von

1 /2 unbehandelten Zitrone

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Zum Bestreichen:

] Eigefb . 2 EBI. Milch

Zum Bestreuven: Hﬂge.’zucker

Braucht etwas Zeit

Bei 24 Stick pro Stick etwa:
630 kJ/ 150 kcal

3 g Eiweill - 5 g Fett

23 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit tir den Teig: etwa
I Stunde 20 Minuten

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde (davon
etwa 20 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl in eine Schissel
tillen. Die Hefe in eine Mulde
in der Mitte brockeln. Mit 1 Tee-
|6tfel von dem Zucker und der
Milch verrihren, bis sich die
Hefe auflost. Zugedeckt etwa
30 Minuten gehen lassen.

2. Die Rosinen waschen, mit
dem Rum betraufeln und etwa
5 Minuten ziehen lassen. Dann
mit dem Ei, dem Fett und der
Zitronenschale zum Vorteig
gepben. Mit dem Handrihrer
zu einem geschmeidigen Teig
schlagen. Zugedeckt etwa

30 Minuten gehen lassen.
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3. Den Teig in 24 Sticke teilen,
zu kleinen Kugeln formen und
aut ein gefettetes oder mit Back-
papier belegtes Blech setzen.
Das Eigelb mit der Milch ver-
quirlen. Die Brétchen damit
bestreichen und mit Hagel-
zucker bestreuen. 20 Minuten
gehen lassen.

4. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Die
Brotchen etwa 20 Minuten
(Mitte) backen.

Nufibeugel

Zutaten fir etwa 12 Stiick:

250 g Mehl

125 g Butter oder Margarine

20 g Zucker

172 Wiirfel frische Hefe

4 EBI. Milch - 1 Prise Salz

| Eigelb - 1,8 | Wasser

125 g Zucker

250 g gemahlene Haselnisse

30 g weiche Butter oder Margarine
abgeriebene Schale von

| unbehandelten Zitrone

2 EBI. Creme fraiche

2 EBI. Orangenlikor

Fir das Blech: Fett oder Backpapier
Zum Bestreichen: 1 Ei

Fur Gaste

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
1400 kJ/330 kcal

6 g Eiweil - 26 g Fett

28 g Kohlenhydrate

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 1/4 Stunden

e Zubereitungszeit: etwa
| 3/4 Stunden (davon
30-35 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem kleinge-
schnittenen Feft und dem Zuk-
ker aut die Arbeitstlache hau-
fen. Alles mit einem grofden
Messer schén broselig hacken.

2. Die Hefe in der Milch aut-
|6sen. Mit dem Salz und dem
Eigelb zur Mehlmasse geben.
Alles durchhacken, mit den
Handen zu einem festen Teig
verkneten. Zugedeckt etwa
45 Minuten gehen lassen.

3. Das Wasser mit dem restli-
chen Zucker zum Kochen brin-
gen und etwa 10 Minuten ko-
chen lassen. Die Nisse, das
Fett, die Schale, die Créme
traiche und den Likdr unter-
ruhren.

4. Aus der Masse mit nassen
Handen 12 etwa 7 cm lange
Rollen formen. Die Rollen aut
wenig Mehl 3—-4 mm dick
ausrollen. Dann in 12 etwa

8 x 10 cm grofde Rechtecke
schneiden. Jeweils ein wenig
von der NuBfillung in die Mit-
te geben. Den Teig autrollen,
zu Hérnchen formen und auf
ein vorbereitetes Blech geben.

5. Das Ei verquirlen, die Beu-
gel damit bestreichen und et-
wa 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen den Backofen auf
180° (Gas: Stufe 3) vorheizen.
Die NuBbbeugel 30-35 Minu-
ten (Mitte) backen.

Bild oben: Rosinenbrotchen
Bild unten: Nuf3beugel
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Cup cakes

Hier spielt die Tasse die Haupt-
rolle. In ihr werden die Zutaten
abgemessen und, sofern sie
ofenfest ist, auch gebacken.
Naturlich geht’s auch in kleinen
Spezialbackférmchen, Soufflé-
tormchen oder Backférmchen
aus Papier.

Zutaten fir etwa 20 Stick:

je | Tasse (200 g) Zucker, Eier

(4 Stick), Mehl, zerlassene Butter

oder Margarine und gemahlene

Nisse (Haselnisse, Mandeln oder

Walnisse)
abgeriebene Schale von

| unbehandelten Zitrone

nach Belieben 2 EfIl. Rum

50 g grob gehackte Nisse oder

Bitterschokolade

Fir die Tassen oder Férmchen:

Fett und Mehl

Zum Bestauben: Puderzucker

Gelingt leicht

Bei 20 Stick pro Stick etwa:
1100 kJ/260 kecal

5 g Eiweill - 17 g Fett

20 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
50 Minuten (davon etwa
25 Minuten Backzeit)

1. In einer Schissel den Zuk-
ker und die Eier mit den
Schneebesen des Handrihrers
zu einer dicken schaumigen
Creme aufschlagen. Das dau-
ert etwa & Minuten. Die Creme
wird dabei ganz hell, fast weif3.

2. Das Mehl dariber stauben
und sorgtdltig unterheben. Die

24

zerlassene Butter oder Marga-
rine unterrGhren. Die gemahle-
nen Nusse unter den Teig he-
ben, und mit der Zitronenschale
und nach Belieben mit dem
Rum wirzen.

3. Nun die grob gehackten
Nisse oder die Schokolade
unterrihren. Den Backofen auf
180° (Gas: Stufe 3) vorheizen.
Die Tassen oder Backférmchen
mit etwas Fett auspinseln und
zusatzlich noch mit etwas
Mehl ausstGuben. Papierform-
chen brauchen nicht gefettet
zu werden.

4. Die Formchen nun zu 2/3
mit Teig fillen. Die Cup cakes
auf ein Backblech stellen und
im Backofen (Mitte) in etwa
25 Minuten goldbraun bak-
ken. Die Kichlein kurz in den
Formchen abkihlen lassen.
Dann sturzen und auf ein Ku-
chengitter setzen. Dick mit Pu-
derzucker Uberstédubt servieren.

Varianten:
Rosinen-Cup-cakes
Datir rGhren Sie 75 g Rum-
Rosinen (Fertigprodukt) oder
50 g Rosinen, in 3 EBloffeln
Rum eingeweicht, unter den
Teig.

Beeren-Kichlein

Statt mit Rum parfimieren Sie
den Teig mit Kirschwasser oder
Himbeergeist. Die Férmchen
werden wie fir die Cup-cakes

zu knapp 2/3 mit dem Teig ge-

fullt. Auf die Oberflache streu-

en Sie dann zum SchluB} insge-
samt 100 g Heidelbeeren,
rote oder schwarze Johannis-

beeren. Die Beeren sinken
beim Backen in den Teig ein.
Genausogut kénnen Sie auch
Aprikosen-, Apfel- oder Birnen-
stuckchen mitbacken.

Tip!

Besonders leicht lassen
sich die kleinen Tortchen
auch in Spezialblechen
backen, die es in quten
Fachgeschaften gibt.
Diese Bleche sind meist
20 x 30 cm grof} und ho-
ben Vertiefungen in Grofe
etwa einer Mokkatasse.
Sie kédnnen entweder di-
rekt in den Formchen bak-
ken (vorher natirlich gut
ausfetten und mit Mehl
ausstduben) oder den Teig
in Papierformchen fillen
und diese in die Vertiefun-
gen stellen. Vor allem bei
einem etwas schweren
Teig geraten die weichen
Papierférmchen dann nicht
so leicht aus der Form.

Urspringlich kommen die Cup cakes
aus England, doch inzwischen hat
man dieses feine Gebdick auch bei

uns zu schétzen gelernt.
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KLEIN UND KNUSPRIG

Kirschkuchlein

Zutaten fur etwa 15 Stiick:

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

2 Eier

200 g Mehl

I gestrichener Teel. Backpulver

50 g gemahlene Haselnisse

Saft und abgeriebene Schale

von 1/2 unbehandelten Zitrone

2 EBI. Kirschwasser oder -saft

250 g enisteinte Sauerkirschen

(frisch oder aus dem Glas)

etwa 15 Papierbackférmchen

mitetwa 10 cm @

Zum Bestauben: Puderzucker

Schnell * Fur Gaste

Bei 15 Stick pro Stick etwa:
850 kJ /200 kecal

3 g Eiweild - 12 g Fett

19 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
50 Minuten (davon etwa
30 Minuten Backzeit)

1. Die Butter oder Margarine
schaumig schlagen. Den Zuk-
ker und die Eier hinzufigen,
und alles zu einer hellen
Creme verrihren.

2. Das Mehl mit dem Back-

pulver und den Haselnissen
mischen. Mit dem Zitronensatt,
der Schale und dem Kirsch-
wasser unter den Teig rihren.
Die Kirschen unterheben.

3. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stute 3) vorheizen. Die
Formchen zu gut 2/3 mit Teig
tullen und aut ein Backblech
stellen. Im Backofen (Mitte)

20

etwa 30 Minuten backen.
Etwas abkihlen lassen, dann
mit Puderzucker bestduben.

Beeren-
tortchen

Zutaten fur etwa 12 Stick:

250 g Mehl - 75 g Zucker

| Péackchen Vanillinzucker

abgeriebene Schale von

1/2 unbehandelten Zitrone

125 g Butter oder Margarine

| Ei - 1 Packchen Vanillesauce

[Fertigprodukt]

1 /4 | Milch

60 g Zucker

200 g Sahne

nach Belieben 2 EBI. Himbeergeist

400 g gemischte Beeren (Him-

beeren, Brombeeren, Erdbeeren,

rote und schwarze Johannisbeeren)

| 2 Tortelettférmchen mit etwa

8cm &

Fir die Férmchen: Fett

Zum Bestduben: Puderzucker

Fur Gaste

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
1400 kJ /330 keal

5 g Eiwei - 17 g Fett

35 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 Stunde

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
15-20 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem Zucker,
dem Vanillinzucker, der Zitro-
nenschale, dem kleingewr-
felten Fett und dem Ei auf die
Arbeitsflache geben. Mit ei-

nem grofden Messer bréseli

hacken, dann mit den Hfjngen
rasch verkneten. In Folie gewik-
kelt etwa 1 Stunde kalt stellen.

2. Inzwischen das Saucen-
pulver mit 3 EBIstteln von der
Milch glattrihren. Die restliche
Milch mit dem Zucker autkoch-
en. Das Pulver einrGhren, noch
einmal autkochen und dann
vom Herd nehmen. Die Masse
abkihlen lassen, dabei immer
wieder umrihren.

3. Sobald die Masse kalt ist,
die Sahne steif schlagen und
unterziehen. Nach Belieben

den Alkohol unterrihren. Die
Sahnecreme kalt stellen.

4. Die Formchen einfetten.
Den Backofen auf 180° (Gas:
Stufe 3) vorheizen. Den Tei

aut wenig Mehl 3—4 mm dick
ausrollen. Die Férmchen umge-
dreht aufdricken, den Teig
ausstechen, in die Férmchen
drucken und mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

5. Die Formchen aut ein Blech
stellen und im Backofen (Mitte)
1 5—-20 Minuten backen. Vor-
sichtig stirzen und auskihlen
lassen. Die Beeren verlesen
und waschen. Die Torteletts mit
der Creme fiillen, mit den Bee-
ren belegen und mit Puderzuk-
ker bestauben.

Bild oben: Kirschkiichlein
Bild unten: Beerentértchen
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KLEIN UND KNUSPRIG

Schoko-
tortchen

Der Teig wird durch Schoko-
lade und Kakao schon herb.

Zutaten fir 12 Stick:

125 g weiche Butter oder

Margarine

125 g brauner Zucker

3 Eier

100 g Buchweizenmehl und

125 g Mehl (oder 225 g Mehl)

I gestrichener Teel. Backpulver

2 gestrichene EBI. Kakao

2 EBl. Rum oder Milch

50 g grob gehackte Bitter- oder

Blockschokolade

12 Papierbackférmchen

Fir die Glasur:

50 g helle oder dunkle Kuvertire

FUr Ungeubte

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
1100 kJ/260 keal

5 g Eiweill - 14 g Fett

29 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
] Stunde [g{]\f{)ﬂ
etwa 30 Minuten Backzeit)
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1. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Das
~ett schaumig schlagen. Den
Zucker und die Eier dazuge-
ben, und alles zu einer he]len
Creme verruhren.

2. Das Mehl mit dem Back-
pulver und dem Kakao vermi-
schen. Nach und nach mit
einem Ruhrléttel unter den Teig

heben.

3. Den Rum oder die Milch
mit der gehackten Schokolade
unter den Teig rihren. Den Teig
auf die 12 Papierférmchen
verteilen, und die Formchen
auf ein Backblech stellen. Im
Backofen (Mitte) etwa 30 Mi-
nuten backen.

4. Die Kuvertire zerbrockeln
und im heif3en Wasserbad
schmelzen. In eine kleine
Plastiktite fullen und an einer
Ecke eine winzige Spitze ab-
schneiden. Die abgekihlten
Tortchen dicht nebeneinander
stellen und mit feinen Glasur-
linien Uberziehen.



Knuspertaler

Ein Gebdack, das Sie problem-
los aut Vorrat backen kénnen,
denn die Taler halten sich gut
verpackt bis zu 2 Wochen.

Zutaten fir etwa 16 Stiick:

350 g Mehl
150 g Zucker

| Packchen Vanillinzucker

150 g geschdlte gemahlene

Mandeln

250 g Butter oder Margarine

I Ei

Fiir das Blech: Fett oder Backpapier

Fur die Finung: /5 g weiche Butter

100 g Mandelmus [aus dem

Reformhaus)

75 g Puderzucker
2 EBI. Schokoladenpulver

Fir die Glasur:

100 g dunkle Kuverture

Fur Gaste

Bei 16 Stick pro Stick etwa:
1800 kJ/430 kcal

7 g Eiweil - 28 g Fett

36 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 Stunde

e Zubereitungszeit: etwa
1 174 Stunden (davon
12-15 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem Zucker,
dem Vanillinzucker, den Man-
deln, dem kleingeschnittenen
Fett und dem Ei auf die
Arbeitsflache hauten. Alles mit
einem grofben Messer durch-
hacken, dann mit den Handen
rasch zu einem festen Tei
verkneten. In Folie gewicﬁalt
etwa 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stute 3) vorheizen. Den
Teig auf wenig Mehl knapp
1/2 cm dick ausrollen. Grofbe
runde Platzchen (Durchmesser
etwa 8 cm) ausstechen und
auf ein gefettetes oder mit
Backpapier belegtes Blech
legen. Im Backoten (Mitte)

in 12—15 Minuten goldgelb
backen.

3. Inzwischen die weiche But-
ter mit dem Mandelmus, dem
Puderzucker und dem Schoko-
ladenpulver cremig rihren.
Die Platzchen vorsichtig vom
Blech Iésen, aut ein Kuchen-
itter setzen und abkihlen
%ssen, Jeweils 2 Platzchen mit
der Creme fillen und zusam-
mensetzen.

4, Die Kuvertire zerbrockeln
und im heifden Wasserbad
schmelzen. Dann in eine
Spritztite mit feiner Lochtille
fillen. Oder in eine Plastiktite
follen und an einer Ecke eine
winzige Spitze abschneiden.
Die fertigen Knuspertaler
spiralférmig mit einer feinen
Glasurlinie verzieren.
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KLEIN UND KNUSPRIG

Mandel-
kranzchen

Sie kénnen die zarten Mandel-
krénzchen pur geniefden oder
zur Abwecﬁslung auch einmal
mit einer zarten Sahnecreme
fillen.

Zutaten fir etwa 12 Stick:

1/4 | Milch

100 g Butter oder Margarine

2 EBI. Zucker

I Prise Salz

200 g Mehl

4 Eier

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Zum Bestreichen: 1 Ei

Zum Bestreven:

60 g Mandelblétichen

Fur Gaste

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
2700 k] /640 kcal

40 g Eiweil - 44 g Fett

19 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon
25-30 Minuten Backzeit]
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1. Die Milch mit der Butter
oder Margarine, dem Zucker
und dem Salz in einem Topf
erhitzen und einmal autkochen
lassen. Das Mehl nach und
nach dazugeben dazugeben
und sorgfdltig unterrihren,

2. Die Masse bei schwacher
Hitze unter sténdigem Rihren
»abbrennen«, bis sich am
Topfboden eine diinne weif3e
Schicht bildet. Der Teig muf3
sich als Klof5 leicht vom Topf-
boden |6sen lassen.

3. Den Teigklof in eine Schis-
sel umfillen und etwas abkih-
len lassen.Dann die Eier

nach und nach dazugeben

und mit einem Ruhrlottel gleich-

mafig unter den Brandteig
arbeiten.

4. In der Zwischenzeit den
Backofen auf 180° (Gas: Stu-
fe 3) vorheizen. Ein Backblech
einfetten oder mit Backpapier
auslegen.

3. Den Teig in einen Spritz-
beutel mit einer grofden Loch-
tlle fullen. Nach und nach
etwa 12 Kringel mit etwa
10 cm Durchmesser auf das
vorbereitete Blech spritzen.

6. Das restliche Ei grindlich
verquirlen und die Teigkringel
damit bestreichen. Dann
leichmafig mit den Mandel-
E|~:’:’1ﬁchen bestreuen. Die Man-
delkrénzchen im vorgeheizten
Backofen (Mitte) in 25-30 Mi-
nuten goldgelb backen. Dabei
die Backofentir méglichst nicht
6ttnen, da der Teig sonst leicht
zusammenfallen kann.

