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Vorwort

Sie haben nur wenig Zeit? Sie
haben gerade einen anstrengen-
den Arbeitstag hinter sich und
die Hausarbeit stapelt sich?
Und doch méchten Sie Thre
Lieben mit frisch gebackenem
Kuchen verwoéhnen?

Hier sind die Blitzkuchen, die
wenig Arbeit machen, in

15 Minuten im Backofen und
dennoch etwas Besonderes sind.
Die perfekte Mischung ausge-
wihlter Zutaten und kurzer
Zubereitung zeigt Thnen, wie
verbliiffend schnell und einfach
Kuchen backen sein kann.
Roter Mandarinen-Kirsch-
Kuchen, Marmorierter Kase-
kuchen und Schokoladen-Apri-
kosen-Kuchen sind nur eine
Auswahl der Kuchen, die dar-
auf warten, von Thnen gebacken
und serviert zu werden. Thre
Familie und Thre Gaste werden
Sie fiir Ihre selbst gebackenen
Kuchen lieben und Ihnen bleibt
geniigend Zeit, um sich zu ent-
spannen und Kraft zu tanken.

Die Rezepte wurden von der
Dr. Oetker Versuchskiiche aus-
probiert und sind so beschrie-
ben, dass sie schnell und leicht
nachzuarbeiten sind.



Einfiihrung

Hinweise zu den Rezepten
Lesen Sie bitte vor der -

Viel Zeit hat heute kaum noch jemand und trotzdem freut sich jeder itber
ein Stiick selbst gebackenen Kuchen. Mit unseren Blitzkuchenrezepten brau-
chen Sie nur etwa 15 Minuten Zubereitungszeit und schon kann der Kuchen
in den Backofen.

Damit Thnen wirklich alles blitzschnell gelingt, beachten Sie bitte noch fol-
gende Hinweise:

— Stellen Sie alle Zutaten fiir den Kuchen, die entsprechende Backform und
1 ite (z. B. Kiich
besen oder Knethaken, Riihrschiissel, Backrahmen usw.) bereit.

die benétigten K , Handriihrgerit mit Riihr-

— Bereiten Sie zuerst die Backform bzw. das Backblech vor. Beginnen Sie dann
mit dem Abwiegen der Zutaten. Stellen Sie den Backofen an und bereiten Sie
die schnellen Teige zu, die dann sofort in die vorbereitete Backform bzw. auf
das vorbereitete Backblech kommen.

Backformen
Die meisten Rezepte werden in einer Standardspringform (& 26 cm) oder
auf einem Backblech (30 x 40 cm) gebacken.

Wenn Sie aber die Abwechslung lieben, gibt es im dritten Kapitel noch

besser noch vor dem Einkaufen - das.
Rezept einmal vollstandig durch, Oft
werden Arbeitsabléufe oder -zusam-
menhénge dann Klarer. Die Zutaten
sind in der Reihenfolge ihrer Verar-
beitung aufgefiihrt. Die in den Rezep-
ten angegebenen Backtemperaturen
und -zeiten sind Richtwerte, die je
nach individueller Hitzeleistung des
Backofens iiber- oder unterschritten
werden kdnnen. Bitte beachten Sie
deshalb bei der Einstellung des
Backofens die Gebrauchsanweisung
des Herstellers und machen Sie nach
Beendigung der Backzeit eine Gar-
probe.

Zubereitungszeiten

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur
die Zeit fiir die eigentliche Zuberei-
tung, die Backzeiten sind gesondert
ausgewiesen. Lingere Wartezeiten
wie z. B. Auftau- oder Kihizeiten sind
nicht mit einbezogen.

Kucl fiar folgende Formen:

- Kastenform (25 x 11 cm, 30 x 11 cm)
- Gugelhupfform (& 22 cm)

— Tarteform (@ 28 -30 cm)

- Muffinform




Schnelle Teigarten

In diesem Buch finden Sie vor allem einfache Riihrteige, schnelle All-in-Teige
und Quarkmassen. Natiirlich kann man diese Teige wunderbar mit Aromen,
Raspelschokolade oder Schokoladenstiicken, Rosinen, Niissen, frischen oder

getrockneten Friichten variieren, so dass auch bei der iiberschaubaren
Anzahl der Zutaten keine Kuchenlangeweile aufkommt.

Backofentemperaturen und Einschubhéhe

Die richtig eingestellte Backofentemperatur ist fiir das Backergebnis ebenso
wichtig, wie die Backzeit. Jedoch kénnen die Backzeiten von Gerat zu Gerat
abweichen, d.h. kiirzer oder langer sein, als die im Rezept angegebene Zeit. Es
ist deshalb wichtig auch die Bedienungsanleitung Ihres Backofens zu beach-
ten. Gegen Ende der angegebenen Backzeit sollten die Kuchen genau beob-
achtet werden. Mit einer Garprobe konnen Sie priifen, ob Thr Kuchen schon
durchgebacken ist. In der Regel werden Backbleche und flachere Formen (auf
einem Rost) in der Mitte, hohere Formen (auf einem Rost) im unteren Drittel

des Backofens ei hoben. Abweict davon sind im jeweiligen Rezept

vermerkt.

Schnelle Garnierungen und Verzierungen

Wer einen Blitzkuchen gebacken hat, méchte sich natiirlich auch mit der
_Dekoration® des Kuchens nicht lang aufhalten. Am einfachsten ist es, einen
Kuchen mit Puderzucker oder einer Puderzucker-Kakaopulver-Mischung
zu bestduben. Besonders individuelle Muster erzielen Sie, wenn Sie vor dem
Bestiuben noch einige Papierstreifen oder cine Schablone auf die Kuchen-
oberfliche legen. Die Papierstreifen bzw. die Schablone nach dem Bestiuben
vorsichtig vom Kuchen nehmen. Auch streufihige Zuckerartikel wie Zucker-
sternchen oder -herzen, kurz vor dem Servieren auf den Kuchen gestreut,
sind hiibsch anzusehen. Schnell ist auch ein Puderzuckerguss gemacht, der
zuf den erkalteten Kuchen gestrichen bzw. gesprenkelt wird. Dazu kénnen
Sie gesiebten Puderzucker mit etwas Wasser, Zitronensaft oder farbigen
Fruchtsiften anriihren. Auch Speisefarben eignen sich zum Firben. Zum
schnellen Uberziehen oder Besprenkeln von Kuchen eignet sich geschmolze-
= Schokolade bzw. Kuvertiire. Fertige helle und dunkle Kuchenglasuren, die
catsprechend der Packungsanleitungen zubereitet werden, sind ebenfalls
sehr beliebt und rasch zubereitet. Fiir schnelle Sahnetupfen, kénnen Sie die
vorbereitete Sahnemasse in einen Gefrierbeutel geben, von diesem eine Spit-
z= abschneiden und Sahnemasse in Tupfen auf die Kuchenoberfliche setzen.

Essloffel
Teeloffel
Messerspitze
Packung/Packchen
Gramm
Kilogramm
Milliliter

Liter

eventuell
gehéuft
gestrichen
Tiefkiihlprodukt
Grad Celsius
Durchmesser
Broteinheit
Eiweil

Fett
Kohlenhydrate
Kilokalorien
Kilojoule




swewms  Blitzkuchen
aus der Springform

s

Ganz ohne Hexerei —
schnelle Kuchen aus dem

Backformklassiker.




ruchie | Beerenstarke Griitzetorte

-I Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel
gut vermischen. Restliche Teigzutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerit mit
Riihrbesen zunichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa
2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2 Den Teig in die vorbereitete Springform geben und glattstreichen. Die Form
auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 20-25 Minuten.

3 Springformrand 6sen und entfernen. Den Tortenboden sofort auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Gesduberten
Springformrand darumstellen.

4 Biic den Belag die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Binen Becher
Rote Griitze in einem kleinen Topf erwirmen. Gelatine leicht ausdriicken und
unter Riihren in der warmen Griitze auflsen. Die Masse unter den zweiten

Becher Rote Griitze rithren.

5 Rote Griitzemasse gleichmifig auf dem Tortenboden verteilen und etwa
2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.

6 Die Torte in Stiicke schneiden und mit der Vanille-Sauce servieren.

Tipp:
Nach Belieben statt Vanille-Sauce die Torte mit Vanille-Eis servieren.

