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Die Grundlagen
Hinweise zum Einsatz des Buches

APRIKOTIEREN: Als Aprikotieren bezeichnet man das Bestreichen von noch
warmen Kuchen-oder Gebickstiicken mit erwdrmter, passierter
Aprikosenmarmelade. Dieser Vorgang ldsst das Gebick glinzen und erhilt die
Frische.

BISKUITMASSE: Da es mehrere Methoden zur Herstellung einer Biskuitmasse
gibt, ist es erforderlich, sich am jeweiligen Rezept zu orientieren. Der Rand der
Backform darf nicht gefettet werden, da die Biskuitmasse sonst beim Backvorgang
wieder nach unten rutscht. Hierdurch entsteht eine gewdlbte Oberfliche.
GARPROBE: Kurz vor Ende der Backzeit mit einem Holzstdbchen in das Gebick
stechen. Das Gebick ist gar, wenn keine feuchten Teigspuren daran haften bleiben.
PORZELLAN UND GLAS: Eine Vielzahl von Porzellan und Glas ist hitzebestindig.
Tassen und Gliser kénnen daher als Backformen eingesetzt werden. Glas mit
dickem Boden ist zum Backen aber ungeeignet, weil aufgrund der
unterschiedlichen Wirmeleitfihigkeit Sprunggefahr besteht. Grundsitzlich sollte
beim Backen eine Tassengréfle von etwa 6 cm Héhe eingesetzt werden.
Henkelbecher eignen sich nicht zum Backen, da sie meist zu hoch sind.

GEBACK- UND DESSERTANZAHL: Die Gebéck- und Dessertanzahl ist dem
jeweiligen Rezept zu entnehmen. Die Anzahl der Desserts sowie des Gebicks kann
aufgrund der Tassen- und Gldsergréfie variieren.

FILOTEIG: Der Filoteig ist ein hauchdiinner, griechischer Teig, der wie fertiger
Strudelteig verwendet werden kann. Er ist in jedem gut sortierten
Lebensmittelgeschift erhiltlich.

GELATINEVERARBEITUNG: Die Gelatineblitter etwa 3 Minuten in kaltem Wasser



einweichen. Zusitzlich 3 Essléffel Flissigkeit zum Kochen bringen und
anschliefend vom Herd nehmen. Nun die Gelatine zwischen den Handflichen
ausdriicken, in die warme, nicht mehr kochende Fliissigkeit geben und darin
auflésen. Zum Temperaturausgleich etwa 5 Essléffel der kalten Masse unter die
aufgeldste Gelatine rithren. Die gemischte Gelatine in die restliche kalte Masse
rithren und diese dann kiihl stellen. Je nach Rezept die Sahne unter die leicht
gelierte Masse heben. Das Dessert portionieren und nochmals kiihl stellen.
LEBENSMITTEL: In der Umsetzung der angegebenen Rezepte verwende ich
liberwiegend naturbelassene Lebensmittel.

MEHL: Bei den Rezepten wird durchgehend der Mehltyp 405 verwendet.
QUARK-OL-TEIG: Bei den angegebenen Rezepten wird die All-in-Methode
durchgefiihrt, d.h. alle Zutaten werden in einem Arbeitsgang mit dem Knethaken zu
einem bindigen Teig geknetet. Dazu werden zuerst alle trockenen und danach die
feuchten Zutaten in eine Riihrschiissel gegeben. Das Backpulver muss mit dem
Mehl vermischt werden. Das Ol ist nicht durch eine andere Fettart austauschbar.
Der Teig muss sofort weiterverarbeitet werden.

RUHRMASSE: Bei den angegebenen Rezepten wird die All-in-Methode
durchgefiihrt. Alle Zutaten werden in einem Arbeitsgang mit dem Schneebesen
schaumig geschlagen. Dazu zuerst alle trockenen und danach die feuchten Zutaten
in eine Riihrschiissel geben. Das Backpulver muss mit dem Mehl vermischt
werden. Die Butter sollte bei der Herstellung sehr pomadig, beinahe fliissig sein,
um eine cremige Masse zu erhalten. Die Masse muss sofort weiterverarbeitet

werden.
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Zu Tisch
Verdnderungen von Essensgewohnheiten und Tischkultur

Die soziale und kommunikative Bedeutung der gemeinsamen Mahlzeiten wurde
schon in den groflen biuerlichen Hausverbidnden des 17. und 18. Jahrhunderts
deutlich. Das gemeinsame Essen bedeutete weit mehr als nur das Stillen von
Hunger und Durst; Erziehung und Bildung wurden hauptsichlich am Esstisch
vermittelt. Der hdusliche Tisch war also stets ein Ort zur Weitergabe von Wissen
zwischen den Generationen. Die gemeinsamen Mahlzeiten fiihrten alle

Familienmitglieder zusammen, um sich auszutauschen und um Aufgaben zu

verteilen.