7. Die fertigen Mandel-
kranzchen vom Blech |6sen
und auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen. Moglichst
frisch servieren.

Variante:

Gefullte Mandel-
kréanzchen

Sie kénnen die Mandelkranz-
chen nach dem Auskihlen
auch quer halbieren und fil-
len. Gut palt leicht gesiifite,
mit Orangenlikér oder Him-
beergeist parfimierte, geschla-
gene Sahne. Oder Sie mi-
schen unter die geschlagene
Sahne 2-3 Ellattel Fruchtmark
aus Himbeeren, Erdbeeren,
Ptirsichen oder Aprikosen.

Die feine Mandelkruste macht die
Krénzchen besonders knusprig.
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KLEIN UND KNUSPRIG

Sandtortchen

Zutaten fiir etwa 12 Stiick:

125 g weiche Butter oder

Mﬂrgarme

2 Eier - 100 g Zucker

| Prise Salz - 75 g Mehl
35 g Speisestérke

1/4 Teel. Backpulver
Saft und abgeriebene Schale von

4. Die Sandtortichen im Back-
ofen (Mitte) in etwa 30 Minu-
ten goldbraun backen. Abkih-

len lassen und mit Puderzucker
bestaubt servieren.

Fruchtschnitten

Zutaten fir etwa 16 Stick:

1/2 unbehandelten Zitrone
etwa 12 Papierbackférmchen

150 g Zucker - 3 Eier

150 g Mehl - 1,2 Teel. Backpulver

mit etwa 8 cm &

50 g zerlassene Butter oder

Zum Bestauben: Puderzucker

Schnell

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
720 k/170 keal

3 g EiweiB - 10 g Fett

17 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa

50 Minuten (davon
etwa 30 Minuten Backzeit)

1. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Die
Butter oder Margarine zerlas-
sen. Beiseite stellen und abkih-
len lassen. 1 Ei trennen und
das Eigelb mit dem restlichen
Ei, dem Zucker und dem Salz
schaumig schlagen.

2. Das Mehl mit der Speise-
starke und dem Backpulver ver-
mischen und aut die Creme
geben. Das Eiweif} sehr steif
schlagen und obenauf haufen.
Alles sorgféltig unterheben.

3. Das Fett mit dem Zitronen-
saft und der Schale unterrihren.
Die Papiertérmchen zu gut

2/3 mit Teig fillen und auf ein
Backblech stellen.
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Margarine

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Fir die Creme:

7 Blatt weifle Gelatine

1 /4 | Passionsfruchtsaft

Saft von 1 Zitrone

500 g Vollmilchjoghurt

75 g Puderzucker - 250 g Sahne

Zum Bestduben: Puderzucker

Fur Gaste

Bei 16 Stuck pro Stick etwa:

880 kJ/210 kcal
7 g EiweiB} - @ g Fett
24 g Kohlenhydrate

e Kihl- und Ruhezeit: etwa
2 Stunden

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon etwa
30 Minuten Backzeit)

1. Den Zucker mit den Eiern
ganz schaumig schlagen. Das
Mehl mit dem Backpulver ver-
mischen und unterheben. Zum
Schluf} das zerlassene Fett
unterrihren.

2, Ein Backblech (etwa

20 x 20 cm) einfetten oder
mit Backpapier auslegen. Oder
ein grofdes Blech mit festen

Streifen von Alufolie auf diese
Grofde verkleinern. Den Back-
ofen auf 180° (Gas: Stufe 3)

vorheizen.

3. Den Teig auf das Blech
geben und glattstreichen. Im
Backofen (Mitte) etwa 30 Mi-
nuten backen. Auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.

4. Die Gelatine in etwas kal-
tem VWasser einweichen. Den
Fruchtsaft und den Zitronensaft
erwdarmen. Die Gelatine darin
auflésen und abkihlen lassen.
Den Joghurt und den Puderzuk-
ker unterrihren und alles fir
etwa 30 Minuten kalt stellen.
Die Schne steif schlagen. So-
bald die Fruchtmasse dnfangt
zu gelieren, die Sahne unter-
ziehen.

5. Den Biskuitboden mit einem
langen, scharfen Messer quer
halbieren. Die Creme daraut
verteilen und glattstreichen. Den
zweiten Boden in 16 Quadro-
te schneiden und auf derCreme
wieder zu einer groBBen Platte
zusammensetzen. Zum Fest-
werden fir etwa 11/2 Stunden
kalt stellen.

6. Die Oberflache der Schnit-
ten mit schmalen Papierstreifen
belegen. Dick mit Puderzucker
bestauben und die Streiten vor-
sichtig abheben.

Bild oben: Sandiértchen
Bild unten: Fruchtschnitten
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Pfauenaugen

Zutaten fir etwa 50 Stick:

125 g Mehl

125 g geschdlte gemahlene

Mandeln

125 g/’ ucker

abgeriebene Schale von

1 /2 unbehandelten Zitrone

je 1 gute Prise Zimt und Nelken

I Ei

I Eigelb

125 g kalte Butter oder Margarine

250 g Johannisbeer-, Kirsch- und

Apfelgelee

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Fir die Glasur:

100 g Puderzucker

3—-4 EBI. Orangenlikér oder -saft

Braucht etwas Zeit

Bei 50 Stick pro Stick etwa:
330 kJ/79 kcal

1 g Eiweild - 4 g Fett

10 g Knh!enhycﬁﬂte

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 Stunde

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
10-12 Minuten Backzeit)
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1. Das Meh| mit den Mandeln,
dem Zucker, der Zitronenschale
und den Gewdirzen auf die
Arbeitsfléche haufen. In die
Mitte das Ei und das Eigelb
setzen. Die Butter oder Marga-
rine in kleine Stiicke schneiden
und rundherum verteilen.

2. Alle Zutaten mit einem aro-
3en Messer durchhacken, bis
feine Brosel entstanden sind.

Dann mit den Handen rasch zu

einem festen Mirbeteig verkne-

ten. Den Teig in Folie wickeln
und etwa 1 Stunde kalt stellen.

3. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
ortionsweise aut einer leicht
emehlten Flache 3—4 mm
dick ausrollen.

4, Runde Platzchen mit etwa
4 cm Durchmesser ausstechen
und auf das Blech legen. Bei
der Halfte der Platzchen zu-
satzlich 3 kleine Locher (zum
Beispiel mit einem Aptelaus-
stecher) ausstechen.

5. Die Platzchen im vorge-
heizten Backofen (Mitte) in
10-12 Minuten goldgelb bak-
ken. Mit einer Palette oder
einem breiten Messer vom
Blech l6sen. Die Platzchen
ohne Loch in der Mitte mit
etwas Gelee bestreichen. Die
Lochplatzchen aufkleben und
leicht festdriicken.

6. Den Puderzucker mit so viel
Likor oder Satt glattrGhren, dafs
ein dunnflissiger Guf3 entsteht.
Die Platzchen damit bestrei-

chen, auf ein Kuchengitter set-
zen und trocknen lassen.

7. Das restliche Gelee ge-
trennt erwdrmen und glatt-
rGhren. Je in einen Spritzbeutel
mit Lochtille fullen. Die Lécher
der Pfauenaugen damit auf-
tollen. Besc}ngers schon sieht
es aus, wenn Sie in ein Platz-
chen verschiedenfarbige Ge-
lees einfillen!

Dieses Geback konnen Sie leicht
variieren: Nehmen Sie einfach beim
ndchsten Mal ein anderes Fruchgelee
oder auch zwei verschiedene
Geleesorten.
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Florentiner

Ein ungewdhnliches Geback:
knusprig und doch mit einem
zarten Schmelz, fast wie ein
Karamelbonbon. Wenn Sie
die Florentiner einmal probiert
haben, werden Sie sie immer
wieder backen.

Zutaten fiir etwa 40 Stick:

225 g Zucker

/5 g Honig

150 g Butter

knapp 200 g Sahne

/5 g kandierte Kirschen

225 g Mandelbldtichen

Fir das Blech: Backpapier

Fiir die Glasur:

150 g dunkle Kuvertiire

Raffiniert

Bei 40 Stick pro Stick etwa:
570 kJ/ 140 kcal

2 g Eiweild - 9 g Fett

12 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde (davon etwa
15-18 Minuten Backzeit)

1. In einer Pfanne den Zucker
mit dem Honig, der Butter und
der Sahne erhitzen. Unter ge-
legentlichem Umrihren etwa
5 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Die Kirschen fein hacken
und mit den Mandelblatichen
unter die Zuckermasse rihren.

3. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Ein

Backblech mit Backpapier aus-

legen. Je 1 EBIdfel von der
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Masse auf das Blech geben
und glattstreichen. Dabei etwa
7 cm Abstand zwischen den
Haufchen lassen.