1 Springform
(@ 26 cm, gut gefettet, gemehlt)

Fiir den Teig:
150 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g feinster Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroRe M)
4 EL Speisedl,
z. B. Sonnenblumendl
2 EL Obstessig

Fiir den Belag:
6 Blatt weiBe Gelatine
2 Becher Rote Griitze aus dem
Kithiregal (je 500 g)
250 g Vanille-Sauce aus dem
Kiihlregal

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Insgesamt:

E: 659, F: 87 g, Kh:526 g,
ki: 13397, kcal: 3176,

BE: 44,0
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Schneller Aprikosenkuchen 1 s

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fiir den Belag
1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 480 g)

Fiir den Teig;
300 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin
200 g weiche Butter oder
Margarine
200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-

Zucker
1 Msp. gemahlener Zimt
50 g gemahlene Haselnusskerne
4 Eier (GroBe M)
50 g Raspelschokolade

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Insgesamt:

E: 71 g, F: 240 g, Kh: 540 g,
kl: 19440, kcal: 4644,

BE: 45,0

1t e Belag e Apeikoseatialicenin sinen Sisb abicopfen lassen:
Backofen vorheizen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel gut vermischen.
Butter oder Margarine, Zucker, Bourbon-Vanille-Zucker, Zimt, Haselnusskerne
und Eier hinzufiigen, alles mit Handriihrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe
in 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Raspelschokolade unterheben.

B Do thithdibvosheceioteSoinalor bllonind plshatrelcbon: Die
Aprikosenhilften mit der Schnitefliiche nach unten auf dem Teig verteilen,

dabei am Springformrand cinen Kleinen Rand freilassen,

4 Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeifSluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 60 Minuten.

e Fotensnach der Boskensaut binon Kuchenzos icllén, nadtictwa
10 Minuten den Springformrand losen und entfernen. Den Kuchen mit dem
Satiritormboden nFdemcichenroshatkalten Lassany daBti o SOEIEIA TS

boden lsen und auf eine Tortenplatte geben.

Tipp:

Den Kuchen mit etwas Puderzucker bestduben. Statt der Aprikosenhlften aus der
Dose kénnen auch 2 Dosen Mango (in Scheiben geschnitten, Abtropfgewicht je 225 g)
verwendet werden.
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Marmorierter

Kiisekuchen ohne Boden R i xinde:

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fiir die Quarkmasse:

2 Eier (GroBe M)

80 g Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750 g Magerquark

250 g Mascarpone

125 g Fruchtaufstrich Himbeere
oder Himbeerkonfitiire

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Insgesamt:

E:122g,F 120 g, Kh: 225 g,
kJ: 10724, keal: 2558,

BE: 18,5

1%

] Backofen vorheizen. Fiir die Quarkmasse Eier mit Zucker und Zitronensaft
mit Handrithrgerit mit Riithrbesen in 1 Minute schaumig rithren. Pudding-
Pulver unterrithren. Quark und Mascarpone hinzufiigen und ebenfalls
unterriihren.

2 Die Masse in die vorbereitete Springform fiillen und glattstreichen. Den
Fruchtaufstrich oder die Konfitiire mit einem Loffel auf der Quarkmasse
verteilen. Mithilfe einer Gabel den Fruchtaufstrich oder die Konfitiire spiral-
formig unter die Quarkmasse ziehen, Die Form auf dem Rost im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeifSluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 60 Minuten.

3 Den gebackenen Kuchen noch etwa 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen
bei leicht geffneter Backofentiir stehen lassen, erst dann herausnehmen und in
der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Dann die Springform lésen
und entfernen. Den Kuchen auf eine Tortenplatte geben.

|
Tipp:
Nach Belieben den Kuchen am Rand mit Puderzucker bestauben.
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Orangen-Buttermilch-Kuchen

Fruchtig

1 Springform 1 Zum Trinken O ft, Zucker und Or: hale in einen kleinen Topf

(@ 26 cm, Boden gefettet) geben, unter Riihren zum Kochen bringen und etwa § Minuten kochen lassen.
Dann den Orangensirup beiseitestellen. Backofen vorheizen.
Zum Trénken:

125 ml ('8 1) Orangensaft 2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut vermischen.

125 g Zucker Zucker, Vanillin-Zucker, Orangenschale, Eier, Butter oder Margarine und But-

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene  termilch hinzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerit mit Riithrbesen zundchst
Orangenschale kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem

glatten Teig verarbeiten. Orangeat unterheben.

Fiir den All-inTeig:

300 g Weizenmehl 3 Den Teig in die vorbereitete Springform geben und glattstreichen. Die Form
1 Pck. Dr. Oetker Backin auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene  Heifluft: etwa 160 °C
Orangenschale Backzeit: etwa 50 Minuten.
4 Eier (GroBe M)
200 g weiche Butter oder 4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Kuchenoberfliche mit einem
Margarine Holzstibchen mehrmals einstechen und mit dem beiseite gestellten Orangensirup
125 ml (% 1) Buttermilch trinken. Den Kuchen etwa 10 Minuten abkiihlen lassen, dann aus der Form
100 g fein gewiirfeltes Orangeat 16sen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp:

Nach Belieben mit Puderzucker bestéuben.

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Insgesamt:

E: 63 g, F: 199 g, Kh: 697 g,
kJ: 20434, keal: 4883, ‘

BE: 52,0 \
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Amarettini-Kuchen R v aiobol

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Zum Vorbereiten:
1 Glas entsteinte Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

Fiir den All-inTeig:
200 g Weizenmehl
2 TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
3 Eier (GroBe M)
2 EL gemahlene Mandeln
3 EL Amarettolikor
125 g weiche Butter
75 g Amarettini
(ital. Mandelgebéck)
2 EL abgezogene, ganze Mandeln

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 40-50 Minuten

Insgesamt:
E:60 g, F: 163 g, Kh: 397 g,
kl: 14253, keal: 3400,

BE: 335

19

] Kirschen zuerst in einem Sieb, dann auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.
Backofen vorheizen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut vermischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier, Mandeln, Likér und Butter hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgeréit mit Rithrbesen zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Amarettini und gut abgetropfte Kirschen vorsichtig unterheben.

3 Den Teig in die vorbereitete Springform fiillen und glattstreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 40-50 Minuten.

4 Nach etwa 10 Minuten Backzeit den Kuchen mit den Mandeln bestreuen.

5 Den Kuchen nach dem Backen in der Form etwas abkiihlen lassen, dann aus
der Form 16sen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten

lassen.

Tipp:
Den Kuchen nach dem Erkalten mit Puderzucker bestauben. Dazu Schlagsahne, mit
Amarettolikér abgeschmeckt, reichen.







Gestreifter Orangenkuchen

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fir den hellen Teig
150 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g weiche Butter oder

Margarine

2 Eier (GroBe M)
75 g gehackte Mandeln

Fiir den dunklen Teig:
1 EL gesiebtes Kakaopulver
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Orangenschale
1-2 EL Orangensaft
40 g Schokotropfen

Zum Bestreichen:
3 EL Orangenmarmelade
1 EL Orangensaft

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Insgesamt:

E: 47 g, F: 170 g, Kh: 360 g,
kJ: 13308, keal: 3179,

BE: 30,0

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel
gut vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Margarine und Eier hin-
zufiigen und alles mit Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe in
etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mandeln unterheben. Teig

halbieren.

2 Fiir den dunklen Teig unter eine Teighilfte Kakao, Orangenschale und -saft
rithren. Schokotropfen unterheben. Mit einem Essléffel abwechselnd den
hellen und den dunklen Teig streifenweise in die Springform einfiillen.

3 Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben.
Ober-/Unterhitze: 160-180 °C
Heifluft: 140-160 °C

Backzeit: etwa 25 Minuten.

4 Die Form nach dem Backen auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa

10 Minuten abkiihlen lassen.

5 Zum B ichen O melade mit O) in einem kleinen Topf

verrithren und aufkochen lassen. Den Kuchen aus der Form [8sen und auf
einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen. Den Kuchen mit der warmen
Orangenmarmelade einstreichen und erkalten lassen.

Tipp:
Den Kuchen nach dem Bestreichen zusétzlich mit Orangenzesten bestreuen. Statt der
Schokotropfen eignet sich auch fein gehackte Zartbitter-Schokolade.
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Joghurt-Erdbeer-Torte

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fiir den Teig;
150 g Vollmilchjoghurt
2 Eier (GroBe M)
150 ml Speisedl,
2. B. Sonnenblumend|
2 EL Zitronensaft
150 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
200 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag:
400 g Schlagsahne
2-3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
300 g Erdbeer-Sahne-Joghurt
200 g Erdbeeren

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:

E:56 g, F: 322 g, Kh: 397 g,
kJ: 19939, kcal: 4764,

BE: 33,5

Fiir Kinder

1 Backofen vorheizen. Fiir den Teig Joghurt, Eier, Ol, Zitronensaft, Zucker und
Vanillin-Zucker in eine Riihrschiissel geben und mit Handriihrgerit mit Rithr-
besen gut verriihren, Mehl mit Backpulver gut vermischen und kurz

unterrithren.

2 Den Teig in die vorbereitete Springform fiillen und glatrstreichen. Die Spring-
form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiffluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

3 Nach dem Backen den Springformrand entfernen. Tortenboden mit dem
Springformboden auf einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

4 Toteubioden vorm Springformboden lésen und auf eine Tortenplatte legen.

5 Fiir den Belag Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Joghurt unterheben.
Creme in einen groflen Gefrierbeutel fiillen. Eine grofere Spitze abschneiden

und grofie Tuffs auf den Tortenboden spritzen.