Vom 19. zum 20. Jahrhundert gab es in vielen Bereichen der menschlichen Kultur
beschleunigte Entwicklungen im Verhiltnis zu fritheren Jahrhunderten. Auch die
Erndhrungsgewohnheiten wurden in knapp 100 Jahren durch neue
Lebensmitteltechnologien revolutioniert. Die Nahrungsmittel konnten erstmals in
Massen verarbeitet und verteilt werden, und auch die Lagerhaltung verbesserte
sich. Die Eigenerzeugung von Lebensmitteln in Haus, Hof und Garten wurde
abgel6st von der beinahe stidndigen Verfiigbarkeit der Produkte in der
arbeitsteiligen Konsumgesellschaft.

Mit der Produktion veridnderten sich die Bedeutung der Lebensmittel und der
soziale Stellenwert der gemeinschaftlichen Tischkultur. Immer weniger Zeit nahm
und nimmt man sich zum Essen, und nur noch selten fanden und finden die
Mabhlzeiten gemeinsam mit der Familie statt. Dabei sollte man sich bewusst
machen, wie sehr die sozialen und kommunikativen Strukturen in der Familie
darunter leiden. Untersuchungen zufolge gibt es eine Verbindung zwischen dem
Verlust der gemeinsamen Mahlzeiten, also der Pflege der Tischkultur, und des
familidren Zusammenhalts sowie der zunehmenden Orientierungslosigkeit.

Zeit also, sich wieder des Wertes von gemeinsamen Mabhlzeiten zu erinnern und
beim geselligen Miteinander Alltag und Hektik hinter sich zu lassen. Damit auch
die Vorbereitung bereits entspannt beginnt, legt dieses Buch groflen Wert auf
Einfachheit. Denn je einfacher ein Rezept ist, je weniger Zutaten verwendet werden,
desto gréfler ist die Bereitschaft, das Rezept auszuprobieren.

Die Kaffeekultur als Teil der Tischkultur ist ein guter Einstieg, auf kleiner Ebene
Menschen — seien es Familie oder auch Freunde — nachmittags zu Hause an einen
Tisch zu bringen und bei anregenden Gesprichen und selbst gemachtem,

aromatisch gutem Gebidck und Dessert eine kleine Oase der Ruhe zu schaffen.






Die Kaffeetafel
Ein ansprechend gedeckter Kaffeetisch

Eine stilvolle Kaffeeeinladung beginnt damit, den Tisch richtig einzudecken. Dabei
ist es wichtig, einheitliches und nicht angeschlagenes Geschirr mit einheitlichem
Besteck zu verwenden. Farblich abgestimmte Servietten runden das Arrangement
ab. Die Tischdekoration sollte dem jeweiligen Anlass angepasst werden. Hierbei
kénnen ein einzelner bliihender Zweig oder eine Kerze schéne Akzente setzen.
Der abgebildete Tisch ist bewusst niichtern eingedeckt, damit man die Geschirr-
und Besteckteile eines Kaffeegedecks gut erkennen kann: Kuchenteller,
Kaffeeuntertasse, Kaffeetasse, Kuchengabel und Kaffeeléffel. Die Kuchenteller
sollten etwa eine Fingerbreite von der Tischkante entfernt eingedeckt werden. Die
Kaffeetasse und die Untertasse stehen oben rechts neben dem Kuchenteller, mit
etwa einem Zentimeter Abstand. Der Kaffeetassenhenkel wird wie die Besteckteile
parallel zur Tischkante ausgerichtet. Zum Schluss wird die Serviette auf oder links
neben den Teller gelegt.

Auf eine Tischdecke kénnen Sie sogar gut verzichten, wenn Sie iiber einen
gepflegten Holztisch verfiigen oder Tischsets einsetzen méchten. Allerdings
unterstreicht eine saubere Tischdecke einen gepflegt wirkenden Tisch. Am besten
stimmen Sie die Tischdecke farblich mit dem Geschirr ab. Dabei empfiehlt es sich
nicht unbedingt, zu einer gemusterten Tischdecke und gemusterten Servietten
zusitzlich gemustertes Geschirr einzudecken. Einfarbige Tischwische bringt zum
gemusterten Geschirr optische Ruhe auf die Kaffeetafel. Umgekehrt gilt
selbstverstindlich dasselbe. Richtig liegt die Tischdecke, wenn die Biigellinien
parallel zur Tischkante verlaufen und die Tischdecke zwanzig bis dreifRig

Zentimeter lber jede Tischkante hingt.



Nun aber genug der Formalititen: Ich wiinsche lhnen viel Freude bei der
praktischen Umsetzung und bei der Weitergabe von Wissen, wie es frither schon

getan wurde.






Apfeltraum mit karamellisierten Mandeln

200 ml Sahne

1 Zitrone

2 TL Zimt

400 g Apfelmus

30 g blanchierte Mandeln
2 EL Weizenkleie

2 TL Honig

[1] Sahne steif schlagen und kiihl stellen.

[2] Die Zitrone auspressen, mit Zimt und Apfelmus verriihren.

[3] Die Sahne unter das Apfelmus heben und das Dessert in 4-6 Gliser
portionieren.

[4] Mandeln hacken und mit der Weizenkleie in einer Pfanne anrésten. Den Honig
unterriihren und leicht karamellisieren lassen.

[5] Karamellisierte Masse abkiihlen lassen und auf den Desserts verteilen.









