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DIE
DR. OETKER GELING-GARANTIE

UNSER VERSPRECHEN

Liebe Leser*innen,

mit den Rezepten in unseren Koch- und Backbiichern méchten wir Sie und
Thre Lieben gliicklich machen. Zum Gliick braucht es den Erfolg, und den
kaufen Sie mit jedem Dr. Oetker Buch gleich mit.

Dafiir gibt es die Dr. Oetker Geling-Garantie.

Sie ist unser Versprechen, dass alle Rezepte aus diesem Buch ganz einfach und
sicher gelingen. Die Geling-Garantie startet schon bei der Zutatenliste: Alle
Zutaten, die wir verwenden, sollten Sie leicht in Threm Supermarkt vor Ort
einkaufen konnen. Jeder Zubereitungs-Schritt ist klar und einfach
nachvollziehbar.

Eine Garantie konnen wir Ihnen aber auch deshalb mit gutem Gewissen geben,
weil alle Rezepte dieses Buches von unserem erfahrenen Team entwickelt
wurden. Anschlieffend haben wir jedes Gericht in einer ganz normalen Kiiche
nachgekocht oder nachgebacken. Immer wieder. So lange, bis wir uns sicher
waren, dass es gelingt. Und zwar auch bei Ihnen zu Hause.



Was wir versprechen, halten wir auch. Sollte beim Kochen oder Backen eines
unserer Rezepte dennoch etwas danebengehen oder es Ihnen einfach nicht
schmecken, dann lassen Sie es uns wissen. Schreiben Sie oder rufen Sie uns an!
Wir werden das Rezept nochmals kritisch priifen und Ihnen helfen
herauszufinden, woran es gelegen haben konnte. Sie erreichen uns unter der
Telefonnummer +49(0)89/5482515-0.

Oder schreiben Sie uns eine E-Mail unter:

redaktion-oetker@zsverlag.de

Natiirlich freuen wir uns aber auch {iber weitere Riickmeldungen und auch
tiber Lob. Ihre Ideen, Kommentare und Fragen konnen Sie jederzeit auch iiber
Facebook posten:

www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag.

Wir sind fiir Sie da. Garantiert.

Mit herzlichen Griifden
Thre Dr. Oetker Redaktion


mailto:redaktion-oetker@zsverlag.de
http://www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag
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ity cber

Wenn verfiihrerischer Duft von selbst gebackenem Streuselkuchen durch
die Kiiche zieht, erwachen Kindheitserinnerungen. Am Wochenende gab
es unsere Lieblingskuchen und alle versammelten sich um den
Kaffeetisch. Bewahren Sie Ihre Familientradition oder entdecken Sie sie
neu. Backen Sie Ihrer Familie leckeren Kise-, Apfel- oder Marmorkuchen,
eine zart-schmelzende Schokoladen-Sahne-Torte oder knusprige
Nussecken. Die Rezepte sind Schritt fiir Schritt beschrieben, sodass Sie
sie einfach nachbacken kénnen, vor allem, wenn Omas Rat gerade nicht
verfiigbar ist.

Omas Praxistipps und Rezeptvarianten erleichtern Ihnen die Zubereitung
und sorgen fiir Abwechslung.

Alle Rezepte sind natiirlich von Dr. Oetker getestet, damit sie Ihnen
gelingen.

Ob Anfinger oder Fortgeschrittene — alle haben schon einmal beim Backen
gefiihlte Katastrophen erlebt. Nicht schlimm! Hier finden Sie Omas
Patentlésungen fiir kleine und grofiere ,,Back-Dramen®.

Die Butter ist zu hart.

Falls man das rechtzeitige Herausnehmen der Butter mal vergessen hat: Die
Butter in Stiickchen in die Riihrschiissel geben und ein paar Minuten (nicht
langer) in den warmen Ofen stellen. Die Butter sollte nicht schmelzen, weil
man sie sonst z. B. bei Riihrteigen nicht schaumig riihren kann.

Der Knetteig ist zu weich.



In Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank legen. Ist
durch Eier, Milch oder Wasser zu viel Fliissigkeit im Teig, kommt noch etwas
Mehl darunter.

Alle Rosinen, Kirschen etc. liegen unten im Kuchen.

Der Teig war zu weich. Achten Sie beim nachsten Mal darauf, dass der Teig bei
der Zubereitung schwer reifdend vom Loffel fallt. Und bestduben Sie Rosinen,
Kirschen etc. vor dem Unterheben mit Mehl — dann verrutschen sie nicht so
schnell.

Obstschnitze oder -scheiben werden braun.

Die Schnittflichen mit Zitronensaft betrdufeln oder bepinseln. Schuld am
,Braunwerden® ist der Sauerstoff der Luft, der diese unerwiinschte Reaktion
verursacht.