O Erthecrenines sbspitien, piteny ehacken atar ot Sesela. Coms i a4e
Erdbeervierteln garnicren. Torte sofort servieren oder i Kihlschrank kalt

stellen.

pe /







Swetlana Roter Mandarinen-
Kirsch-Kuchen

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fiir den Belag:
1 Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht etwa 350 g)

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

1 Pck. Rote Griitze Dessertpulver
Himbeer-Geschmack

175 g Zucker

4 Eier (GroRe M)

250 g sehr weiche Butter
oder Margarine

2 EL Kirschsaft (aus dem Glas)

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 40-45 Minuten

Insgesamt:
E:57g,F:239g,Kh:499 g,
kJ: 18562, keal: 4432,

BE: 41,0

1 Fiir den Belag Mandarinen und Sauerkirschen jeweils in einem Sieb abtropfen
lassen. Dabei den Kirschsaft auffangen und 2 Essloffel fir den Teig abmessen.
Den Backofen vorheizen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel gut vermischen.
Griitzepulver unterrithren. Restliche Teigzutaten hinzufiigen und alles mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Die Hilfte der Kirschen unter den Teig heben.

3 Den Teig in die vorbereitete Springform fiillen und glattstreichen. Die restlichen
Kirschen und die Mandarinen auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost
im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Backzeit: 40-45 Minuten.
4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen, den Springformrand lésen und ent-

fernen, Den Kuchen auf dem Springformboden auf dem Kuchenrost erkalten
lassen. Dann erst den Kuchen vom Springformboden lésen. Den Kuchen mit
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Kt.isekuChen Ohne BOden Gut vorzubereiten

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Fir die Quarkmasse:

6 EiweiB (GroRe M)

1 Prise Salz

200 g Schlagsahne

150 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Saft von 2 Zitronen

6 Eigelb (GroRe M)

750 g Magerquark

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 70 Minuten

Insgesamt:

E: 145 g, F: 228 g, Kh: 260 g,
kJ: 15789, keal: 3769,

BE: 21,5

1 Backofen vorheizen. Fiir die Quarkmasse Eiweif§ mit Salz steifschlagen. Rest-
liche Zutaten in eine Rithrschiissel geben und mit Handrithrgerat mit Rithr-
besen zunichst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu

einer Masse verrithren.

2 Biweif unterheben. Die Quarkmasse in die vorbereitete Springform fiillen
und glattstreichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 70 Minuten (nach etwa 50 Minuten Backzeit den Kuchen mit
Backpapier zudecken, damit die Oberfliche nicht zu stark bréunt).

3 Den gebackenen Kuchen noch etwa 30 Minuten im ausgeschalteten Backofen
bei leicht gedffneter Backofentiir stehen lassen, erst dann herausnehmen und in

der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp:

Nach Belieben den Kuchen am Rand mit Puderzucker bestauben.

Erfischend schmeckt der Kuchen, wenn 1 Glas (Einwaage 390 g) sehr gut abgetropfte
Stachelbeeren unter die Masse gehoben werden.

Der Kuchen ist gefriergeeignet.
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Nougat-Kugel-Kuchen 1 ranic

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

{ir den Rithrteig:
150 g weiche Butter oder
Margarine

150 g weiche Nuss-Nougat-Creme

70 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Y Pek. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

3 Eier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

50 g gemahlene Haselnusskerne

6 EL Orangensaft
18 Haselnuss-Gebéck-Kugeln
(etwa 80 g)

Fiir den Guss:
50 g gesiebter Puderzucker
V4 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale
1 EL Orangensaft

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:
E:73¢g,F:2639,Kh:431 g,
kJ: 18475, keal: 4416,

BE: 36,0

1 Backofen vorheizen. Fiir den Teig Butter oder Margarine und Nuss-Nougat-
Creme mit Handrithrgerat mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenschale
unterrithren. So lange rithren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 1/ Minute). Mehl mit Back-
pulver gut vermischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrithren.

Haselnusskerne und Orangensaft kurz unterrizhren.

3 Den Teig in die vorbereitete Springform fitllen und glattstreichen. Haselnuss-
Gebick-Kugeln darauf verteilen und etwas in den Teig driicken.

4 Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

5 Die Form etwa 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen, dann die Spring-
form lsen und entfernen. Den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost erkalten lassen.

6 Puderzucker mit Orangenschale und Orangensaft zu einem dicklichen Guss
verriihren und den Kuchen damit besprenkeln.
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Streusel-Pflaumen-Kuchen Ul rus

1 Springform
(@ 26 cm, Boden gefettet)

Zum Vorbereiten:
125 g Butter
1 Glas Pflaumen
(Abtropfgewicht 385 g)

Fiir den Streuselteig:
200 g Weizenmehl
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Fiir den Guss:
200 g Schmand
1 Ei (GroBe M)
1 Pk, Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
50 g Zucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 45-50 Minuten

Insgesamt:

E:35g, F: 163 g, Kh: 410 g,
kJ: 13724, keal: 3277,

BE: 34,0

-‘ Zum Vorbereiten Butter bei schwacher Hitze in einem kleinen Topf zerlassen,
kurz abkiihlen lassen. Pflaumen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Backofen

vorheizen.

2 In der Zwischenzeit Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut ver-
mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und zerlassene Butter hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handrithrgerit mit Rithrbesen zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.

3 Etwa drei Viertel der Streusel in der vorbereiteten Springform verteilen und zu
einem Boden andriicken. Pflaumen darauf verteilen.

4 i den Guss Schmand, Ei, Pudding-Pulver und Zucker mit einem Schnecbesen
verrithren, Guss auf die Pflaumen gie@en und mit den restlichen Streuseln

bestreuen.
5 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 45-50 Minuten.

6 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen. Dann den Springformrand l6sen und entfernen. Den Kuchen
mit dem Springformboden auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Dann den
Springformboden 16sen und den Kuchen auf eine Tortenplatte geben.

Tipp:
Zusétzlich kann noch 1 Teeloffel gemahlener Zimt oder etwas geriebene Zitronenschale in

den Teig gegeben werden.
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Schokoladen-Aprikosen-

Fiir Kinder K uc hen

] Aprikosenhilften in einem Sieb abtropfen lassen. Backofen vorheizen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver und Kakaopulver in einer Rithrschiissel
gut vermischen. Restliche Zutaten hinzufiigen und alles mit Handrithrgerit
mit Rithrbesen auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3 Den Backrahmen in der Gréfie des Backbleches auf das vorbereitete Back-
blech stellen. Den Teig einfiillen und glattstreichen. Die Aprikosenhilften mit
der Woslbung nach oben auf dem Teig verteilen.

4 Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.

6 Zum Besteichen den Fruchtaufstrich in einem kleinen Topf zum Kochen

bringen und die Aprikosen damit bestreichen.

op:
= konnen statt der Aprikosen aus dem Glas auch 18 frische, reife Aprikosen verwendet
werden. Die Aprikosen dann abspillen, abtrocknen, halbieren und entsteinen.

Kuchen kann auch in einer Fettpfanne zubereitet werden.

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)
1 Backrahmen

Fiir den Belag:
2 Dosen Aprikosenhélften
(Abtropfgewicht je 480 g)

Fir den Teig:
200 g Weizenmehl
2'/ gestr. TL Dr. Oetker Backin
3 EL Kakaopulver
5 Eier (GroBe M)
125 g Zucker
200 g weiche Butter
150 g Schokoladenpudding aus
dem Kiihlregal

Zum Bestreichen:
2 EL Fruchtaufstrich Aprikose
(ohne Fruchtstticke)

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:
E:73g,F:229g,Kh: 486 g,
kJ: 18225, keal: 4352,

BE: 40,5
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Streuselkuchen mit Apfelmus  scico

1 Backblech 1 Backofen vorheizen, Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel
(30 x 40 cm, gefettet) gut vermischen, Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Ei und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Handrithrgerit mit Knethaken zunéchst kurz auf
Fiir den Streuselteig: niedrigster, dann auf héchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.
500 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin 2 Die Hilfte der Streusel auf dem vorbereiteten Backblech verteilen und zu
200 g Zucker einem Boden andriicken.
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 gestr. TL gemahlener Zimt 3 Fiir die Fiillung Apfelkompott evtl. mit Rosinen verriithren und auf dem Teig
1 Ei (GroBe M) verteilen. Restliche Streusel daraufstreuen. Das Backblech in den vorgeheizten
250 g Butter oder Margarine Backofen schieben.
Filr die Fiillung: Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
3 Gléser Apfelmus Heiflluft: 160-180 °C
(Einwaage je 370 g) Backzeit: 45-55 Minuten.

evtl. 100 g Rosinen
4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen und

in Stiicke schneiden.