Aprikosen-Ingwer-Creme

j Bl weiRe Gelatine

300 g Aprikosen aus der Dose
50 g Zucker

2 P Vanillezucker

1 TL Ingwerpulver

100 ml Sauerrahm

100 ml Créme fraiche

Gehackte Pistazien zur Verzierung

[1] Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

[2] Aprikosen durch ein Sieb gieflen, dabei 3 EL des Aprikosensaftes auffangen.
Friichte pirieren, Zucker, Vanillezucker und Ingwerpulver zugeben, Sauerrahm und
Créme fraiche unterriihren.

[3] Aprikosensaft aufkochen lassen, vom Herd nehmen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen.

[4] Etwas von der Creme mit der Gelatinefliissigkeit verriihren, dann diese unter die
Creme riihren.

[5] Das Dessert in 6-8 Gliser portionieren und kalt stellen. Zum Servieren mit

gehackten Pistazien verzieren.

VARIANTE Wiirfeln Sie zusdtzliche Aprikosen und verteilen Sie die Wiirfel vor dem
Einfiillen der Creme auf die Gléser.









Brombeer-Trifle mit Sherrycreme

460 ml Milch

400 ml Sahne

1Ei

30 g Stérke

30 g Zucker

1 P Vanillezucker

Mark von 2 Vanilleschoten
5 EL Sherry

200 g Biskuitboden (Fertigprodukt)
5 EL Brombeerkonfitiire

5 EL Sherry

400 g Brombeeren

[1] Milch, die Hilfte der Sahne, Ei, Stirke, Zucker, Vanillezucker und Vanillemark

unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen aufkochen, vom Herd nehmen

und den Sherry unter die Creme rithren. Creme erkalten lassen. Die restliche Sahne

steif schlagen und unter die Creme heben.

[2] Biskuitboden ldngs halbieren, mit der Brombeerkonfitiire bestreichen und

wieder zusammensetzen.

[3] Biskuitboden mit Sherry betréufeln, in etwa 2 x 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

[4] Jeweils 4 Wiirfel auf 10-12 Dessertgléser verteilen, dann die Brombeeren in die

Glaser fiillen. Dabei einige fiir die Verzierung zuriickbehalten.

[5] Erkaltete Sherrycreme iiber die Brombeeren geben und mit den restlichen

Brombeeren verzieren.












Creme Ariane

250 ml Milch

1Ei

15 g Stérke

15 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
250 ml Naturjoghurt

1 Zitrone

/2 Dose Pfirsiche

100 ml Sahne

[1] Milch, Ei, Stérke, Zucker und Vanillemark unter stindigem Riihren mit einem
Schneebesen aufkochen, Joghurt und Zitronensaft unterriihren.

[2] Creme in 4—6 Glidser portionieren.

[3] Pfirsiche puirieren und auf der Creme verteilen.

[4] Sahne steif schlagen und das Dessert jeweils mit einem Sahnetuff verzieren.









Erdbeer-Kefir-Smoothie

2 Bananen
750 g Erdbeeren
Saft von 1 Zitrone
750 ml Kefir

3 EL Honig

[1] Bananen und Erdbeeren piirieren, Zitronensaft zugeben. Kefir dazugieflen und
mit Honig stilen.

[2] Smoothie in 6-8 Glaser fiillen.

[3] Nach Lust und Laune verzieren, beispielsweise mit Erdbeerscheiben oder

Bananenchips.









Espresso-Panna-Cotta

3B|we|{§e e
600 ml Sahne

25 g zerstofRene Espressobohnen

oder Espressopulver

70 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

[1] Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

[2] Die Sahne mit den zerstofRenen Espressobohnen aufkochen, dann durch ein
Haarsieb passieren und den Zucker darin auflésen. Vanillemark zugeben.

[3] Die Gelatine ausdriicken und in der noch warmen Sahne auflésen.

[4] Das Dessert in 4—6 Gefifde portionieren und am besten tiber Nacht kalt stellen.
[5] Mit piirierten Friichten Ihrer Wahl tibergieRen oder mit Amarettini dekorieren

und servieren.

Wenn bei der Herstellung 4 Blitter Gelatine verwendet werden, kann die
Espresso-Panna-Cotta gestiirzt werden. Dazu die Formen mit kaltem Wasser
ausspiilen und die Masse einfiillen. Zum Stiirzen die GefiRe kurz in warmes
Wasser tauchen, Dessertteller auflegen, festhalten und drehen.

Die Espresso-Panna-Cotta kann auch auf einem Fruchtspiegel serviert werden.
Hierzu die Friichte lhrer Wahl piirieren, auf dem Teller verteilen und das Dessert

darauf stiirzen.










Fruchtsalat mit Papaya

iPavpavyév S
1 Mango

1 Pfirsich

1 Banane

Saft von 1 Limette

1 P Vanillezucker

2 Msp Nelkenpulver

100 ml Sahne

[1] Obst waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Limettensaft,
Vanillezucker und Nelkenpulver vermengen, in 4—6 Gliser portionieren und kiihl
stellen.

[2] Sahne schlagen und den portionierten Fruchtsalat damit verzieren.

VARIANTE Als zusdtzliche Verzierung kann man gehackte Pistazien iiber den

Fruchtsalat streuen.