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

Wenn er gleichzeitig innen aber noch nicht gar ist, ist entweder die
Temperatur zu hoch oder der Kuchen muss etwas tiefer eingeschoben werden.
Decken Sie den Kuchen einfach mit Backpapier zu und lassen ihn
weiterbacken.

Kastenkuchen ist zu trocken geworden.
Mit einem feinen Stdabchen mehrmals in den Teig stechen und ihn mit
Fruchtsaft oder Likor betrdufeln. So wird er schon saftig.



Nicht genug Backbleche beim Plidtzchenbacken.

Einfach ein Stiick Backpapier in der Grofe des Backblechs zuschneiden. Die
ausgestochenen Pldtzchen darauflegen, wihrend das erste Blech im Ofen ist.
Sobald die Pldtzchen fertig sind, das Backpapier mitsamt den gebackenen
Platzchen vom Blech ziehen, das zweite Stiick Backpapier daraufziehen und
das Blech zuriick in den heif3en Ofen schieben.

Der Kuchen ist zu klitschig geworden.
Ursache ist entweder eine zu kurze Backzeit oder zu viel Fliissigkeit. Man kann
den Kuchenteig aber durchaus noch fiir Konfekt oder Desserts verwenden.

Das Backpapier bleibt am Biskuit haften.
Mit dem Backpinsel etwas kaltes Wasser auf dem Backpapier verstreichen und
es dann vorsichtig abziehen.

Spuren von Eigelb sind ins Eiweif} gekommen.



Zu spdt — dann kann man das Eiweif3 leider nicht mehr steif schlagen. Das Ei
fiir ein Riihrei verwenden.

Kuchen brockelt beim Schneiden.

Das Messer beim Schneiden dann besser nicht herunterdriicken, sondern
»sagend“ bewegen. Dann wird die Schnittflache glatt. Empfehlenswert ist ein
Sdge- oder Elektromesser.

Der gebackene Knetteigboden zerbricht.
Einfach zusammenlegen und mit geschmolzener Schokolade bestreichen.
Nach dem Trocknen hilt die Schokolade den Boden zusammen.

Puderzuckerguss wird zu fliissig oder zu fest.

Erst einmal Puderzucker mit nur einem Teil der Fliissigkeit (Wasser,
Zitronensaft, Sirup etc.) verriihren. Den Rest langsam, zum Schluss sogar nur
tropfenweise dazugeben. Zu fliissigen Guss mit mehr Puderzucker verriihren.

Der Tortenguss wird zu schnell fest.

Die Reste des Tortengusses (mit dem Topf) auf die heif’e Kochstelle
zuriickstellen und den Tortenguss leicht erwdrmen — er wird dabei wieder
fliissig und kann dann ziigig mit einem Esslo6ffel {iber den Kuchen verteilt
werden.

Der Kuchenrand ist verbrannt.



Einfach abschneiden. Anschliefend den Kuchen mit Puderzucker bestauben
oder mit einem Zuckerguss oder Schokolade {iberziehen — so sieht man nichts
und es schmeckt dennoch gut.

Chetlfrcichie Lipps vnd Cfaicks vere Chna

'z

Immer frische Eier verwenden

Hiihnereier iibernehmen drei wichtige Aufgaben fiir den Backerfolg: Mit dem
Mehl festigen sie die Krume, sie verbinden alle Zutaten zu einem glatten Teig
und das zu Eischnee geschlagene Eiweif3 lockert bei der Zubereitung den Teig
oder die Fiillung.

Eier-Frischetest

Sie sollten zum Backen nicht dlter als 1 bis 2 Wochen sein (Legedatum oder
Mindesthaltbarkeit beachten!). Wenn Sie unsicher sind, ob ein Ei frisch ist,
geben Sie es in ein Glas mit Wasser: Ganz frisch ist es, wenn es flach am Boden
liegt, ein paar Tage alt, wenn sich die Spitze leicht nach oben hebt. Steht das Ei
senkrecht im Wasser, ist es 2 bis 3 Wochen alt und muss schnell verbraucht
werden.

Eier aufschlagen

Schlagen Sie jedes Ei einzeln am Tassenrand auf und lassen es in die Tasse
gleiten. So kdnnen Sie ein verdorbenes Ei aussortieren und eventuelle
Eierschalenstiicke entfernen.

Eigelb und Eiweif3 trennen

Eier auf einer Kante aufschlagen und die Schalen auseinanderbrechen. Lassen
Sie das Eigelb dann vorsichtig von einer Schalenhilfte in die andere gleiten.
Dabei das Eiweif3 in einem darunter stehenden Gefafd auffangen.