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 45-55 Minuten

Insgesamt:

E: 59 g, F: 228 g, Kh: 842 g,
kJ: 24032, keal: 5746,

BE: 70,0
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1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)
1 Backrahmen

Zum Vorbereiten:
1 Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

Fiir den Streuselteig:
300 g Weizenmehl
1 EL Instant-Espressopulver
1 EL Kakaopulver
75 g Zucker
250 g sehr weiche Butter

Zum Bestreuen:
125 g Schokotropfen

Fiir den Quarkbelag:

500 g Vanillequark aus dem
Kihlregal

500 g Magerquark

1 Becher (150 g) Créme fraiche

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

4 Eier (GroBe M)

75 g Zucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Insgesamt:

E: 165 g, F: 341 g, Kh: 598 g,
ki: 25917, kcal: 6198,

BE: 50,0

Espressokuchen
mit Vanillequark R seic:

-I Zum Vorbereiten die Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen. Backofen

vorheizen.

2 Fiir den Streuselteig Mehl mit Espressopulver und Kakaopulver in einer
Riihrschiissel gut vermischen. Zucker und Butter hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen zunichst kurz auf niedrigster, dann auf mittlerer
Stufe zu Streuseln verarbeiten.

3 Einen Backrahmen in der Grofe des Backbleches auf das vorbereitete Back-
blech stellen. Die Streusel darin verteilen und mithilfe eines bemehlten Esslof-

fels zu cinem Boden andriicken. 100 g von den Schokotropfen daraufstreuen.

4 Fiir den Quarkbelag alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen zu einer glatten Masse verrithren. Die Quarkmasse iz
den Backrahmen fiillen und glattstreichen. Mandarinen darauf verteilen und
die restlichen Schokotropfen daraufstreuen.

5 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 40 Minuten.
© Das Backblech auf cinen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.
Tipp:

Die Schokotropfen kénnen auch durch 100 g Zartbitter-Raspelschokolade ersetzt werden, diese
dann direkt unter den Quarkbelag riihren.
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Kirsch-Joghurt-Kuchen R s e

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)

Zum Vorbereiten:
2 Glaser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

Fiir den Teig:
300 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin
175 g Kirschjoghurt
150 ml Speisedl,
z. B. Sonnenblumend|
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (GroBe M)
4 EL Zitronensaft

Fiir den Guss:
1 Pck. Tortenguss, klar
1 Pck. Tortenguss, rot
250 ml (V4 ) Kirschsaft
175 g Kirschjoghurt
1 EL Zucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Insgesamt:

E:68 g, F: 194 g, Kh: 629 g,
kJ: 19311, keal: 4609,

BE: 52,0

] Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

Backofen vorheizen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rihrschiissel gut vermischen. Rest-
liche Teigzutaten hinzufiigen, mit Handrithrgerit mit Rithrbesen zunachst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3 Den Teig auf das vorbereitcte Backblech geben und glattstreichen. Die Kir-
schen darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 25 Minuten.

4 Nach dem Backen den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

5 Fiir den Guss das Tor Iver nach Pack feitung abe mitnur
insgesamt 250 ml (V1) Saft, dem Joghurt und dem Zucker unter Rilhren z0-

bereiten und auf dem Kuchen verteilen, fest werden lassen.

Tipp:
Der Guss kann auch nur mit rotem Tortenguss zubereitet werden, dann wird er dunkler.

Ohne Guss kann der Kuchen gut eingefroren werden.
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Haselnusskuchen

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)

Filr den Belag;
150 g Zucker
125 g Butter
200 g gehobelte Haselnusskerne

Fiir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroRe M)
200 g Butter

Zum Bestreichen:
3-4 EL Aprikosenkonfitiire

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 20-25 Minuten

Insgesamt:

E:76 g, F: 417 g, Kh: 671 g,
kJ: 28349, kcal: 6776,

BE: 56,0

Beliebt

] Fiir den Belag Zucker mit Butter in einen Topf geben und zusammen
aufkochen, die Haselnusskerne unterriihren. Den Topf von der Kochstelle

nehmen.

2 In der Zwischenzeit Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
in einer Rithrschiissel gut vermischen. Restliche Teigzutaten hinzugeben und
mit Handrithrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.

3 AnschlieRend den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
glatten Teig verkneten und auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen. Das
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiflluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 10 Minuten.

4} Den vorgebackenen Boden zuerst mit der Aprikosenkonfitire und dann mit
der Haselnussmasse bestreichen. Das Backblech wieder in den Backofen schie-
ben und den Kuchen bei der oben angegebenen Backofencinstellung weitere
10-15 Minuten backen.

5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.







|

Swetlana  Grqchelbeerschnitten
mit Marzipanraspeln I v aioro

1 Backblech 1 Fiir den Belag Stachelbeeren in cinem Sieb gut abtropfen lassen. Backofen
(30 x 40 cm, gefettet) vorheizen.
Filr den Belag: 2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handrithrgerdt mit Riihrbesen auf
2 Glaser Stachelbeeren héchster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
(Abtropfgewicht je 390 g) Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Fiir den Riihrteig: 3 Eier nach und nach unterrithren (jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit Speise-
250 g weiche Butter oder stirke und Backpulver gut vermischen und abwechselnd mit Eierlikér und
Margarine Mohn auf mittlerer Stufe unterrithren.
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker 4 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Stachel-
4 Eier (GroBe M) beeren darauf verteilen.
300 g Weizenmehl
50 g Speisestérke 5 Zum Bestreuen Marzipan-Rohmasse direke grob auf den Teig raspeln. Das
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.
100 ml Eierlikor
30 g Mohnsamen Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C
Zum Bestreuen: Backzeit: 35-40 Minuten.

200 g kalte Marzipan-Rohmasse
6 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.

Tipp:
Der Eierlikor kann auch durch die gleiche Menge Stachelbeersaft aus den Gléisen ersetzt werden

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten

Insgesamt:

E:97 g, F: 3359, Kh: 706 g,
kl: 26720, kcal: 6383,

BE: 59,0
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Kokosmilchkuchen vom Blech ¥ ri: xinde:

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, bemehlt)

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

225 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

4 Eier (GroBe M)

150 g weiche Butter oder
Margarine

150 ml Kokosmilch

Fiir den Guss:
250 g gesiebter Puderzucker
etwa 100 ml Kokosmilch
gelbe und rote Speisefarbe

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Insgesamt:

E:69g,F: 163 g, Kh: 788 g,
kJ: 20635, keal: 4931,

BE: 65,0

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiisse!
gut vermischen. Restliche Teigzutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen zunichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa
2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2 Teig auf dem vorbereiteten Backblech verteilen und glattstreichen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 20 Minuten.

3 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen.

4 Fiir den Guss Pud ker mit Kok ilch zu einem Guss ver-
rithren. Den Kuchen mit etwa zwei Dritteln des Gusses iiberziehen. Den restlichen 1

Guss in 3 Portionen teilen und mit Speisefarbe rot, gelb und orange einfarben. |

5 Den Guss getrennt in Gefrierbeatel fillen, eine Kicine Spitze abschneiden und
abwechselnd Linien auf den noch feuchten Guss spritzen. Mit cinem Holzstib-
chen abwechselnd von oben nach unten und von unten nach oben durch den

Guss ziehen, so dass geschwungene Linien enstehen.
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Swetlana Rhabarber_
Amarettini-Schnitten § g

1 Backblech ] Fiir den Belag Rhabarber putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Stangen in
(30 x 40 cm, gefettet) etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Backofen vorheizen. |
Fiir den Belag: 2 Fiir den All-in-Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut ver-
750 g Rhabarber mischen. Zucker, Bourbon-Vanille-Zucker, Butter oder Margarine, Eier und
Joghurt hinzufiigen und alles mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen in etwa
Fiir den All-in-Teig: 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Amarettini unterheben.
350 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin 3 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Rhabar-
200 g Zucker berstiicke darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille- schieben.
Zucker
200 g weiche Butter oder Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Margarine HeifSluft: etwa 160 °C
5 Eier (GroRe M) Backzeit: etwa 40 Minuten.
150 g Joghurt
125 g Amarettini 4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.
(ital. Mandelgeback) Den Kuchen zum Servieren in Schnitten schneiden.
Tipp:

Den Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Insgesamt:

E: 86 g, F: 217 g, Kh: 578 g,
kJ: 19657, keal: 4689,

BE: 48,0
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Nusskuchen mit Guss l st

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt)

Fiir den Teig:

125 g weiche Butter oder
Margarine

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

8 Eigelb (GroBe M)

300 g gemahlene Haselnusskerne

50 g gehobelte Haselnusskeme

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

8 Eiweil (GroRe M)

Fiir den Guss:
200 g Nuss-Glasur
oder
200 g Nuss-Nougat-Creme
2 EL Speisedl,
2. B. Sonnenblumend|

Zum Bestreuen:
etwa 20 g gehobelte
Haselnusskerne

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 20-25 Minuten

Insgesamt:

E: 110 g, F: 465 g, Kh: 282 g,
kJ: 23997, keal: 5727,

BE: 23,5

49

] Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handrithrgerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterrithren. So lange rithren, bis eine gebundene Masse entstanden

ist. Eigelb nach und nach unterriihren.