Geschichtetes Granatapfeldessert

2 Granétébfel v

2 Mangos

150 g schwarze Johannisbeeren
400 ml Sahnejoghurt

4 EL Honig

[1] Granatipfel vierteln und vorsichtig von der Membran |&sen, die Kerne durch ein
Haarsieb streichen und den Saft auffangen.

[2] Mangos schilen, entkernen und piirieren.

[3] Granatapfelsaft, Mangopiiree und Johannisbeeren verriihren, dabei einige
Johannisbeeren fiir die Verzierung zurtickbehalten.

[4] Sahnejoghurt und Honig miteinander verriihren.

[5] Fruchtmischung und Sahnejoghurt abwechselnd in 4-6 Gliser schichten, dabei

mit Sahnejoghurt enden. Mit einigen Johannisbeeren verzieren und kalt stellen.









Gratinierte Bananen

5vaoch‘ba‘nar‘1érv1v

Saft von 1 Zitrone

50 g gemahlene Walniisse

2 Eier

1 P Vanillezucker

2 TL abgeriebene Zitronenschale
Mark von 1 Vanilleschote

4 EL Orangenlikér

2 Eiweif}

Etwas Butter fiir die Formen

[1] Bananen in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft und Walniissen vorsichtig
vermengen, abdecken und kiihl stellen.

[2] Eier trennen, Vanillezucker mit Eigelben, Zitronenschale, Vanillemark und
Orangenlikér cremig schlagen. Eiweife steif schlagen und unter die Eigelbmasse
heben.

[3] Die Baisermasse vorsichtig unter die Bananen heben. Die Masse zligig in 4—6
mit Butter eingefettete feuerfeste Formen fiillen und bei ca. 200 °C im vorgeheizten

Backofen etwa 15 Minuten gratinieren.

Die gratinierten Bananen kénnen sehr gut mit einer Kugel Vanilleeis und Sahne
serviert werden. Wer die leichtere Variante méchte, kann Joghurt mit

Preiselbeermarmelade dazu reichen.










Mandelcreme mit Fruchtsofle

3'o'ovmv| e
400 ml Sahne

1Ei

30 g Stérke

30 g Zucker

50 g Mandeln

200 g Himbeeren

2 EL Honig

[1] Milch, die Halfte der Sahne, Ei, Stirke, Zucker und Mandeln unter stindigem
Rithren mit einem Schneebesen aufkochen, dann vom Herd nehmen. Creme
erkalten lassen.

[2] Restliche Sahne steif schlagen, 23 davon unter die Creme heben.

[3] Himbeeren piirieren und mit Honig abschmecken.

[4] Creme in 4—6 Gefife portionieren, piirierte Himbeeren darauf verteilen und kalt

stellen. Zum Servieren mit dem Rest der Sahne verzieren.

VARIANTE Die Himbeeren kénnen natiirlich durch andere Friichte ersetzt werden.
Filetierte Orangen passen hervorragend zur Mandelcreme, wenn Sie nach dem Kochen

5 EL Orangenlikér unter die Creme riihren.










Mangoquark mit Pistazien

1 vMango

1 Orange

1 Limette

Mark von 1 Vanilleschote
150 ml Sahne

250 g Quark

100 g Frischkise

4 EL Honig

40 g Pistazienkerne

[1] Mango schilen und Fruchtfleisch wiirfeln. Orange auspressen, Limettenschale
abreiben, Limette auspressen und alles miteinander vermischen. Vanillemark
unterriihren.

[2] Sahne steif schlagen. Quark, Frischkidse und Honig verriihren, dann die steife
Sahne unterheben.

[3] Fruchtmischung, Quarkcreme und Pistazienkerne abwechselnd in 4—6 Glaser
schichten, mit Pistazien enden. Wer mag, kann die ausgekratzte Vanilleschote

langs halbieren und das Dessert damit verzieren.









Rote Griitze mit halbgeschlagener Sahne

250ml schwarzerjohanmsbeersaft S
1 EL Speisestirke

1 EL Zucker

1 P Vanillezucker

300 g Waldbeeren

200 ml Sahne

[1] Fruchtsaft, Speisestirke, Zucker und Vanillezucker unter Riihren aufkochen.
Waldbeeren hinzuftigen.
[2] Rote Griitze in 4-6 Gléser portionieren.

[3] Sahne halbsteif schlagen und auf der Roten Griitze verteilen.

VARIANTE Um das traditionelle Rezept einmal anders schmecken zu lassen, kann die
Rote Griitze sehr gut mit einer Kugel Zitroneneis serviert werden.
Gemabhlener Anis oder Zimt verleihen dem Dessert eine besondere Note, wenn Sie 2

Msp davon unter die Sahne geben.










Schokoladenmousse

150 gZartbltterschokolade e
300 ml Sahne

4 EL Orangenlikér

[1] Schokolade hacken, dann mit der Sahne in einem Topf erhitzen, bis die
Schokolade geschmolzen ist. Darauf achten, dass die Masse nicht zu kochen
beginnt. Orangenlikér zugeben.

[2] Mindestens 4 Stunden kiihl stellen.

[3] Danach die Masse langsam schaumig schlagen und in 4—6 Dessertglaser fiillen.
[4] Schokoladenmousse wahlweise mit filetierten Orangen oder Himbeeren

verzieren.