Eiweif} richtig steif schlagen

Entscheidend sind die Wahl des Mixers, die Schlagdauer, die Temperatur des
Eiweifes (optimal zwischen 15 und 20 °C) und das Alter der Eier. Zucker wird —
wenn erforderlich — erst am Schluss unter Riihren zugefiigt. Aufpassen: Schon
kleinste Anteile von Eigelb oder eine nicht ganz fettfreie Riihrschiissel oder
fetthaltige Riihrstdbe beeintrachtigen die Qualitdt des Eischnees. Ein paar
Tropfen Zitronensaft oder eine Prise Salz erh6hen das Volumen und geben
Halt.

Felle

Fast kein Teig ohne Fett

Fett macht den Teig geschmeidig, das Geback saftig und alles bleibt langer
frisch. Es kann aber noch mehr. Am gefetteten Blech oder der Form bleibt so
schnell nichts hdangen. Das empfohlene Fett wird im Rezept zuerst genannt.

Butter: Da sie bei der Aufbewahrung im Kiihlschrank eine sehr feste
Konsistenz hat, sollten Sie die Butter rechtzeitig herausnehmen, sodass sie
streichzart ist. Beim Backen mit streichzarter Butter oder Butter mit Zusdtzen
von Ol oder anderen Fetten kann es zu anderen Backergebnissen kommen.
Beachten Sie deshalb auch die Zutatenliste.

Margarine: Wird vorwiegend aus pflanzlichen Fetten hergestellt. Zum Backen
sollten Sie nur Margarine verwenden, die laut Verpackungsaufschrift auch
dafiir geeignet ist. Margarine bleibt auch im Kiihlschrank streichfdhig und
geschmeidig. Sie verbindet sich gut mit den {ibrigen Backzutaten und ldsst sich
leicht unterriihren.

Speisedl: Wird bei der Zubereitung von Quark-0l-Teig oder teilweise auch fiir
Hefeteig, Schiittelteig oder All-in-Teig verwendet. Um den Geschmack der
Gebdcksorten nicht einseitig zu beeinflussen, sollte man geschmacksneutrale
Ole (z. B. Sonnenblumendl oder Maiskeimol) verwenden. Olivenol und kalt



gepresstes Rapsol sind intensiver im Geschmack und ebenso zum Backen gut
geeignet.

Gilutne

Gelatine: Anwendung in 4 Schritten
Immer Packungsanleitung und Rezept beachten. Hier noch einige
Hilfestellungen:

7. Einweichen: Blattgelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen

(Foto oben), gemahlene Gelatine mit 6 Essloffeln kalter Fliissigkeit (wie Wasser
oder Saft) in einem kleinen Topf anriihren und 5 Minuten quellen lassen.

2. Auflésen: Gequollene Blattgelatine etwas ausdriicken und tropfnass in

einem kleinen Topf unter Riihren bei schwacher Hitze aufl6sen — das gilt auch
fiir gequollene, gemahlene Gelatine.

2a. Anwendung bei kalten Fliissigkeiten oder Crememassen: 2-3 Essloffel

von der zu festigenden Fliissigkeit (Creme) zu der lauwarmen Gelatinel6sung
geben und verriihren (dient dem Temperaturausgleich). AnschliefRend die
Mischung mit einem Schneebesen unter die iibrige Fliissigkeit (Creme) riihren.

26 . Anwendung bei heifen Fliissigkeiten: Gequollene, ausgedriickte

Blattgelatine oder gequollene, gemahlene Gelatine unaufgelost in die heif3e,
aber nicht mehr kochende Fliissigkeit geben (Foto unten) und so lange riihren,
bis sie sich vollstandig aufgel6st hat.

4 Erkalten und ausgelieren lassen: Das fertige Gericht mehrere Stunden

moglichst in den Kiihlschrank stellen.



Bei Gelatine unbedingt beachten

- Blattgelatine ist leichter portionierbar als gemahlene Gelatine.

- Findet kein Temperaturausgleich statt, wird die warme Gelatinel6sung
in Verbindung mit kalter Fliissigkeit Kliimpchen bilden!

- Steif geschlagene Sahne oder Eischnee erst dann in Gelatinespeisen
einriihren, wenn die Masse zu gelieren beginnt.












(A pfelonees=Giller-Pinclien

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

550 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

200 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

2 Prisen Salz

2 Eier (Grofde M)

300 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN BELAG:

2 EL Semmelbrosel

1440 g Apfelmus (aus dem Glas)
1-2 TL gem. Zimt

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:
1 Eigelb (Grofle L)
3 EL Schlagsahne (mind. 30% Fett)
4 EL Hagelzucker

PRO STUCK:
E: 4 g, F:14 g, Kh: 48 g, kcal: 340



7 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Zucker,

Vanillin-Zucker, Salz, Eier und Butter hinzufiigen und alle Zutaten mit einem
Mixer (Knethaken) zundchst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
gewickelt 1 Stunde kalt stellen.