4. Das Blech in den vorge-
heizten Backofen (Mitte) schie-
ben und 15-18 Minuten bak-
ken. Wdahrend des Backens

die Haufchen éfters zusam-
menschieben, damit sie ihre
Form behalten.

5. Die Kuvertire zerbrockeln
und im heilden Wasserbad
schmelzen. Die abgekihlten

Platzchen dick damit bestrei-
chen, dann die Glasur abkuh-

len und fest werden lassen.

Amarettini

Die bittersifden kleinen Platz-
chen sind die ideale Ergan-
zung zum Espresso oder star-
ken Kaffee.

Zutaten fir etwa 70 Stick:

2 EiweiB - 100 g Zucker

| Teel. Bittermandelaroma

100 g geschalte Mandeln

100 g ungeschdlte Mandeln
100 g Puderzucker

Fiir das Blech:

Fett oder Backpapier

Gelingt leicht

Bei 70 Stick pro Stick etwa:
120 kJ /29 kcal

1 g Eiweily - 2 g Fett

3 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten (davon etwa
15 Minuten Backzeit)

1. Den Backofen aut 160°
(Gas: Stufe 2) vorheizen. Die
Eiweife steif schlagen, den
Zucker langsam dazurieseln
lassen, dabei standig weiter-
schlagen. Das Bittermandel-
aroma dazugeben.

2. Die Mandeln (geschalte
und ungeschdlte) fein mahlen.
Mit dem Puderzucker grindlich
vermischen und unter den Ei-
schnee heben.

3. Die Mandelmasse in einen
Spritzbeutel mit grofder Loch-
tille fillen. Auf ein gefettetes
oder mit Backpapier belegtes
Blech haselnuBdgrofe H-:‘ju?-
chen spritzen. Im vorgeheizten
Buckmén (Mitte) in etwa

15 Minuten goldbraun bak-
ken. Auf ein Kuchengitter set-
zen und abkihlen lassen.

Im Bild oben: Florentiner
Im Bild unten: Amarettini
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Schweins-
ohrchen

Ganz frisch schmecken diese
Platzchen am besten.

Zutaten fir etwa 40 Stick:

100 g Magerquark

150 g kalte Butter oder Margarine

100 g Mehl
| Packchen Vanillinzucker

75 g Zucker - 1 Prise Salz

Fir das Blech:

=5

Feft oder Backpapier L

Zum Ausrollen: Zur_:ker

FUr Ungeubte

Bei 40 Stick pro Stick etwa:
152 kJ/ 36 kecal

1 g Eiweily - 2 g Fett

1 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 Stunde

e Zubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon etwa
15 Minuten Backzeit)

1. Den Magerquark in ein fei-
nes Sieb ge%en und abtropfen
lassen. 100 g von der Butter
oder Margarine in kleine Stuk-
ke schneigen. Das Meh! mit
dem Vanillinzucker, dem Zuk-
ker und dem Salz auf die Ar-
beitsflache haufen. In die Mitte
den Quark und das Fett geben.

2. Alle Zutaten mit einem gro-
Ben Messer durchhacken, dann
mit den Handen rasch zu ei-
nem festen Teig verkneten. In
Folie gewickelt etwa 1 Stunde
kalt stellen.

3. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Ein
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Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
auf einer leicht gezuckerten
Flache etwa 3 mm dick zu

2 etwa 20 x 20 cm grolien
Platten ausrollen.

4. Die Teigplatten mit Zucker
bestreuen, die restliche Butter
in Flockchen darauf verteilen.
Die Platten dann von beiden
Seiten zur Mitte hin einrollen,
leicht festdriicken. Die Rollen in
1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den und auf das Backblech le-

gen. Die Schweinsohrchen in

den Backofen (Mitte) schieben
und in etwa 15 Minuten gold-
gelb backen.

Zimtflockchen

Zutaten fir etwa 60 Stick:

125 g weiche Butter oder

Margarine

50 g Puderzucker

| Packchen Vanillinzucker
| gestrichener Teel. Zimt

75 g Mehl

125 g Speisestarke

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Zum Bestduben: 50 g Puderzucker

1/4 Teel. Zimt

Gelingt leicht

Bei 60 Stick pro Stick etwa:
140 kJ /33 kcal

O g Eiweill - 2 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
13-15 Minuten Backzeit)

1. Die Butter oder Margarine
mit den Schneebesen des
Handrihrers oder in der
Kichenmaschine schaumig
ruhren.

2. Den Puderzucker mit dem
Vanillinzucker, dem Zimt, dem
Mehl und der Speisestarke
vermischen und unter den Teig
ruhren.

3. Den Backofen aut 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Ein
Backblech einfetten.oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Fla-
che zu Rollen mit etwa 3 cm
Durchmesser formen.

4. Gut tingerdicke Scheiben
von den Rollen abschneiden.
Zwischen den Handflachen zu
Kugeln rollen und auf das
Backblech setzen. Im Backofen

(Mitte) in 13—15 Minuten bak-
ken.

5. Die Platzchen autf ein
Kuchengitter setzen und aus-
kihlen lassen. Den restlichen
Puderzucker mit dem restlichen
Zimt vermischen. In ein Sieb
fillen und die Zimtflockchen
damit bestauben.

Bild oben: Schweinsbhrchen

Bild unten: Zimtfléckchen
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Gefulite
Katzenzungen

Ein Gebdack, das vor allem
Kindern gut schmeckt.

Zutaten fir etwa 50 Stiick:

175 g weiche Butter oder

Margarine

150 g Zucker

4 Eiweil

2 gehdufte Teel. Vanillinzucker

abgeriebene Schale von

1 /2 unbehandelten Zitrone

200 g Mehl

Fiir das Blech: Backpapier

Fiir die Creme:

150 g Nougatmasse

50 g feingemahlene Haselnisse

50g weiche Butter

25 g Puderzucker

Fiir die Glasur:

200 g helle oder dunkle Kuvertire

Braucht etwas Zeit

Bei 50 Stick pro Stiick etwa:
440 kJ/ 100 kcal

1 g Eiwei} - 6 g Fett

11 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa

2 Stunden (davon
5-7 Minuten Backzeit)

40

1. Die Butter oder Margarine
mit den Schneebesen des
Handrihrers oder in der
Kichenmaschine schaumig
rihren.

2. Den Zucker, die Eiweifde,
den Vanillinzucker und die
Zitronenschale hinzufigen. Aut
hochster Stufe weitere 5 Minu-
ten schlagen, bis die Masse
ganz luftig und cremig ist.

3. Das Mehl dariiber sieben
und vorsichtig unterheben. Den
Backofen aut 180° (Gas: Stu-
fe 3) vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen. Den
Teig in einen Spritzbeutel mit
einer grofden Lochtille fillen.

4. Nun auf das vorbereitete
Blech etwa 5 cm lange knapp
fingerbreite Streifen spritzen,
deren Enden jeweils ein wenig
breiter sind. Zwischen den
Teigstreifen gentigend Platz
lassen, da sie beim Backen et-
was auseinanderlaufen.



5. Die Katzenzungen im vor-
geheizten Backoten 5-7 Mi-
nuten backen. Vorsichtig vom
Blech I6sen, auf ein Kuchen-

gitter legen und abkihlen las-
sen.

6. Fir die Creme die Nougat-
masse im Wasserbad schmel-
zen. Die Haselnisse in einer
Pfanne goldbraun résten. Auf
einen Teller schitten und ab-
kiuhlen lassen.

7. Die restliche Butter schau-
mig ruhren. Die Nougatmasse
mit dem Puderzucker und den
gerosteten Haselnlssen unter-
rOhren. Je 2 Katzenzungen mit
der Creme fullen und zusam-
menkleben.

8. Die Kuvertiure zerbrockeln

und im Wasserbad schmelzen.

Die Katzenzungen jeweils mit
den Enden eintauchen. Wie-
der auf ein Kuchengitter sefzen
und trocknen lassen.

Tip!

Die heien Katzenzungen
missen zum AbkiUhlen
ganz flach liegen. Sie ver-
biegen sich sonst und las-
sen sich dann nicht mehr
exakt tullen und zusam-
menkleben.

4]
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Geleeschnitten

Ein knuspriger Mirbeteig bildet
die Basis, ?efne Mﬂndeﬁtreifen
das Gerist — und aufgefillt
imrd mit einem fruchtigen Ge-
ee.