KLASSISCHE VARIANTE 200 g Zartbitterkuvertiire hacken und im Wasserbad — das
Wasser darf dabei nicht kochen — schmelzen. Die fliissige Kuvertiire auf ein Backpapier
giefien und mit einem langen Messer oder einer Palette diinn aufstreichen. Im

Kiihlschrank erkalten lassen und anschlieflend in Stiicke brechen.










Zitronencreme

2 Bl weiRe Gelatine

2 Eier

40 g Zucker

5o ml frisch gepresster Zitronensaft
Schale von 1 Zitrone

3 EL Wasser

2 Eiweifl

1 PrSalz

100 ml Sahne

1 unbehandelte Zitrone fiir die Verzierung

Zucker zum Wilzen

[1] Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

[2] Eier trennen, Eigelbe und Zucker schaumig schlagen. Zitronensaft und die
abgeriebene Zitronenschale dazugeben.

[3] Das Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen.

[4] Die Gelatine zunichst mit etwas von der Creme verriihren, dann nach und nach
unter die Creme ziehen. Gut verriihren.

[5] EiweiRRe mit Salz steif schlagen, Sahne ebenfalls steif schlagen. Beides
nacheinander unter die Creme heben.

[6] Die Creme in 4—6 Gefifle portionieren und mindestens 2 Stunden im
Kiihlschrank fest werden lassen.

[7]1 Zum Servieren mit gezuckerten Zitronenscheiben dekorieren. Hierzu eine



unbehandelte Zitrone waschen, trocken reiben, in Scheiben schneiden, diese

halbieren und in 2—3 EL Zucker wenden.












Zwetschgentraum

560 g ‘Zwets'cvhgven

125 m| Wasser

2 P Vanillezucker

Saft von 1 Zitrone

1 Msp gemahlener Zimt
1 Msp gemahlene Nelken

Vanilleeis

[1] Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren.

[2] Wasser mit Vanillezucker, Zitronensaft, Zimt und Nelken aufkochen.
Zwetschgen dazugeben und etwa 5 Minuten diinsten.

[3] Kurz vor dem Servieren in 4—6 Gléser portionieren; jeweils eine Vanilleeiskugel

in die Mitte des noch warmen Kompotts setzen.















Ananas-Kokos-Kuchen

4chheiben Ananas
200 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

1 P Vanillezucker
150 g Kokosflocken
300 g Mehl

1 P Backpulver

Etwas Butter fiir die Formen

[1] Ananasscheiben in kleine Stiicke schneiden.

[2] Aus Butter, Zucker, Eiern, Vanillezucker, Kokosflocken, Mehl und Backpulver
eine Rithrmasse herstellen. Ananasstiicke unterheben.

[3] 1012 feuerfeste, gefettete Gldser oder Tassen ziigig mit der Riihrmasse knapp
zu ¥4 fiillen und bei 180 °C etwa 25-30 Minuten backen.

[4] Erkaltetes Gebdck mit Kokosflocken oder Ananasstiicken verzieren.









Apfelnester

Saft von 1 Zitrone

2 TL Zimt

25 g Zucker

25 g Rosinen

300 g Apfel

100 g Quark

60 ml Sonnenblumendsl
40 ml Milch

200 g Mehl

/2 P Backpulver

1 EL Zucker

Etwas Butter fiir die Formen

Etwas Puderzucker zum Bestiuben

[1] Zitronensaft mit Zimt, Zucker und Rosinen vermischen. Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und mit der Zitronen-Zimtmasse
vermengen.

[2] Aus Quark, Ol, Milch, Mehl, Backpulver und Zucker einen QuarkOl-Teig riihren.
[3] Teig sehr diinn ausrollen, Kreise ausstechen, in 8-10 diinn gefettete, feuerfeste
Formen legen und die Apfel-Zimtmischung darauf verteilen.

[4] Bei 180 °C etwa 10-15 Minuten backen. Zum Schluss das Geback mit

Puderzucker bestiuben.

VARIANTE Streuen Sie geraspeltes Marzipan auf den Teig, bevor Sie die Apfelmasse



einflillen.

Reichen Sie Vanillesofie zu dem noch warmen Gebdck.












Basler Kirschauflauf

120 g Butter v

100 g Zucker

4 Eier

2 TL Zimt

100 ml Kirschwasser oder -saft
/2 TL Kakao

70 g GrieR

70 g gemahlene Haselniisse
70 g Semmelbrésel

350 g Kirschen aus dem Glas
Saft von 1 Zitrone

Etwas Butter fiir die Formen

Etwas Puderzucker zum Bestduben

[1] Butter und Zucker schaumig riihren. Eier trennen und die Eigelbe unter die
Butter-Zucker-Masse riihren.

[2] Kirschwasser unter die Masse rithren, dann Kakao, Grief?, Haselniisse und
Semmelbrésel zufiigen. Kirschen durch ein Sieb gieen und zusammen mit dem
Zitronensaft unter die Masse heben. Eiweif3 steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

[3] Die Masse ziigig in 1012 diinn gefettete, feuerfeste Formen fiillen und bei 190
°C etwa 20—25 Minuten backen.