2 Haselnusskerne mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterrithren. Eiweifl steifschlagen und unterheben. Den Teig auf das vor-
bereitete Backblech streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 20-25 Minuten.

D Dt KushEns e AAcH e Batler At Bt Bk ies Belggei
Kuchenrost stiirzen, mitgebackenes Backpapier abziehen und den Kuchen

erkalten lassen.

A S e e Niss Olasuieniach Backospsaleifonizedisenodesdis
NiuseiNoLEALCremeiuis Shatsebl inieien klGten Topkin Wasseibadlsindines
seschimeiligeniMasse verriihren: DenKuchendansit hestreichemundinit den

Haselniissen bestreuen. Guss fest werden lassen.

Tipp:

Besonders gut schmeckt auch folgender Kaffeeguss: Dazu 200 g gesiebten Puderzucker mit
einem gehauften Teeloffel Ioslichem Kaffeepulver, 150 g saurer Sahne, 2-3 Essloffeln heiRem
Wasser und 20 g zerlassener Butter verriihren. Den Kuchen damit bestreichen.
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Mandarinen-Kokos-Kuchen

Fiir Giste »

1 Backblech 1 Fiir den Belag Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen. Backofen vorheizen. /

(30 x 40 cm, gefettet, gemehlt)

Zum Vorbereiten:
2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

Fiir den Allin-Teig:
300 g Weizenmehl
4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Kokosraspel
250 g gesiebter Puderzucker

Fiir den Teig Meh! mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut vermischen.
Kokosraspel, Puderzucker, O hale, Speisedl, O
hinzufiigen, alles mit Handrithrgeréit mit Rithrbesen auf hochster Stufe in

und Ejer

etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Mandari-
nen darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Backzeit: etwa 25 Minuten.
Geriebene Orangenschale
200 ml Speisedl,
z. B. Sonnenblumend|
150 ml Orangensaft

5 Eier (GroBe M)

4} Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den noch heifen Kuchen
sofirt mit Raspelschokolade nnd Kok I bestiéuiéh Dea Kiichers

erkalten lassen.

Tipp:
Zum Bestreuen: Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und erkalten lassen. Dann wie im
2 EL Raspelschokolade

1 EL Kokosraspel

Rezept angegeben weiterverarbeiten.

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Insgesamt:

E: 779 F:323g,Kh:577 g,
ki: 23160, kcal: 5532,

BE: 48,0
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Swetlana Schneller
Butter-Mandel-Kuchen B «ussisch

1 Backblech ] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Hefeteig Garant in einer Riihr-
(30 x 40 cm, gefettet) schiissel sorgfiltig vermischen. Zucker, Salz, Ei, Butter und Milch hinzufiigen.
Fiir den Hefeteig: 2 Die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken zunichst kurz auf niedrigster.
375 g Weizenmehl dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten,
1 Pck. Dr. Oetker Hefeteig Garant
50 g Zucker Den Teig auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen und mit Butter bestrei-
1 Prise Salz chen. Zucker und Mandeln daraufstreuen. Den Teig noch etwa 5 Minuten
1 Ei (GroBe M) ruhen lassen, dann das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.
50 g weiche Butter
200 ml lauwarme Milch Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiflluft: etwa 180 °C
Zum Bestreichen und Bestreuen: Backzeit: etwa 15 Minuten.
100 g weiche Butter
100 g abgezogene, gehobelte 4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen und
Mandeln in beliebig grofie Stiicke schneiden.
75 g Zucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

Insgesamt:

E: 71 g, F: 203 g, Kh: 406 g,
kJ: 16008, kcal: 3825,

BE: 335
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Makronenkuchen

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)

Fiir den All-in-Teig:
300 g Weizenmehl
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
4 Eigelb (GroBe M)
200 g weiche Butter oder
Margarine
200 ml Milch

Fiir den Belag:
4 EiweiB (GroBe M)
200 g Zucker
200 g Kokosraspel

Zubereitungszeit
15 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Insgesamt:

E: 76 g, F: 336 g, Kh: 566 g,
kJ: 23523, keal: 5622,

BE: 46,5

50

Einfach

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel
gut vermischen. Zucket, Vanillin-Zucker, Salz, Eigelb, Butter oder Margarine
und Milch hinzufiigen. Die Zutaten mit Handrithrgerét mit Rithrbesen
zunichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten.

2 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten.

3 Fir den Belag Eiwei steif schlagen, Zucker nach und nach hinzufiigen,
Kokosraspel vorsichtig unterheben. Die Masse auf dem vorgebackenen Boden
verteilen. Nach Belieben die Oberfliche mithilfe eines Tortengarnierkammes
wellenformig verzieren. Das Backblech wieder in den Backofen schicben und
den Kuchen fertig backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heiffluft: etwa 140 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen.
Nach Belieben in Rauten, Rechtecke oder Quadrate schneiden.

Tipp:
Das Geback kann mehrere Tage in einer gut schlieBenden Dose aufbewahrt werden. Den
erkalteten hen mit Schokolade kel
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Wolken-Streusel-Kuchen } s xinde:

1 Backblech ] Backofen vorheizen. Fiir die Quarkmasse alle Zutaten in eine grofe Riihr-
(30 x 40 cm, gefettet) schiissel geben und mit Handriihrgerit mit Rithrbesen gut verrithren.
Filr die Quarkmasse: 2 Einen Backrahmen in der Grofe des Backbleches auf das vorbereitete Back-
1,5 kg Magerquark blech stellen. Die Quarkmasse hineingeben und glattstreichen.
250 g Mascarpone
250 g Schlagsahne 3 Fiir die Streusel die Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit Handriihr-
250 g Zucker gerit mit Rithrbesen zunichst kurz auf niedrigster, dann auf mittlerer Stufe zu

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene  dickeren Streuseln verarbeiten.
Zitronenschale
2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver 4 Jeweils einen Essléffel von den Streuseln wolkenartig zusammendriicken und
Vanille-Geschmack oder GrieR die Streuselwolken auf der Quarkmasse verteilen.
7 Eier (GroBe M)
5 Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.
Fiir die Streuselwolken:

150 g Weizenmehl Ober-/Unterhitze: 160-180 °C

10 g Kakaopulver Heifluft: 140-160 °C

75 g Zucker Backzeit: etwa 60 Minuten.

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter Den Kuchen noch etwa 20 Minuten im ausgeschalteten Backofen, bei leicht

gedffneter Backofentiir stehen lassen. Dann das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und den Kuchen erkalten lassen. Den Kuchen zum Servieren in

Stiicke schneiden.

Zubereitungszeit
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Insgesamt:

E: 277 g, F: 321 g, Kh: 569 g,
ki: 26979, keal: 6441,

BE: 475
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1 Backblech
(30 x 40 cm, mit Backpapier
belegt)

450 g TK-Blatterteig

Fiir die Fiillung:
125 g Marzipan-Rohmasse
100 g Fruchtaufstrich Kirsch oder
Kirschkonfittire

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eiweil
1 Eigelb
1 EL Milch
25 g gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Auftauzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Insgesamt:

E:54 g, F: 170 g, Kh: 282 g,
kJ: 12033, keal: 2875,

BE: 235

N6

Fruchtig gefiillte
Bliitterteigkissen

Fiir Gaste (6 Stiick)

.IBI‘m. igplatten nebeneinander deckt nach Pack leitung auftauen

lassen.

2 e Teisplinewaufeihandes lgen und'auf diner bemehlien Asbsiisithe
einem Rechteck (etwa 48 cm x 30 cm) ausrollen. Aus dem Rechteck 6 Streifen

(etwa 8 x 30 c¢m) schneiden.

3 Backofen vorheizen. Marzipan mit ciner Gabel zerdriicken und mit dem

Fruct ich oder der Kir itiire gut vermischen. Marzi in

cinen Gefrierbeutel fiillen. Eine Spitze abschneiden.

4 Auf die Hilfte jedes Teigstreifens mittig einen etwa 14 cm langen Marzipan-

streifen spritzen, dabei cinen kleinen Rand frei lassen.

5 B dinen Pl Biweik um e Marsipadsudionstreithen Toweile i
andere Teighilfte iiber die Marzipanstreifen klappen und an den Seiten gut

andriicken.

6 Die Teigstangen nicht zu dicht auf das vorbereitete Backblech legen. Eigelb
mit Milch hl und die Tei mit Mandeln

bestreuen.

damit ict

7 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/ Unterhitze: etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: erwa 20 Minuten.

kpapier auf einen Kuchenrost ziehen und

8 Die Blatter mit dem B

erkalten lassen.

Tipp:
Die Blétterteigkissen nach Belieben mit einem Puderzuckerguss besprenkeln. Dazu 50 g
gesiebten Puderzucker mit 2 Teeloffeln Wasser verriihren.