Zutaten fir etwa /0 Stiick:

250 g Mehl

75 g Zucker

125 g kalte Butter oder Margarine

| Ei

abgeriebene Schale von

1 /2 unbehandelten Zitrone

] Prise Salz

Fir das B.fech:_

F_EH oder BGCLPUP ier

300 g Marzipanrohmasse

2 Eier

] E.I'Qefb

75 g Mehl

I gestrichener Teel. Backpulver

| Packchen Vanillinzucker
] Eiweil

300 g Gelee, z.B. Johannisbeer-

oder Aprikosengelee

Braucht etwas Zeit

Bei 70 Stick pro Stuck etwa:
210 kJ/50 kcdl

I g Eiwei} - 2 g Fett

6 g Kohlenhydrate

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
] Stunde

® Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
25-30 Minuten Backzeit)

42

1. Das Mehl mit dem Zucker
auf die Arbeitsflache haufen.
Das Fett in kleine Stiicke schnei-
den und obenaut setzen. Das
Ei in die Mitte geben. Die
Zitronenschale und das Salz
hinzufigen.

2. Alle Zutaten mit einem Mes-
ser durchhacken, dann mit den
Handen rasch zu einem festen
Mirbeteig verkneten. Den Mir-
beteig in Folie wickeln und
etwa 1 Stunde kalt stellen.

3. Inzwischen die Marzipan-
rohmasse zerbrockeln. In einer
Schissel mit den restlichen Ei-
ern und dem Eigelb verrGhren.
Das restliche Mehl, das Back-
pulver und den Vanillinzucker
vermischen und unter die Mar-
zipanmasse ruhren. Das Ei-
weif steif schlagen und eben-
falls unterrthren. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit Rosetten-
tille (Durchmesser etwa 1cm)
fillen.

4. Ein Backblech einfetten
oder mit Backpapier belegen.
Den Backofen auf 180° (Gas:
Stute 3) vorheizen. Den Teig
auf wenig Mehl 3-4 mm dick
ausrollen und das Blech damit
auslegen. Den Teig mehrmals
mit einer Gabel einstechen und
etwa 10 Minuten im Backofen
(Mitte) vorbacken.

5. Das Backblech herausneh-
men und den Teig etwas ab-
kihlen lassen. An der Langs-
seite einen Streifen Marzipan-
masse als Rand aufspritzen.
Dann immer im Abstand von
etwa 2 cm den néchsten Strei-
fen spritzen.

6. Das Gelee erwarmen,
glattrihren und ebenfalls in ei-
nen Spritzbeutel mit Lochtille
fillen. Die ZwischenrGume mit
dem Gelee auffillen.

7. Die Geleeschnitten im
Backofen (Mitte) 15-20 Minu-
ten backen. Kurz abkihlen las-
sen. Anschlieffend in 3 cm
breite Rechtecke schneiden.
Gut auskihlen lassen, damit
das Gelee richtig fest werden
kann.

Tip!

Die Geleeschnitten halten
sich in einer festverschlief
baren Dose 10-14 Tage.
legen Sie zwischen die
einzelnen Schichten am
besten Butterbrotpapier,
damit die Geleeschicht
nicht durch Krimel zerstért
wird.

Backen Sie die Geleeschnitten doch
gleich auf Vorrat. Dann haben Sie fir
die nachsten ein bis zwei VWochen
knuspriges Kleingebdck vorrétig.
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Mandel-
makronen

Zutaten fiir etwa 40 Stiick:

200 g Mandeln

5 bittere Mandeln (gibt es in der
Apotheke) oder 10 Tropfen

Bittermandelaroma

100 g Zucker - 1 Prise Salz

60 g Eiweil3 (1 1/2- 2 Eiweil)

Fir das Blech: Fett oder Backpapier
Zum Bestéuben: Puderzucker

Gelingt leicht

Bei 40 Stick pro Stuck etwa:
190 k| /45 kcal

1 g Eiweild - 3 g Fett

3 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon
10-12 Minuten Backzeit)

1. Die Mandeln, sife und
bittere, in kochendes Wasser
geben. Einmal aufkochen las-
sen. In ein Sieb abgiefen und
kalt abschrecken. Die Mandeln
aus der Schale |6sen, auf ei-
nem Kichentuch ausbreiten
und trocknen lassen.

2. Die Mandeln anschliefend
in der Mandelmihle oder in
der Kiichenmaschine mahlen.
In einer Schissel mit dem Zuk-
ker und dem Salz vermischen.

3. Die EiweiBe mit einer Gao-
bel gut verquirlen. EBlsffel-
weise zu der Mandelmischung
geben und unterrihren. Der
Teig soll klebrig, aber fest sein.

4. Ein Backblech einfetten
oder mit Backpapier belegen.

44

Den Backoten auft 200° (Gas:
Stufe 4) vorheizen. Mit 2 Tee-
6fteln walnuBbgroBe Teig-
hautchen auf das vorbereitete
Blech setzen. Dabei immer ef-
was Abstand lassen, denn die
Makronen laufen beim Backen
auseinander

5. Die Makronen im vorge-
heizten Backofen 10 =12 Mi-
nuten backen. Noch heild mit
etwas Puderzucker bestGuben
und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

Mokka-
makronen

Zutaten fir etwa 70 Stiick:

3 Eiweil3 - 1 Prise Salz

210 g Zucker

210 g gemahlene Haselnisse

2 Teel. feingemahlenes Kaffee-

pulver (kein Instant-Kaffeel)

| gestrichener EBI. Kakao

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

Fir die Glasur:

100 g Vollmilch-Kuvertiire
etwa /0 Mokkabohnen

Raffiniert

Bei /0 Stick pro Stick etwa:
170 k| /40 kcal

I g Eiweill - 2 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde 10 Minuten (davon

15-20 Minuten Backzeit)

1. Die Eiweilde mit dem Salz
so steif schlagen, daf ein

Messerschnitt sichtbar bleibt.
Den Zucker eBloffelweise hin-
zutigen, dabei standig weiter-
schlagen.

2. Die Haselnisse mit dem
Kaffeepulver und dem Kakao
vermischen. Sorgtdaltig unter
den Eischnee heien.

3. Den Backoften aut 160°
(Gas: Stufe 2) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
in einen Spritzbeutel mit gro-
Ber Lt:::-chmﬁe fillen.

4, \WalnuBBgrofde Haufchen
auf das vmrgereitete Blech

spritzen. Dabei etwas Abstand
lassen, da die Makronen beim
Backen ein wenig auseinander
laufen. In den Backofen (Mitte)
schieben und 15-20 Minuten

backen.

5. Die Makronen auf ein Ku-
chengitter setzen und abkihlen
lassen. Die Kuvertire zerbrok-
keln und im Wasserbad schmel-
zen. Jede Makrone mit einem
Tupten Kuvertire und einer
Mokkabohne verzieren.

Im Bild vorne: Mokkamakronen
Im Bild hinten: Mandelmakronen
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Japonais

Die knusprig leichten Makronen
werden mit einer feinen Creme
gefillt. Besonders raffiniert: der
Kontrast zwischen der sif3en
Baisermasse und der herben
Kaffeecreme.

Zutaten fir etwa Q0 Stick:

Fir die Creme:

1 /4 | Milch

100 g Zucker

1/2 Packchen Vanille-Puddingpulver

(Fertigproduki)

| Teel. Instant-Kaffeepulver

Fir die Baisermasse:

125 g gemahlene Haselnisse

5 Eiweil3

150 g Zucker

I Packchen Vanillinzucker

] th:ﬁufrer EBI. Mehl

50 g Puderzucker

Fir das Blech:

Fett oder Backpapier

150 g Butter

| gute Prise Zimt

Fir die Glasur:

100 g dunkle Kuvertire

Raffiniert

Bei @0 Stick pro Stick etwa:
160 kJ/38 kcal

O g Eiweild - 3 g Fett

3 g Kohlenhydrate

e Kihlzeit fir den Pudding: etwa
1 Stunde
® Zubereitungszeit: etwa

2 Stunden (davon etwa
25 Minuten Backzeit)
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1. Fur die Creme die Milch
mit dem Zucker zum Kochen
bringen. Das Puddingpulver
unterrihren und den Topf vom
Herd nehmen. Das Kaffee-
pulver unterrihren. Den Pud-
ding abkihlen lassen.

2. Die HaselnUsse in einer
Pfanne ohne Fett bei milder
Hitze rosten. Auf einen Teller
schitten und abkihlen lassen.

3. Die Eiweile steit schlagen,
dann den Zucker und den
Vanillinzucker dazurieseln las-
sen. Dabei stadndig weiter-
schlagen, bis die Masse feine
Spitzen bildet.

4. Das Meh| mit dem Puder-
zucker und den gerdsteten
Nissen vermischen. Sorgfaltig
unter die Schneemasse heben.
Ein Backblech einfetten oder
mit Backpapier belegen.

Den BUCEDE;n auf 160° (Gas:
Stufe 2) vorheizen.

S. Den Teig in einen Spritz-
beutel mit grofder Lochtille ful-
len. WalnuBgrofie Tupfen auf
das vorbereitete Blech sprit-
zen. Im Backofen (Mitte) etwa
25 Minuten backen. Dann auf
ein Kuchengitter setzen und
abkihlen lassen.