[4] Nach dem Backen die Aufliufe mit Puderzucker bestduben und noch warm

servieren.









Cupcakes mit Cassis und Baiser

250 g Butter

200 g Zucker

5 Eier

/2 TL abgeriebene Zitronenschale
200 g Mehl

100 g Haferflocken

1 P Backpulver

250 g schwarze Johannisbeeren
Etwas Butter fiir die Formen

4 Eiweif

120 g Zucker

80 g Puderzucker

[1] Butter, Zucker, Eier, Zitronenschale, Mehl, Haferflocken und Backpulver

verrithren, dann die Johannisbeeren unterheben.

[2] 1012 feuerfeste, gefettete Formen ziigig etwas mehr als zur Hilfte fiillen und

bei 180 °C etwa 20—25 Minuten backen.

[3] EiweiR steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Zum

Schluss den gesiebten Puderzucker unterschlagen.

[4] Die Eiweifmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und auf die Kuchen

spritzen (oder mit einem Essléffel aufstreichen). Nochmals bei héchster

Temperaturstufe 4—6 Minuten backen. Das Baiser ist fertig, wenn die Baiserspitzen

goldbraun sind.









Espressotértchen

A TL‘Instahvtkéffeep‘)ulver‘ o
1 EL heifles Wasser

100 g Butter

150 g Rohrohrzucker

3 Eier

170 g Mehl

30 g gemahlene Haselniisse

1 P Backpulver

Etwas Butter fiir die Formen
150 g Zartbitterkuvertiire

125 ml Sahne

[1] Kaffeepulver im heifRen Wasser auflésen. Aus Butter, Zucker, Eiern, Mehl,
Haselniissen, Backpulver und aufgeléstem Kaffeepulver eine Riihrmasse
herstellen.

[2] 1012 feuerfeste, eingefettete Gldser oder Tassen ziigig mit der Rithrmasse
knapp zu ¥ fiillen und bei 180 °C etwa 20—25 Minuten backen.

[3] Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, Sahne unterriihren und erkaltetes Gebiack

damit tiberziehen.

VARIANTE Leckere Haselnusstérichen erhalten Sie, indem Sie das Kaffeepulver

weglassen.










Gewiirzkuchen mit heifem Ingwer-Kirschsud und Sahne

90 g Butter

120 g Zucker

3 Eier

1PrSalz

2 TL Zimt

2 TL Nelken

1 Pr Pfeffer

1 Pr Muskat

/2 TL abgeriebene Zitronenschale
1 EL Rum

50 g gemahlene Haselniisse

190 g Mehl

30 g Kakao

60 ml Milch

/2 P Backpulver

Etwas Butter fiir die Formen

1 Glas Sauerkirschen, 350 g Abtropfgewicht
2 P Vanillezucker

/2-1 TL geriebener frischer Ingwer

250 ml Sahne

[1] Aus Butter, Zucker, Eiern, Salz, Zimt, Nelken, Pfeffer, Muskat, Zitronenschale,
Rum, Haselniissen, Mehl, Kakao, Milch und Backpulver eine Rithrmasse

herstellen.



[2] 1012 feuerfeste, eingefettete Formen ziigig mit der Rithrmasse knapp zu ¥
fillen und bei 180 °C 20-25 Minuten backen.

[3] Sauerkirschen mit Vanillezucker und Ingwer einmal aufkochen, Sahne steif
schlagen.

[4] Uber die abgekiihlten Gewiirzkuchen den Ingwer-Kirschsud geben und mit

Sahne verzieren. Klassischer Kisekuchen









Klassischer Kisekuchen

e
100 g Zucker

150 g Quark

100 g Sauerrahm
Saft von 1 Zitrone
2 EL Speisestirke

Etwas Butter fiir die Formen

[1] Eier trennen, Eigelbe und Zucker schaumig rithren. Quark, Sauerrahm,
Zitronensaft und Speisestirke unterriihren. EiweiRe steif schlagen und unterheben.
[2] 6-8 feuerfeste Formen diinn mit Butter einfetten, mit der Masse knapp zur
Hilfte fiillen und glatt streichen. Bei 180 °C etwa 20—25 Minuten backen,

Kédsekuchen im abgeschalteten, gesffneten Ofen 5 Minuten stehen lassen.

VARIANTE In Scheiben geschnittene und auf dem Kuchen verteilte frische Aprikosen

verleihen diesem eine fruchtige Note.









Marzipanschnecken

25 g gemahléne Mandeln
100 g Marzipanrohmasse

25 g fliissige Butter

2 EL Orangenlikér

100 g Quark

60 ml Sonnenblumensl

40 ml Milch

200 g Mehl

/2 P Backpulver

1 EL Zucker

Etwas Butter fiir die Formen

[1] Mandeln ohne Fett in einer Pfanne leicht anrésten; Marzipanrohmasse, Butter,
Mandeln und Orangenlikér zu einer Masse verkneten.

[2] Aus Quark, Ol, Milch, Mehl, Backpulver und Zucker einen Quark-Ol-Teig
herstellen.