£53 tl 2 s o
e Blitzicuchen mit Kandis N s

1 Backblech ] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihrgeréit
(30 x 40 cm, gefettet) mit Rithrbesen auf hichster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unterriihren. So lange rithren, bis eine gebundene Masse
Fiir den Riihrteig: entstanden ist.
300 g Butter oder Margarine ‘
200 g Zucker 2 Eier nach und nach unterrithren (jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit Back-
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker pulver gut vermischen und portionsweise auf mittlerer Stufe unter den Teig
1 Prise Salz rithren. Zuletzt die Mandeln unterheben.
5 Eier (GroBe M)
300 g Weizenmehl 3 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Zum
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin Bestreuen gehackte und gehobelte Mandeln mit Kandis mischen und auf den
100 g abgezogene, gemahlene Teig streuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.
Mandeln
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C |
Zum Bestreuen: Heifluft: etwa 160 °C '
100 g abgezogene, gehackte Backzeit: etwa 35 Minuten.
Mandeln
50 g abgezogene, gehobelte 4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.
Mandeln

100 g brauner Griimmel (Kandis)

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Insgesamt:

E: 112 g, F 426 g, Kh: 528 g,
k): 26834, kcal: 6412,

BE: 43,5

S
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Knusper-Miisli-Kuchen

1 Backblech
(30 x 40 cm, gefettet)

Fiir den All-inTeig:
250 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
200 g Zucker
200 g gemahlene Haselnusskerne
1 Msp. gemahlener Zimt
4 Eier (GroBe M)
250 g weiche Butter oder
Margarine
50 ml Milch

Fiir den Belag:
2 Gléser Apfelkompott
(Einwaage je 360 g)
200 g Knuspermisli

Zum Bestreichen
3 EL Fruchtaufstrich Aprikose
(ohne Fruchtstiicke)

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:

E:99 g, F: 398 g, Kh: 668 g,
kJ: 27973, keal: 6678,

BE: 55,5

6

Beliebt

1 Backofen vorheizen. Fiir den Teig Meh! mit Backpulver in einer Riihrschiissel

1 ne, Zimt, Eier, Butter oder Margarine

gut vermischen. Zucker, F
und Milch hinzufiigen. Die Zutaten mit Handrithrgerat mit Rithrbesen
zunichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu

cinem glatten Teig verarbeiten.

2 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Apfelkom-
pott darauf verteilen und mit Knuspermiisli bestreuen. Das Backblech im
unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifiluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

3 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen.

4 7um Bestreichen den Fruchtaufstrich in einem kleinen Topf zum Kochen

bringen und den Kuchen damit iiberzichen.

Tipp:
Den Kuchen mit VanilleSahne servieren. Aromatischer wird der Kuchen, wenn Sie fiir den
Teig die Milch durch Rum ersetzen. Statt Knuspermilsli konnen Sie nach Belieben auch Apfel-

Zimt-Miisli verwenden.
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1 Backblech

Swetlana

Affen-Butter-Kuchen

(30 x 40 cm, gefettet)

Fiir den Hefeteig:

250 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Hefeteig Garant

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g weiche Butter oder Margarine

100 ml Milch

Fiir den Belag:

100 g Erdnusscreme:
80 g weiche Butter

50 g Zucker

150 g Erdnusskerne, ungesalzen

100 g Schlagsahne

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten

Insgesamt:

E:96 g, F: 279 g, Kh: 320 g,
kJ: 17783, keal: 4254,

BE: 27,0

Fiir Gaste

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Hefeteig Garant in einer Riihr-
schiissel sorgfaltig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Milch und Butter hin-
zufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zunéichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen.

Fiir den Belag die Erdnusscreme mit Butter verrithren und auf dem Teig vor-

sichtig Zucker d. Inusskerne auf dem Teig verteilen.

Den Teig noch etwa § Minuten ruhen lassen, dann das Backblech im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 15 Minuten.

3 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die fliissige Sahne mit einem
Loffel auf dem Kuchen verteilen. Kuchen erkalten lassen.

Tipp:
Sind die Erdnusskeme gesalzen, muss man sie vorher unter flieBendem kalten Wasser kurz
abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Nach Belieben Erdnusskerne grob hacken
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Limettenkuchen  ciotc

1 Backblech 1 Backofen vorheizen, Fiir den Teig Mehl mit Backpulver und Pudding-Pulver
(30 x 40 cm, gefettet) in einer Rithrschiissel gut vermischen. Restliche Teigzutaten hinzufiigen und
‘mit Handriihrgerit mit Rithrbesen zunichst kurz auf niedrigster, dann auf
Fiir den Teig: hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin 2 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und glattstreichen. Das Back-
1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver blech in den vorgeheizten Backofen schieben.
Vanille-Geschmack
250 g Zucker Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon- Heifluft: etwa 160 °C
Vanille-Zucker Backzeit: etwa 30 Minuten,
3 EL Limettensaft
1 Pck. Dr. Oetker Finesse 3 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen,
Geriebene Zitronenschale
4 Eier (GroBe M) 4 Fiir den Guss Puderzucker und Limettensaft zu einem dickfliissigen Guss
250 g weiche Butter oder verrithren. Den Kuchen damit iiberziehen. Guss fest werden lassen.
Margarine
Tipp:
Fiir den Guss: Limettenzesten von 1-2 gewaschenen Bio-Limetten (unbehandelt, ungewachst) auf dem noch
150 g gesiebter Puderzucker flissigen Guss verteilen.

etwa 50 ml Limettensaft

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:

E:53g,F: 243 g,Kh: 628 g,
ki: 20765, keal: 4960,
BE:52.,5
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Blitzkuchen aus Gugelhupf-,
Kasten-, Tarteformen & Co.

Kuchen“ wie von Zauberhand -
schnellin eine andere Form
gebracht.




Swetlana

reiswerr B DUTStige Liese

1 Gugelhupfform
T Backoftyvorhstoeim B den T Burser oder Margacine it Dandeiigerst el

@ 22 cm, gefettet)
mit Rithrbesen auf hichster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker ( d )
und Vanillin-Zucker unterriihren. So lange rithren, bis eine gebundene Masse

: Fiir den Rahrteig;
entstanden ist.

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
2 Eies sl it iach e jedes B etwa 5 Miniata): Miehl it Speise: d
3 3’ , 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
stirke, Backpulver und Zitronenschale gut vermischen und auf mittlerer Stufe

b 4 Eier (GroBe M)
AR 200 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
3 Bery ek i e o bereivste el it s Dl Fon s A Rose 52D
i hei Backofr schieh 2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
121 Cl en sc! . .
R e R 1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
; Zum Betréufeln
Backzeit: etwa 45 Minuten.

150 ml Orangensaft
4 Den Kuchen etwa 10 Min; in des i i S0liZtonensath
uten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit
Backipapior belesten Kticheiitoststinsen: Der Kcken it e Holatibciar, 0V ELZULker
mehrmals einstechen und mit Orangen- und Zitronensaft (evtl. mit Zucker
verrithrt) betriufeln.

Tipp:
Der Teig kann auch als Blechkuchen gebacken werden. Dazu den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) streichen und etwa 30 Minuten bei gleicher Backtemperatur backen.

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Insgesamt:

E:48g, F: 197 g, Kh: 410 g,
kJ: 15291, keal: 3654,

BE: 34,0




Swetlana Nusskuchen
im Knuspermantel § cuvormberciten

1 Kastenform ] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Eier, Zucker und Vanillin-Zucker mit
(25 x 11 cm, gefettet, gemehlt) Handriihrgerit mit Riihrbesen auf hichster Stufe etwa 1 Minute schlagen.
Nach und nach Haselnusskerne auf mittlerer Stufe unterriihren.
Fiir den Teig
5 Eier (GroBe M) 2 senmalbiasicie Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe unter-
200 g Zucker rithren. Den Teig in die vorbereitete Kastenform fiillen. Die Form auf dem
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.
350 g gemahlene Haselnusskerne
40 g Semmelbrosel Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: erwa 60 Minuten (nach etwa 40 Minuten den Kuchen mit Back-
Fiir den Guss: papier zudecken, damit er nicht zu stark briunt).
100 g Zartbitter-Schokolade
5 EL Schlagsahne 3 Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen. Dann den Kuchen vorsichtig aus der Form lésen und auf
Zum Bestreuen: einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Kuchen erkalten lassen.

etwa 50 g gehobelte Haselnusskerne
Fiir den Guss Zartbitter-Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit Sahne in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig riithren.
Den Kuchen damit bestreichen und Kuchenoberfliche und -seiten mit den

Haselnusskernen bestreuen.