6. Fir die Creme die Butter
schaumig ruhren. Den erkalte-
ten Pudding eBléffelweise un-
ter die Butter heben, dabei
standig weiterschlagen. Den
Zimt unterrGhren. Jeweils zwei

Japonais mit der Kaffeecreme

fullen, dabei immer Unterseite
gegen Unterseite setzen.

7. Die Kuvertire zerbrockeln
und im Wasserbad schmelzen.
Die geschmolzene Kuvertire

in einen Spritzbeutel mit ganz
einer Lochtille fullen. Oder in
eine kleine Plastiktite geben
und an einer Ecke eine winzige
Spitze abschneiden. Die Japo-
nais dicht nebeneinander legen
und mit feinen Glasurlinien ver-
zieren.

Naturlich kénnen Sie die Japonais
auch fertig kaufen — doch selbstge-
macht sind sie ungleich besser.
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Mandelbogen

Knusprig zart und sehr zer-
brechlich sind die feinen
Bégen. Nehmen Sie sich zum
Backen ein wenig Zeit, denn
die Mandelbdgen ertordern
Geduld und Fingerspitzen-
getihl.

Zutaten fir etwa 50 Stick:

250 g Zucker

250 g Mandelbléttchen

50 g Mehl

4 Eier

75 g flussige Butter

etwas Milch

Fir das Blech: Backpapier

Fur Gaste

Bei 50 Stick pro Stick etwa:
310 kJ/74 kcal

2 g Eiweil3 - 5 g Fett

6 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
10-12 Minuten Backzeit)
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1. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier be-
legen. In einer Schissel den
Zucker mit den Mandelblatt-
chen und dem Mehl vermi-
schen. Die Eier mit einer Ga-
bel grindlich verquirlen und
unterrGhren. Zum Schluf} die
flissige Butter unter den Teig
ruhren.

2. Je einen knappen EBlotel
Teig im Abstand von etwa

12 cm auf das vorbereitete
Blech setzen. Nun den ERIéfel
in die Milch tauchen und die
Mandelmasse zu einem flachen
kreisformigen Platzchen ver-
streichen.

3. Das Blech in den Backotfen
(Mitte) schieben und die Man-
delbégen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Vorsicht!
Die Rander kénnen sehr schnell
zu dunkel werden, also lieber
ofter in den Ofen schauen.

4. Das Blech herausnehmen
und die Mandelbégen gleich
mit einer breiten Palette oder
Messer vom Blech |6sen. Uber
das Rollholz oder Flaschen
legen, damit sie die typische
Bogenform annehmen. Die B&-
gen darauf abkihlen lassen.
Dann ziegeltérmig in eine
Schmchte?mder Dose schichten
und gut verschlossen autbe-
wahren. Nicht zu lange, denn
sonst verlieren die Bégen an
Aroma und werden weich.

-
Tip!
~alls sich die Mandelbo-
gen nicht richtig vom Blech
dsen lassen, auf keinen
Fall Gewalt anwenden,
denn dann zerbrechen die
feinen Bogen nur. Besser
ist es, das Blech erneut
kurz in den Ofen zu schie-
ben. Dann zigig arbeiten
und die Mﬂncfelplﬁjtzchen
ablésen.

Zarte Halbmonde, die mindestens

genauso fein schmecken wie sie
aussehen.
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Schokochips

Zutaten fir etwa 70 Stick:

125 g weiche Butter oder

Margarine
g

125 g Zucker - 1 Prise Salz

2 EBl. Rum oder Weinbrand

2 Eier - 250 g Mehl

| gestrichener Teel. Backpulver

50 g Schokoladenpulver

| Prise Zimt

100 g grob gehackte

Bitterschokolade,

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Zum Verzieren: Puderzucker oder

100 g dunkle Kuvertiire

FUur Ungeubte

Bei 70 Stick pro Stick etwa:
230 kJ/55 kecal

1 g Eiweild - 3 g Fett

6 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde (davon
1 5-20 Minuten Backzeit]

1. Das Fett mit den Schneebe-
sen des Handrihrers schaumig
ruhren. Den Zucker, das Salz,
den Alkohol und die Eier do-
zugeben. In etwa 5 Minuten
zu einer hellen Creme auf-
schlagen.

2. Das Mehl mit dem Backpul-
ver, dem Schokoladenpulver
und dem Zimt vermischen. Mit
einem Ruhrloftel unter die
Creme heben. Zum Schluf} die
gehackte Schokolade unter-
rGhren.

3. Den Backofen auf 180°

(Gas: Stufe 3) vorheizen. Ein
Backblech vorbereiten. Mit

S0

2 Teeloffeln knapp walnufd-
grofde Teighdutchen aut das
Blech setzen.

4. Die Schokochips im Back-
ofen (Mitte) in 20—-25 Minuten
goldbraun backen. Auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.
Mit etwas Puderzucker iber-
stduben oder mit Kuvertire-
linien (siehe Seite 46) tber-
ziehen.

Knusperchen

Zutaten fir etwa 80 Stiick:

2 Eiwei3 - 1 Prise Salz

210 g Zucker

200 g gemahlene Haselnisse

100 g gemahlene Mandeln

40 g gehackte Pistazien

abgeriebene Schale von

| unbehandelten Orange

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Zum Ausrollen: Zucker

Fir die Glasur: 150 g Puderzucker

3-4 EBI. Orangenlikér oder -saft

Braucht etwas Zeit

Bei 80 Stick pro Stick etwa:
190 kJ/45 kcal

1 g Eiweill - 3 g Fett

5 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit tir den Teig: etwa
| Stunde
e /ubereitungszeit: etwa

| Stunde (davon etwa
15 Minuten Backzeit)

1. Die Eiweif’e mit dem Salz
zu steifem Schnee schlagen.
Den Zucker langsam dazu-
rieseln lassen.

2. Die Haselnisse mit den
Mandeln, den Pistazien und
der Orangenschale vermi-
schen. Alles mit einem Rihrlof-
fel unter den Eischnee arbeiten,
bis ein fester Teig entsteht. Soll-
te er zu klebrig sein, ebloffel-
weise geriebene Haselnisse
darunterrihren. Den Teig zuge-
deckt etwa 1 Stunde im Kﬁfﬁ—
schrank ruhen lassen.

3. Den Backofen aut 150°
(Gas : Stufe 2) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
auf einer leicht gezuckerten
Flache gut 1/2 cm dick aus-
rollen. Dabei immer wieder mit
einer breiten Palette von der
Arbeitsflache |osen.

4. Runde Plétzchen von etwa
3 cm Durchmesser ausstechen.
Oder die Teigplatte in 3 cm
grofde Rechtecke oder Rauten
schneiden. Die Platzchen auf
das Blech legen und im Back-
ofen (Mitte) etwa 15 Minuten
backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen.

5. Fir die Glasur den Puder-
zucker mit so viel Orangensaft
oder -likdr glattrthren, daf3

ein dickflissiger Gulb entsteht.
Die Knusperchen zur Halfte ein-
tauchen, dann auf ein Kuchen-
gitter setzen und trocknen las-
sen.

Bild oben: Schokochips
Bild unten: Knusperchen
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PLATZCHEN, DIE IMMER SCHMECKEN

Walnuf3taler

Zutaten fir etwa 60 Stick:

150 g weiche Butter oder

Margﬂ rine

100 g Puderzucker

| Prise Salz - 200 g Mehl
100 g gemahlene Walnisse

172 Teel. Zimt - 1 Prise Piment

Fur das Blech: Fett oder Backpapier

Fir die Glasur:

100 g dunkle Kuvertire

Zum Bestreven:

etwa 60 g WalnuBhélften

Gelingt leicht

Bei 60 Stick pro Stick etwa:
320 kJ/76 keal

| g Eiweil3 - 5 g Fett
6 g Kohlenhydrate

e Kihlzeit tir den Teig: etwa
I Stunde

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde [davon etwa
12 Minuten Backzeit)

1. Die Butter oder Margarine
schaumig rihren. Den Puder-

zucker und das Salz hinzult-

gen und kurz mitrhren.

2. Das Mehl mit den Walnis-
sen und den Gewirzen vermi-
schen. Mit einem Ruhrloffel
unter die Creme arbeiten.
Dann mit den Handen rasch
verkneten. Den weichen Teig
in 3 Sticke teilen und auf
Frischhaltefolie legen. In der
Folie zu Rollen mit etwa

3 1/2 cm Durchmesser formen.
Fur etwa 1 Stunde kalt stellen.

3. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stufe 3) vorheizen. Ein

52

Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Von den
Rollen knapp 1 cm dicke Schei-
ben abschneiden und auf das
Blech legen. Im Backoten (Mit-
te) etwa 12 Minuten backen.

4. Die Platzchen vom Blech
l6sen und auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen. Die
Kuvertiure zerbrockeln und im
Wasserbad schmelzen. Jedes
Platzchen zuerst mit einem
Klecks Kuvertire und dann mit
einer WalnuBhalfte verzieren.