[3] Teig ausrollen und die Marzipanmasse darauf verteilen, dann zusammen
aufrollen. In etwa 2 cm breite Scheiben schneiden und flach in 1012 diinn mit
Butter eingefettete, feuerfeste Formen legen. Dabei das duflere Ende des Teigs
unter die Teigschnecke legen, damit es wihrend des Backens nicht absteht.

[4] Bei 180 °C etwa 10—-15 Minuten backen.



Fiir kleine Schnecken den Teig von der breiten Seite aufrollen, fiir grof3e von der
schmalen Seite.

AuRerdem lisst sich der Quark-Ol-Teig gut auf Vorrat backen. Nach dem
Auftauen kann er bei 200 °C 5-10 Minuten aufgebacken werden.

Das Rezept kann gut verdoppelt werden.









Miniatur-Zwetschgenauflaufe

250 g Zwetséﬁgen, frisch oder aus dem Glas
3 Eier

2 EL Zucker

Mark von 2 Vanilleschoten

1 Orange

125 g Quark

100 ml Sahne

50 g Mehl

8 Loffelbiskuits

Etwas Butter fiir die Formen

[1] Frische Zwetschgen waschen und entsteinen, Zwetschgen aus dem Glas durch
ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

[2] Eier trennen und die Eigelbe mit Zucker und dem Vanillemark cremig schlagen.
[3] 1 TL Orangenschale abreiben und die Orange auspressen. Orangensaft und
-schale sowie Quark und Sahne unter die Eiermasse riihren.

[4] Eiweifs steif schlagen, Mehl und Eiweif abwechselnd unter die Quarkmasse
heben.

[5] Loffelbiskuits in einer Plastiktiite mit Hilfe eines Nudelholzes grob zerkleinern.
[6] 10—12 feuerfeste, diinn mit Butter gefettete Formen zuerst mit Léffelbiskuits,
danach mit Quarkcreme zu knapp 3 fiillen, die Zwetschgen darauf verteilen und

bei 190 °C etwa 20—25 Minuten backen.

VARIANTE Durch Zugabe von V2 TL Zimt in die Quarkmasse haben Sie eine késtlich















Mohnkuchen

j Eier

100 g Zucker

150 g weiche Butter

50 g Puderzucker

150 g gemahlene Haselniisse
150 g gemahlener Mohn
Etwas Butter fiir die Form

2 EL Aprikosenkonfitiire

[1] Eier trennen und die Eiweife mit dem Zucker steif schlagen.

[2] Eigelb, Butter und Puderzucker schaumig schlagen, Haselntisse und Mohn
unter die Eigelbmasse heben, zum Schluss EiweiRmasse unterheben.

[3] 8-10 diinn mit Butter eingefettete, feuerfeste Formen mit der Masse zu knapp 34
fiilllen und bei 180 °C etwa 20—25 Minuten backen.

[4] Aprikosenkonfitiire erhitzen, durch ein Sieb streichen und Gebick damit

aprikotieren.

Das Gebick kann sehr gut zu Prosecco oder Zitronen- bzw. Limettensorbet

gereicht werden.
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Portugiesische Tértchen mit Vanillecreme

300 ml Milch

250 ml Sahne

30 g Stérke

1Ei

30 g Zucker

Mark von 2 Vanilleschoten

1 P Filoteig, Fertigprodukt

Etwas Butter fiir den Teig und die Formen

Etwas Puderzucker zum Bestduben

[1] Milch, Sahne, Stirke, Ei, Zucker und Vanillemark unter stindigem Rithren mit
einem Schneebesen aufkochen, Creme erkalten lassen und kalt stellen.

[2] Filoteig diinn mit zerlassener Butter bepinseln und in Quadrate von 12 x 12 cm
schneiden.

[3] Ein Muffinblech mit 12 Mulden mit Butter einfetten, pro Mulde 3 Teigblatter
sternférmig tibereinander legen und die Vanillecreme hineinfiillen.

[4] Bei 200 °C etwa 15 Minuten backen, dann auskiihlen lassen und mit

Puderzucker bestduben.

Machen Sie es wie in traditionellen Lissabonner Cafés: Dort werden diese

Tértchen mit starkem Kaffee gereicht.










Sandkuchen

200 g Butter

150 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

4 Eier

125 g Mehl

125 g Speisestirke

1 P Backpulver

Etwas Butter fiir die Formen

Etwas Puderzucker zum Bestiuben

[1] Aus Butter, Zucker, Vanillemark, Eiern, Mehl, Speisestirke und Backpulver eine
Rithrmasse herstellen.

[1] 1012 feuerfeste, gefettete Formen ziigig mit der Rithrmasse zu knapp ¥ fiillen
und bei 180 °C etwa 20—-25 Minuten backen.

[1] Gebéck nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestiuben.









Schneller Butterkuchen

200 ml Sahne

300 g Zucker

1 PrSalz

4 Eier

250 g Mehl

2 TL abgeriebene Zitronenschale
300 g Mandelblittchen

1 P Backpulver

125 g Butter

4 EL Milch

[1] Aus Sahne, der Hilfte des Zuckers, Salz, Eiern, Mehl, Zitronenschale, 100 g
Mandelblattchen und Backpulver eine Rithrmasse herstellen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen. Bei 180 °C etwa 15—20 Minuten backen.