Tipp:

Dieser Guss lasst sich sehr gut schneiden, da er nicht splittert. Der Kuchen kann aber auch
nur mit 150 g aufgeldster und mit 1 Essloffel Speised! verriihrter Schokolade iiberzogen wer-
den. Der Kuchen schmeckt noch intensiver nach Niissen, wenn die gemahlenen Niisse vorher
bei Ober,/Unterhitze bei etwa 200 °C auf einem Backblech etwa 10 Minuten braunen. Die
Niisse zwischendurch einmal durchriihren.

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Insgesamt:

E:96 g, F: 330 g, Kh: 330 g,
kJ: 19475, kcal: 4652,

BE: 275
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Himbeer-Haferflocken-Tarte R rucis

1 Tarteform
(@ etwa 28 cm, gefettet)

Fiir den Teig
200 g Weizenmehl
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
30 g bliitenzarte Haferflocken
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
3 Eier (GroBe M)
4 EL Milch
100 g weiche Butter oder
Margarine
300 g TK-Himbeeren

Fiir den Guss:
200 g Schlagsahne

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Insgesamt:
E:55¢,F: 174 g, Kh: 311 g,
kl: 12944, keal: 3091,

BE: 26,0

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel
gut vermischen. Restliche Teigzutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerat mit
Rithrbesen auf héchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

2 Den Teig in die vorbereitete Tarteform fiillen und glattstreichen. Die gefrorenen
Himbeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeifSluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

3 Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Sahne nach und nach auf der
heien Tarte verteilen. Die Tarte in der Form erkalten lassen.

Tipp
Nachdem die Sahne auf die Tarte gegeben wurde, zuséitzlich 30 g gerostete Mandelblattchen
daraufstreuen.
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Schoko-Bananen-Kuchen W s inder

1 Kastenform
(30 x 11 cm, gefettet)

Fiir den Teig:

100 g EdelbitterSchokolade
(60 % Kakao)
3 170 g weiche Butter

2 feste Bananen
270 g Weizenmehl
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroBe M)
150 ml Bananenfruchtsaftgetrank

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: 45-55 Minuten

Insgesamt:

E: 68 g, F 191 g, Kh: 465 g,

K: 16282, keal: 3889,

: BE: 39,0

1 Fir den Teig Schokolade in Stiicke brechen, mit der Butter in einem Topf im
Wasserbad auflésen. Bananen schilen und in feine Wiirfel schneiden.

2 Backofen vorheizen. Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut ver-
‘mischen, Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren. Eier und Bananenfrucht-
saftgetrink hinzufiigen und mit Handrithrgerit mit Rithrbesen zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hchster Stufe in etwa 1 Minute verrithren. Butter-
Schoko-Masse hinzufiigen und in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig ver-

arbeiten. Bananenwiirfel unterriihren.

3 Den Teig in die vorbereitete Kastenform fiillen und die Form auf dem Rost in

den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 45-55 Minuten.

4 Den Kuchen nach dem Backen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann
auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Den Kuchen erkalten

lassen.

Tipp:
Nach Belieben den warmen Kuchen mit 50 g gehackter Vollmilchschokolade bestreuen.
Schokolade leicht andriicken oder mit Puderzucker bestéuben.
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Fruchtiger Gugelhupf ¥ st

1 Gugelhupfform
(@ 22 cm, gefettet, gemehlt)
:
:

Zum Vorbereiten:
75 g Amarettini
(ital. Mandelgebéck)

| Fiir den Teig:
300 g Weizenmehl
4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
| 150 g Zucker
| 1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
| Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
3 Eier (GroRe M)
125 g Magerquark
I 150 g weiche Butter oder
: Margarine
200 g TK-Himbeeren

I

i

‘ Zubereitungszeit:
15 Minuten

Backzeit: etwa 55 Minuten

‘, Insgesamt:
E: 754, F: 153 g, Kh: 456 g,
kJ: 14880, keal: 3551,

BE: 38,0

-I Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, diesen verschliefen und die
Amarettini mit einer Teigrolle grob zerkleinern.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel gut vermischen.
Zucket, Bourbon-Vanille-Zucker, Zitronenschale, Eier, Quark und Butter
oder Margarine hinzufiigen und alles mit Handriihrger4t mit Rithrbesen in
etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3 Amarettinibrosel unterriithren und Himbeeren vorsichtig unterheben. Den
Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen, Die Form auf dem Rost im
unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 55 Minuten.

4 Den Kuchen nach dem Backen auf cinen Kuchenrost stellen und erwa
10 Minuten abkiihlen lassen. Den Kuchen dann auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und den Kuchen erkalten lassen.

Tipp:
Den Kuchen nach Belieben mit geschmolzener weiBer Schokolade besprenkeln. Statt der
TkHimbeeren kénnen auch 200 g frische, verlesene Himbeeren oder entsteinte Sauer-
kirschen verwendet werden.
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Waldmeistertortchen § s xinde:

1 Muffinform (fir 12 Muffins)
12 Papierbackférmchen

Fiir den Teig
65 g Weizenmehl
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
60 g Zucker
Va Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroRe M)
1 EL Speisedl,
2. B. Sonnenblumend!
knapp 1 EL Obstessig

20 g Haselnuss-Krokant

Fiir die Creme:
200 g Schlagsahne
1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
2 TL Zucker
Y2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Gotterspeise Waldmeister-
Geschmack aus dem Kihlregal

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Insgesamt
E:279,F:92¢g,Kh: 170 g,

| kJ: 6874, keal: 1641,
BE: 14,0

] Backofen vorheizen. Die 12 Papierbackférmchen in die Vertiefungen der

Muffinform setzen.

2 Fic den Teig Mehl mit Backpulver in ciner Rithrschiissel gut vermischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Speisedl und Obstessig hinzufiigen und alles mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf hichster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

Den Teig gleichméfig in den Papierbackfarmchen verteilen, mit Haselnuss-
Krokant bestreuen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vor-

geheizten Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4 Nach dem Backen die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Gebick-
béden etwas abkiihlen lassen. Dann die Gebickboden mit den Papierformchen

aus der Form nehmen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

53/ Fise i Gretwie Saline it Sabinesesit Ziiekes bid Vanillin:Zickes steil
schlagen, Gétterspeise mit einem Loffel in dem Becher grob zerkleinern und
unter die Sahne heben. Die Creme auf den Gebackboden verteilen.

Tipp:
Die Kleinen Tértchen in bunten Papierbackfrmchen servieren.
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Erfrischungstarte } ri: inder

1 Tarteform
(@ 28 cm, gefettet)

Zum Vorbereiten:
2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)

Fiir den Teig:

170 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

120 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Eier (GroRe M)

80 ml Speisedl,
2. B. Sonnenblumend!

125 ml (% 1) Buttermilch mit
Zitronen-Geschmack

Fiir den Guss:
1 Pck. Tortenguss, klar
2 EL Zucker
250 ml (V4 1) Mandarinensaft
aus der Dose

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Insgesamt:

E: 38, F: 100 g, Kh: 393 g,
ki: 11099, keal: 2649,

BE: 32,5

] Zum Vorbereiten Mandarinen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen und 250 ml (4 ) fiir den Guss abmessen (evtl. mit Wasser

auffiillen). Backofen vorheizen.

2 Fiic den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rithrschiissel gut vermischen.
Restliche Teigzutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerit mit Rithrbesen in

etwa 2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

3 Den Teig in die vorbereitete Tarteform fiillen und die Mandarinen darauf
verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: 30-35 Minuten.

4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Tarte in der Form erkalten

lassen.

5 Fiir den Guss aus Tortenguss, Zucker und dem abgemessenen Mandarinen-
saft nach Pack lei bereiten. Den Guss gleichmifig auf

der Tarte verteilen und fest werden lassen.

einen Guss
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1 Springform mit Rohrboden
(@ 26 cm, gefettet)

Fiir den Rilhrteig:
150 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 gestr. TL gemahlener Zimt

3 ELRum

400 g Weizenmeh!

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

200 g Apfelmus

100 g gehackte Haselnusskerne

150 g Rosinen

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Insgesamt:

E: 69 g, F: 207 g, Kh: 644 g,
kJ: 20338, keal: 4861,

BE: 53,5

Apfelmuskuchen

Mit Alkohol

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihrgerit
mit Rithrbesen auf hichster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unterrithren. So lange riihren, bis cine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 2 Minute). Salz, Zitronen-
schale, Zimt und Rum hinzufiigen. Mehl mit Backpulver gut vermischen und
in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterriihren. Apfelmus mit Haselnusskernen
und Rosinen unterheben.

3 Den Teig in die vorbereitete Springform mit Rohrboden geben und glatt-
streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 50 Minuten.

4 Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der Form lésen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Kuchen erkalten lassen.