Limonenkekse

Zutaten fir etwa 50 Stiick:

300 g Mehl!

150 g Puderzucker

| Prise Salz - 1 Ei

200 g kalte Butter oder Margarine

Schale und Saft von 1 unbehandel-

ten limone (ersatzweise | Zitrone)

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Fur die FﬁHung:

100 g Aprikosenmarmelade

Fur die Glasur: 150 g Puderzucker

Zum Bestreven:

40 g gehackte Pistazien

Preiswert
Gelingt leicht

Bei 50 Stick pro Stick etwa:
360 kJ/86 kcal

I g Eiweill - 4 g Fett

12 g KDhIEthCﬁ'GTE

e Kihlzeit tur den Teig: etwa
1 Stunde

e Zubereitungszeit: etwa

1 1/2 Stunden (davon
12-14 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem Puder-
zucker und dem Salz auf die
Arbeitsflache haufen. Das Ei in
die Mitte geben. Das Fett
kleinschneiden und drumherum

setzen. Die Schale der Limone
dariber reiben.

2. Alle Zutaten mit einem Mes-
ser durchhacken, bis sie brose-
lig sind. Dann mit den Handen
rasch zu einem Mirbeteig ver-
kneten. In Folie gewickelt etwa
1 Stunde kalt stellen.

3. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stute 3) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
kurz kneten, dann auf wenig
Mehl 2-3 mm dick ausrollen.

4. Platzchen von beliebiger
Form (Durchmesser etwa 4 cm)
ausstechen und aut das vorbe-
reitete Blech legen. Im Back-

ofen (Mitte) 12-14 Minuten
backen.

5. Die Platzchen mit einer Pa-
lette vom Blech |6sen und auf
ein Kuchengitter setzen. Mog-
lichst gleich jeweils 2 Kekse
mit etwas Marmelade fillen
und zusammensetzen.

6. Die Limone auspressen. Den
Puderzucker mit so viel Saft ver-
ruhren, daf ein dickflissiger
Gul} entsteht. Die Kekse damit
bestreichen und mit den Pisto-
zien bestreuen.

Im Bild vorne: limonenkekse
Im Bild hinten: Walnuftaler
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SALZIGES ZU BIER UND WEIN

Zwiebel-
schnecken

Zutaten fir etwa 36 Stiick:

I Wiirfel frische Hefe oder

I Titchen Trockenhefe

| Teel. Zucker

1/8 | lauwarme Milch

500 g Mehl

2 Eier

1 1/2 Teel. Salz

140 g Butter oder Margarine

200 g durchwachsener Speck

in diinnen Scheiben

I Ef3l. Butter

500 g 7z wiebeln

Nach Belieben:

2 Knoblauchzehen

frisch gemahlener schwarzer Pletfer

1,2 Teel. Thymian

Fiir das Blech:

Fett oder Backpapier

Zum Bestreichen: 1 Eigeﬂ'b

2 EBI. Milch oder Sahne

Fur Gaste

Bei 36 Stick pro Stick etwa:

570 kJ/ 140 kcal
3 g Eiweil - 85? Fett
12 g Kohlenhydrate

® Ruhezeit fir den Teig: etwa
1 1/4 Stunden

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
20-25 Minuten Backzeit)

1. In einer grofen Schissel
die Hefe mit dem Zucker una
der Milch verrGhren, bis sie
sich autgel6st hat. Das Mehl
untermischen. Dann einzeln die
Eier dazuschlagen und mit den
Knethaken des Handrihrers
unter den Teig arbeiten.
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2. Das Salz hinzutigen. Nun
nach und nach das Fett in
kleinen Stickchen zum Teig
geben und ebenfalls mit den
Knethaken des Handrihrers
unterschlagen. Den Teig zuge-
decktetwal Stunde QE%IEH
lassen.

3. Inzwischen den Speck in
feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch
schdalen und fein hacken. In ei-
ner Ptanne zuerst die Speck-
streifen ausbraten. Dann 1 Ef3-
l6ttel Butter dazugeben, die
Zwiebeln und den Knoblauch
unter gelegentlichem Rihren
darin weich dinsten. Die Mas-
se abkihlen lassen und mit etf-
was Pfeffer, dem Thymian und
Salz kratftig abschmecken.

4. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Flache gut 1/2 cm
dick ausrollen. Am besten so
ausrollen, daf’ 2 Platten mit
etwa 20 x 30 cm entstehen.
Daraut die Zwiebelfillung
gleichmaBig verstreichen.

5. Die Platten von der schma-
len Seite her aufrollen. In fin-
gerdicke Scheiben schneiden
und auf ein gefettetes oder mit
Backpapier belegtes Blech
legen. Die Schnecken dann
nochmals etwa 15 Minuten
gehen lassen.

6. Den Backofen aut 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Das
Figelb mit der restlichen Milch
oder der Sahne verquirlen und
die Schnecken damit bestrei-
chen. Im Backofen in 20-25
Minuten goldgelb backen.
Noch warm servieren.

Varianten:

Speckbrotchen

Unter den fertig geschlagenen
Hefeteig 200 g fr-:::rfﬁ ausge-
bratene kleine Speckwirfel
kneten. Mit 1 Teeldtfel Bohnen-
kraut, etwas Muskat und Pfef-
fer wirzen. Aus dem Teig et-
wa 30 kleine Brotchen formen.
Wie die Zwiebelschnecken

backen.

Kasetaschen

Den Hefeteig wie fir die Zwie-
belschnecken zubereiten.
200 g Schatkéase mit einer
Gabel fein zerdricken. Mit

3 EBlsHeln Créme fraiche

und 100 g grob geriebenem
Emmentaler vermischen. Mit
Salz, frisch gemahlenem Pfef-
fer, etwas Muskat und Papriko-
pulver kréftig abschmecken.
Den Hefeteig etwa 1/2 cm
dick ausrollen und in etwa

10 cm grolde Quadrate schnei-
den. Mit je einem guten Tee-
l6ftel der Kasemasse tillen

und zu Dreiecken zusammen-
klappen. An den Randern gut
festdriicken. Die Oberflache
mit einer verquirlten Eigelb-
Milch-Mischung bestreichen
und wie die Zwiebelschnecken
backen.

Unkomplizierter kann Backen nicht
sein: ein Grundrezept und drei
verschiedene Fiillungen, je nach lust
und Laune.
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SALZIGES ZU BIER UND WEIN

Schinken-
hornchen

Zutaten fir etwa 50 Stiick:
250 g gut abgetropfter Magerquark

250 g Mehl

250 g kalte Butter oder Margarine

1/4 Teel. Salz

je 1 Prise Pfeffer und Muskatnul

| Eiweil3

500 g_gekmchrer Schinken in

Scheiben

Fiir das Blech: Fett oder Backpapier
Zum Bestreichen: 1 Eigelb
2 EBIl. Milch oder Sahne

Gelingt leicht

Bei 50 Stick pro Stick etwa:
320 k) /76 kcal

4 g Eiweil3 - 5 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit tir den Teig: etwo
1 Stunde

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon etwa
25 Minuten Backzeit)

1. Den Quark mit dem Mehl
und dem kleingeschnittenen
Fett aut die Arbeitstlache hau-
fen. Die Gewirze dariber
streven. Alles mit einem gro-
Ben Messer durchhacken,
dann rasch mit den Handen zu
einem festen Teig verkneten.
Den Teig zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und
etwa 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Fla-
che 2—3 mm dick ausrollen.
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Das Eiweif> gut verquirlen, und
die Teigplatte dinn damit
bestreichen.

3. Die Teigplatte in etwa

12 cm breite Streifen schnei-
den. Diese dann in spitz zu-
lautende Dreiecke scﬁneiden.
Den Schinken in etwa gleich
grofe Sticke schneiden. Jedes
Dreieck mit etwas Schinken be-
legen und von der schmalen
Seite her aufrollen. Zu einem
Hornchen geformt aut das
Blech legen.

4. Das Eigelb mit der Milch
oder der Sahne verquirlen. Die
Hérnchen dinn damit bestrei-
chen. Im Backofen (Mitte) in
etwa 25 Minuten goldgelb
backen und sotfort servieren.

Kasestangen

Zutaten fir etwa 80 Stick:

250 g gut abgetropfter Magerquark
250 g Mehl

250 g kalte Butter oder Margarine
1/4 Teel. Salz

Zum Bestreichen:

1 Ei. frisch gemuhfener Pfeffer und

Muskatnul3

350 g alter Gouda, Greyerzer

oder Appenzeller

nach Belieben etwas Paprikapulver

oder Kimmel

Fiir das Blech: Fett oder Backpapier

Fur Ungeubte

Bei 80 Stick pro Stick etwa:
230 kl/S55 keal

2 g Eiweild - 4 g Fett

2 g Kohlenhydrate

e Ruhezeit tir den Teig: etwa
1 Stunde
e Zubereitungszeit: etwa

1 1/2 Stunden (davon
20-25 Minuten Backzeit)

1. Den Quark-Blatterteig wie
fur die Schinkenhérnchen zu-
bereiten und kalt stellen.Den
Kase auf einer Gemisereibe
grob raffeln. Den Backofen auf
200° (Gas: Stufe 4) vorhei-
zen. Ein Backblech einfetten
oder mit Backpapier belegen.

2. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Flache etwa 3 mm
dick ausrollen. Das Ei verquir-
len und die Teigplatte dinn
damit bestreichen. Mit den
Gewiirzen und dem Kase
bestreuen. Nach Belieben mit
Paprika oder Kimmel wirzen.

3. Die Teigplatte zuerst in
etwa 20 cm lange Streifen,
diese dann quer in etwa 3 cm
breite Streifen schneiden. Die
Streifen dann aufzwirbeln und
auf das Blech legen.

4. Die Kasestangen im Back-
ofen (Mitte) in 20-25 Minuten
goldgelb backen. Noch heif
servieren, dann schmecken sie
am besten.

Bild oben: Schinkenhérnchen
Bild unten: Kdsestangen
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SALZIGES ZU BIER UND WEIN

Kleine
Kase-Quiches

Zutaten fir etwa 16 Stijck:

250 g Mehl -
125 g kalte Butter oder Margarine

| Ei - 1/4 Teel. Salz

3 EBI. Sahne oder Milch

100 g Emmentaler

125 g Greyerzer oder Appenzeller
200 g Sahne - 2 Eier

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

MuskatnuB3, frisch gerieben

je 1 Prise Paprikapulver und Salz

50 Q_durahwachéener Speck in

diinnen Scheiben

Fir die Tortelettférmchen:

Fett un_d Mehl

Fur Gaste

Bei 16 Stick pro Stick etwa:
820 kJ/210 kcal

8 g Eiweif3 - 15 g Fett

12 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
25-30 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem kleinge-

schnittenen Fett auf die Arbeits-
flache geben. In die Mitte das
Fi setzen. Das Salz, die Sahne
oder Milch hinzufiigen.

2. Alles zuerst mit einem gro-
Ben Messer durchhacken,dann
mit den Handen rasch zu ei-
nem festen Mirbteig verkneten.

3. Die Torteletttormchen
(Durchmesser etwa 8 cm) mit
etwas Fett auspinseln und zu-
satzlich mit etwas Mehl aus-
stauben. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache
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knapp 1/2 cm dick ausrollen.
Die Férmchen umgedreht auf-
dricken und den Teig ausste-
chen. Dann mit den Fingerspit-
zen in die Férmchen dricken.

4. Den Kase reiben. In einer
Schissel mit der restlichen Sah-
ne und den Eiern griindlich
verrihren. Die Masse mit etwas
Pfeffer und Muskat, dem Papri-
kapulver und einer Prise Salz
wirzen. Den Speck in Streifen
schneiden.

5. Den Backoten aut 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Die
Kasemasse auf den Férmchen
verteilen und mit den Speck-
streifen belegen. Auf ein Blech
stellen und in den Backofen
(Mitte) schieben. Die Quiches
in 25-30 Minuten goldgelb
backen. Kurz nbkijh?en lassen,
dann vorsichtig aus den Form-
chen |lésen und servieren.

Olivenkekse

Zutaten fir etwa 60 Stick:

275 g Mehl

| gestrichener Teel. Backpulver

172 Teel. Salz - 1 Prise Zucker

125 g kalte Butter oder Margarine

0,1 | Milch

75 g geriebener Parmesan

125 g entsteinte schwarze Oliven

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Gelingt leicht ¢ Schnell

Bei 60 Stick pro Stick etwa:
190 kJ/45 kcal

1 g Eiweifl - 3 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Kihlzeit tir den Teig: etwa
45 Minuten
e /ubereitungszeit: etwa

1 1/4 Stunden (davon
10-12 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl mit dem Backpul-
ver, dem Salz und dem Zucker
in eine Schuissel fullen. Das
kalte Fett in kleine Sticke
schneiden und hinzufigen.
Die Milch dariber giegen und
den Kase einstreuen.

2. Alle Zutaten mit den Knet-
haken des HandrUhrers grind-
lich verkneten. Die kleinge-
schnittenen Oliven dazugeben
und alles mit den Handen
rasch zu einer Teigkugel
zusammenfigen.

3. Den Teig halbieren und je-
weils auf einem Stick Folie zu
einer Rolle mit etwa 4 cm
Durchmesser formen. Die Teig-
rollen etwa 45 Minuten ins
Gefrierfach legen.

4. Den Backofen auf 180°
(Gas: Stute 3) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Von den
Teigrollen etwa 1/2 cm dicke
Scheiben abschneiden und auf
das Blech legen.

5. Die Olivenkekse im Back-
ofen (Mitte) 10—12 Minuten
backen und auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen.

Im Bild oben: Kleine Kase-Qliches
Im Bild unten: Olivenkekse
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SALZIGES ZU BIER UND WEIN

Lachs-Wind-
beutelchen

Zutaten fir etwa 30 kleine

Windbeutel:

1/4 | Wasser

1/2 Teel. Salz

100 g Butter oder Margarine

150 g Mehl - 4 Eier

Fir das Blech: Fett oder Backpapier

Fir die FUHung:

200 g Réaucherlachs

200 g Créme fraiche

2 Eiweifd - Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

etwas Saft und Schale von

| unbehandelten Zitrone

Schnell * Fur Gaste

Bei 30 Stick pro Stick etwa:
410 kJ /98 kcal

4 g Eiweild - 7 g Fet

4 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
| 1/4 Stunden (davon
15-20 Minuten Backzeit)

1. In einem Topf das Wasser
mit dem Salz und der Butter
zum Kochen bringen. Dann
das Mehl hineinschitten und
mit einem Rihrloftel unter-
rGhren.

2. Die Masse bei milder Hitze
weiterrihren, bis daraus ein
grofer Klof3 entsteht. Weiter
unter Rihren erhitzen, bis sich
am Topfboden eine weifliche
Schicht bildet und der Teig sich
ganz leicht vom Topfboden 16st.
Diesen Vorgang nennt man
»abbrennen«. Dann in eine
Schissel umtillen und ein we-
nig abkuhlen lassen.
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3. Nach und nach die Eier
mit den Knethaken des Hand-
rGhrers unter den Teig arbei-
ten. Dabei immer erst ein Ei
vollstandig unterrlhren, dann
das ndchste dazugeben.

4. Den Backofen auf 200°
(Gas: Stufe 4) vorheizen. Ein
Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig
in einen Spritzbeutel mit einer
grofden Rosettentille fillen. Auf
das Blech etwa tischtennisball-
grolbe Rosetten spritzen. Die
Windbeutel im vorgeheizten
Backofen [Mitte) 15-20 Minu-
ten backen. Dann auf ein
Kuchengitter setzen und aus-
kUhlen lassen.

5. Fir die Fillung den Raucher-
lachs grob hacken und im
Mixer oder elektrischen Zer-
kleinerer tein purieren. Die
Créme fraiche unterihren.

6. Die Eiweilde mit 1 Prise
Salz steif schlagen und sorgfal-
tig unter die Fischcreme heben.
Die Masse mit etwas Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer, et-
was Zitronensaft und abgerie-
bener Zitronenschale wirzen.

7. Die Windbeutel quer durch-
schneiden und mit etwas Lachs-
creme fillen. Méglichst frisch
servieren.

Varianten:

Die Windbeutel schmecken
auch mit einer pikanten Kase-
tillung. Dafir 300 g Frisch-
kase mit 4 Ef}lofteln Creme
fraiche verrihren. Mit dem Saft
von 1 Zitrone, etwas Salz,

Pteffer und Cayennepfeffer

abschmecken. Zum Schluf3
| Bund tein gehackte Krauter
oder /5 g grob gﬂehﬂck’re

Walnisse unterrihren.

Tip!

Aus dem gleichen Teig
kénnen Sie auch wirzige
Kasekrapfen herstellen.
Unter den fertigen Brand-
teig zusatzlich 100 g gerie-
benen Gouda, Greyerzer
oder Appenzeller rﬂp ren.
Die Masse in einen Spritz-
beutel fillen. Auf gefettete
Streifen von Buﬁer%rmtpw
pier oder Alufolie kleine

Kringel spritzen. Gen(-
gend Fritierfett erhitzen.
Die Streifen umgedreht ins
Fritierfett halten und die
Kringel so hineingleiten
lassen. In etwa 5 Minuten
auf beiden Seiten gold-

elb ausbacken. Ganz
risch servieren.

Wer sagt, dall Windbeutel immer
s} sein mussen@ Uberraschen Sie
Ihre Gaste doch einmal mit einer
pikanten Variation!
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