[2] Butter schmelzen, Milch und die restlichen Mandelblittchen unterriihren.

[3] Den Guss gleichmiRig auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen und nochmals
bei 180 °C 10 Minuten backen.

[4] Den abgekiihlten Kuchen in Dreiecke mit 3 cm Kantenlidnge schneiden und

jeweils 2—3 Stiicke in 10—12 Gliser verteilen.

VARIANTE Diese traditionelle Rezept bekommt einen besonderen Akzent, wenn Sie

frische Ananasstiickchen in die Gléser setzen und den Kuchen mit Sahne verzieren.










Schwarzwalder Biskuittortchen

1Glas chhvattehmorellevn, 356 g AbtrdpfgeWicht
2 Eier

2 EL Wasser

100 g Zucker

2 P Vanillezucker
50 g Mehl

25 g Speisestirke
2 EL Kakaopulver
6 TL Kirschwasser
1 TL Stérke

100 ml Sahne

Schokoladenraspeln zum Verzieren

[1] Schattenmorellen durch ein Sieb abgiefRen, dabei den Saft auffangen. Die
Kirschen in 10—12 feuerfeste, nicht gefettete Formen verteilen, dabei fiir jede Form
eine Frucht beiseite legen.

[2] Eier, Wasser, Zucker und 1 P Vanillezucker zu einer weifRen Schaummasse
schlagen. Mehl, Speisestirke und Kakaopulver mischen und unter die
Schaummasse heben.

[3] Die Formen mit der Biskuitmasse knapp zur Hilfte fiillen und bei 180 °C etwa
12-15 Minuten backen, dann abkiihlen lassen.

[4] Gebdck mit etwa 12 TL Kirschwasser pro Tértchen betriufeln.

[5] 150 ml des aufgefangenen Kirschsaftes, Stirke und 1 P Vanillezucker unter

stindigem Riihren einmal aufkochen lassen und mit einem Pinsel auf das Gebick



streichen.
[6] Sahne steif schlagen und die Tértchen mit Sahnetuff, Schattenmorelle und

Schokoladenraspeln verzieren.









Walnusskuchen

120 g Walniisse

Etwas Butter fiir die Formen
125 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

200 g Mehl

7 EL Milch

1 P Backpulver

Schale von 2 Zitrone

4 EL Walnusssl

Etwas Puderzucker zum Bestiuben

[1] Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und fein mahlen. 8-10
feuerfeste Formen einfetten und tippig mit gemahlenen Walniissen ausstreuen.
[2] Aus Butter, Zucker, Eiern, Milch, Mehl, den restlichen gemahlenen Walniissen,
Backpulver, abgeriebener Zitronenschale und Walnussél eine Rithrmasse
herstellen.

[3] Die Rithrmasse in die Formen fiillen und bei 180 °C etwa 20—25 Minuten
backen.

[4] Nach dem Backen die Walnusskuchen mit Puderzucker bestduben.

VARIANTE Die Walnusskuchen kénnen auch auf einen Teller gestiirzt und mit
Vanilleeis serviert werden.

Oder Sie servieren die Walnusskuchen lauwarm in der Form und setzen diese neben



einer Kugel Walnusseis auf einen Teller.
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Méhrenpesto und Maronicreme

35 vegetarische Brotaufstriche
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35 vegetarische Brotaufstriche
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88 Seiten, zahlreiche Abbildungen

Hardcover

ISBN_978-3:7995:0235:1



Haben Sie Lust auf frisches Brot? Aber zur Abwechslung mal ohne Schinken,
Waurst oder Kise? Sie werden staunen, welche Vielfalt an Zutaten fiir Brotaufstriche
die heimische Natur fiir uns bereithilt. Egal ob Kréduter, Hiilsenfriichte, Gemiise
oder Obst — die wertvollen und schmackhaften Inhaltsstoffe machen jede Mahlzeit

zum Genuss und bringen Abwechslung in die Brotzeitbox.

Sabine Fuchs und Susanne Heindl zeigen, wie es geht — und das ganz ohne
groflen Zeitaufwand. Die késtlichen Brotaufstriche passen zu jedem Anlass: ein
schneller Fruchtaufstrich zum Friihstiick, stiRe oder herzhafte Pasten zum Brunch

oder frisches Brot mit pikantem Aufstrich zu einem Glas Wein am Abend.



Chandima Soysa
Kostliche Kuchen

Leicht gemacht
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88 Seiten, zahlreiche Abbildungen



Hardcover

ISBN_978-3:7995-0733-2

Cremiger Kisekuchen, fruchtiges Erdbeerbiskuit, verfiihrerische Torta di Ricotta,
saftiger Zucchinikuchen: Diese und andere Késtlichkeiten erfordern keine
besonderen Vorkenntnisse und sind nicht schwierig in der Zubereitung, dafiir aber

fantastisch in ihrem Ergebnis.

Vom Riihrteig-, Biskuit- und Kranzkuchen tiber Blechkuchen zu Tértchen,
Tartelettes und Muffins, von leicht siiff bis zuckersiif3, reichen die 35 Rezepte, die
in dem liebevoll gestalteten Buch versammelt sind und jedem das Wasser im

Mund zusammenlaufen lassen.
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