Tipp:
Den Kuchen mit aufgekochtem Apfelgelee bestreichen und mit gebraunten, gehobelten
Mandeln bestreuen.
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Gestiirzte Apfeltarte B s

1 Tarteform
(@ 28-30 cm)

AuBerdem fiir die Form:
etwas Butter
1-2 EL Zucker

4 mittelgroBe siif-séuerliche Apfel
(etwa 800 g), z. B. Cox orange,
Elstar

50 g getrocknete, gezuckerte
Cranberries oder Kirschen

1 Pck. Blatterteig aus dem
Kithlregal (@ 32 cm, 230 g)

Zubereitungszeit:
15 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:

E: 159 F:61g,Kh:217 g,
k!: 6208, keal: 1483,

BE: 18,0

-l Die Tarteform mit Butter fetten und mit Zucker ausstreuen. Backofen

vorheizen.

2 Apfel schilen und die Kerngehduse mit einem Apfelkernausstecher aus-
stechen. Die Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und dachziegelartig
in die Tarteform einschichten. Cranberries oder Kirschen in den Zwischen-

riumen verteilen.

3 Die Blétterteigplatte auf die Friichte in der Tarteform legen und etwas an-
driicken. Evtl. iiberstehenden Teig auf die Teigplatte klappen. Die Teigplatte
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

4 Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeiRluft: etwa 180 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten.

5 Die Tarte nach dem Backen vorsichtig auf cine Tortenplatte stiirzen und

warm servieren.

Tipp:

Die Apfeltarte mit Vanille-Sauce oder Vanille-Eis servieren.

Wenn man keinen fertigen Blatterteig aus dem Kiihlregal bekommt, kann man auch ein
halbes Péckchen (225 g) TK:Blétterteig verwenden. Die
ander zugedeckt nach Packungsanleitung auftauen lassen. AnschlieBend die Teigplatten

dann nebenein-

aufeinanderlegen, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer runden Teigplatte
(@ 30-34 cm) ausrollen und wie im Rezept beschrieben weiterverarbeiten.

-

-
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Aprikosen-Schoko-Gugelhupf Rl s

1 Gugelhupfform
(@ 22 cm, gefettet, gemehlt)

Fiir den Teig:
1 Dose Aprikosenhdlften
(Abtropfgewicht 480 g)
250 g Weizenmehl
40 g Kakaopulver
1 Pck. Dr. Oetker Backin
75 g bliitenzarte Haferflocken
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5 Eier (GroBe M)
200 g weiche Butter
100 g Raspelschokolade

Fiir den Guss:
150 g gesiebter Puderzucker
etwa 2 EL Aprikosensaft aus der
Dose

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten

Insgesamt:

E:91 g, F: 245g,Kh: 733 g,
kl: 23228, keal: 5546,

BE: 61,5

] Fiir den Teig Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen und fiir den Guss beiseitestellen. Die Friichte in Stiicke schneiden.

Backofen vorheizen.

2 Mehl mit Kakao und Backpulver in ciner Riihrschiissel gut vermischen,
Haferflocken, Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren. Eier und Butter hinzu-
fiigen und mit Handrithrgerét mit Rithrbesen zunichst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Raspelschokolade und Aprik iicke unterheben.

3 Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen und die Form auf dem
Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 65 Minuten (nach etwa 50 Minuten Backzeit den Kuchen evtl.

mit Backpapier zudecken).

4 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit

Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit Saft zu ciner dickfliissigen Masse verriihren,
auf den Kuchen streichen und den Guss fest werden lassen.
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Saftiger BananenhupfQl ri i

1 Gugelhupfform
(@ 22 cm, gefettet, gemehlt)

Fiir den Rilhrteig:

250 g weiche Butter oder
Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker

1 Prise Salz

1-2 gestr. TL gemahlener Zimt

4 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

100 ml Bananennektar

2 reife Bananen

Fiir den Guss:
175 g gesiebter Puderzucker
"2 gestr. TL gemahlener Zimt
etwa 2 EL Bananennektar

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Insgesamt:

E:51 g, F. 239 g, Kh: 589 g,
kJ: 19884, keal: 4752,

BE: 49,5

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihrgeriit
mit Rithrbesen auf héchster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Salz und Zimt unterriihren. So lange rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa ' Minute). Mehl mit Speise-
stirke und Backpulver gut vermischen und in 2 Portionen abwechselnd mit
dem Bananennektar auf mittlerer Stufe unterriihren.

3 Den Teig in die vorbereitete Gugelhupform geben und glattstreichen. Bananen
schilen, in der Mitte durchschneiden und waagerecht in den Teig driicken. Die
Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C
Backzeit: etwa 60 Minuten.

4 Xuchen nach dem Backen etwa 10 Minuen in der Form au einem Kuchen-
rost abkiihlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost

stiirzen und erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit Zimt in einer kleinen Schale vermischen.
Nach und nach B ktar hi ichfahigen Guss

verrithren. Den Guss auf den Kuchen geben und mithilfe eines Backpinsels

und zu einem st

verstreichen.

Tipp:

Sie kénnen den Kuchen auch in einer Spri mit (@ 26 cm) zubereiten.
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Aﬁe r'E igh t-KaS te nk uChen Gut vorzubereiten

1 Kastenform
(25 x 11 cm, gefettet, gemehlt)

Fiir den Rihrteig:

100 g After Eight®
(Minztafelchen), gut gekihlt

175 g weiche Butter oder
Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRe M)

275 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Schokolade

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

3 EL Milch

Zubereitungszeit
15 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 60-70 Minuten

Insgesamt:

E:57 g, F: 259 g, Kh: 522 g,
kJ: 19601, kcal: 4681,

BE: 435

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig die Minztifelchen in kleine Stiicke hacken.
Butter oder Margarine mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrithren.

So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Fier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit Kakao-
pulver, Pudding-Pulver und Backpulver gut vermischen und mit der Milch in
2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrithren. Gehackte Minztifelchen unter-
heben.

3 Den Teig in die vorbereitete Kastenform geben und glattstreichen. Die Form
auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiluft: etwa 160 °C
Backzeit: 60-70 Minuten.

4 Den Kuchen nach dem Backen etwa 10 Minuten in der Form auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen. Dann den Kuchen auf einen mit Backpapier

belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

® Société des Produits Nestlé S. A
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1 Tarteform
(@ etwa 28 cm, gefettet)

Fiir den Rilhrteig

100 g weiche Butter oder
Margarine

150 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

3 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmeh!

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

300 g TK-Heidelbeeren

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkuihlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Insgesamt:
E:43g,F 1109, Kh:335¢,
kJ: 10575, keal: 2527,

BE: 28,0

Heidelbeertarte B seic:

T packotens vorhiensan: Faded Teig Butter oder Margarine mit Handrithrgerit
mit Rithrbesen auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker und Zitronenschale unterriihren. So lange rithren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit Back-
pulver gut vermischen und kurz auf mittlerer Stufe unter die Eiercreme rithren.

3 Teig in die vorbereitete Tarteform fiillen und glattstreichen. Gefrorene Hei-
delbeeren auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeifSluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 35 Minuten.

& Ticeeachdem Racken iordex Fovautsinen Kucherizoss syl und erkal:
ten lassen. Tarte vor dem Servieren mit Puderzucker bestiuben.

Tipp:
Sie kénnen die Tarte auch mit der gleichen Menge tiefgekiihiten Himbeeren, Brombeeren
oder Zwetschen zubereiten. Gut dazu schmeckt mit Eierlikér abgeschmeckte geschlagene
Sahne.

AT Fadl T L e

—
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1 Gugelhupfform
(@ 22 cm, gefettet, gemehlt)
| Fiir den Teig;
250 g weiche Butter
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
4 Eier (GroBe M)
100 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
40 g Kakaopulver
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestauben:
1 EL Puderzucker
1 TL Kakaopulver

Zubereitungszeit:
10 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Insgesamt:

E: 47 g, F: 248 g, Kh: 390 g,
kJ:16755, kcal: 4003,

BE: 32,5

Kakaokuchen

Preiswert

] Backofen vorheizen. Fiir den Teig Butter in einer Riihrschiissel mit Handriihr-
gerit mit Rithrbesen geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unterriihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 2 Minute). Mehl mit Speise-
stirke, Kakao und Backpulver gut vermischen und in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterriihren.

Thunf e Dl

3 Deniianin disvomberion m geben und gl

Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Backzeit: etwa 45 Minuten.

4 Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. AnschlieRend den

Kuchen erst mit Puderzucker, dann mit Kakao bestiuben und servieren.

Tipp:
Der Kuchen ist gefriergeeignet.
Sie konnen den Kuchen auch in einer Springform mit Rohrboden (@ 26 cm) zubereiten.
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Beim Genieflen sollte man sich Zeit lassen. Doch bei der Zubereitung darf

es ruhig schnell gehen. So, wie bei den Blitzkuchen von Dr. Oetker. Eine
Viertelstunde geniigt und die Vorbereitung ist erledigt. Dann einfach ab in
den Backofen und die Giste konnen kommen. So verstiffen Sie den Tag im
Handumdrehen mit Durstiger Liese, Gestreiftem Orangenkuchen, Barenstarker
Grutzetorte oder einer anderen der 40 unwiderstehlichen Rezeptideen.

976-3-8289-1407-0
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