2. Zwei Drittel des Teiges auf einem Backblech (40 x 30 cm, gefettet, bemehlt)

ausrollen, dabei einen Rand hochziehen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

%4 Den Teig mit Semmelbroseln bestreuen, damit er durch das Apfelmus nicht

zu weich wird. Das Apfelmus gleichmé@fig auf den Teigboden streichen und mit
Zimt bestdauben.

9. Den restlichen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche 2-3 mm dick

ausrollen und mit einem Teigradchen in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.
Teigstreifen gitterformig auf das Apfelmus legen und leicht andriicken.
Teigreste zusammenkneten, ausrollen, weitere Streifen ausschneiden und als
Rahmen an den Rand legen.

6. Zum Bestreichen Eigelb mit Sahne verschlagen. Die Teigstreifen damit

bestreichen und mit dem Hagelzucker bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

7. Das Blech aus dem Ofen nehmen und den Kuchen auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

Cns Beacktyp



Dazu passt halb steif geschlagene Vanille-Sahne.






(Fpfelstsocel mit Qe gpan

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Ruhe- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

@ ZUTATEN FUR 10 STUCKE

—

FUR DEN STRUDELTEIG:

125 g Weizenmehl (Type 550)
1 Prise Salz

75 ml lauwarmes Wasser

2 EL Sonnenblumendl

FUR DIE FULLUNG:

50 g Butter

25 g Semmelbrosel

650 g Apfel, z.B. Elstar

50 g Marzipan-Rohmasse

25 g Rosinen

50 g Rohrzucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Msp. gem. Zimt

PRO STUCK:
E:2g,F:8g,Kh: 27 g, kcal: 192



7. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Restliche Zutaten fiir den

Teig hinzufiigen und mit dem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In
einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgief3en und den Topf
abtrocknen.

2. Den Teig auf Backpapier in den heiRen Topf legen. Den Topf mit dem

Deckel verschliefien und den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

4 Fiir die Fiillung Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Hilfte der Butter

abnehmen und zum Bestreichen beiseitestellen. Unter die restliche Butter die
Semmelbrosel rithren, in der Pfanne goldgelb braunen. Die
Semmelbroselmasse erkalten lassen.

9. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in feine Stifte schneiden. 500 g

davon abwiegen und in eine Schiissel geben. Marzipan auf der Haushaltsreibe
fein raspeln, mit Rosinen, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt unter die
Apfelstifte mischen.

6. Den Teig auf einem grofden bemehlten Geschirrtuch zu einem Quadrat

(etwa 35 x 35 cm) diinn ausrollen. Zuerst die Semmelbroselmasse, dann die
Apfelmasse gleichmiRig so auf dem Teig verteilen, dass an zwei
gegeniiberliegenden Seiten je ein etwa 2 cm breiter Rand frei bleibt.

7. Die frei gelassenen Teigrinder auf die Fiillung klappen. Die Teigplatten

mithilfe des Tuches aufrollen und an den Enden zusammendriicken.



&. Den Strudel mit der Naht nach unten auf ein Backblech (mit Backpapier

belegt) legen und mit der Halfe der beiseitegestellten Butter bestreichen. Das
Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den

Strudel etwa 50 Minuten backen. Nach etwa 25 Minuten Backzeit den Strudel
mit der restlichen Butter bestreichen.

9 Nach dem Backen den Strudel auf dem Backblech auf einem Kuchenrost

erkalten lassen oder warm servieren.

Cinas @Mé{%a

Den Strudel mit Puderzucker bestreut servieren.
Vanillesauce dazureichen.






(Hprileosen—Cladeling borclien

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN:
100 g Marzipan-Rohmasse

FUR DEN QUARK-OL-TEIG:
300 g Weizenmehl

3 TL Backpulver

150 g Magerquark

75 ml Milch (3,5 % Fett)
75 ml Speisedl

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

FUR DEN BELAG:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

80 g Zucker

750 ml Milch (3,5 % Fett)

500 g Schmand (Sauerrahm)

480 g abgetropfte Aprikosenhilften (aus der Dose)
75 g gestiftelte Mandeln



FUR DEN GUSS:
100 g gesiebter Puderzucker
1 EL Zitronensaft

PRO STUCK:
E: 6 g, F:14 g, Kh: 38 g, kcal: 302

7 Zum Vorbereiten Marzipan-Rohmasse auf einer Haushaltsreibe fein

raspeln.

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulvermischen und in eine Riihrschiissel

sieben. Quark, Milch, Speisedl, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und
Marzipanraspel hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).

3. Anschliefdend auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen.

%4 Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Einen

Backrahmen darumstellen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifdluft: etwa 160 °C

9. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach

Packungsanleitung — aber mit den hier angegebenen Zutaten - einen Pudding
zubereiten, etwas abkiihlen lassen, dann den Schmand unterheben. Die
Pudding-Schmand-Masse auf den Teig geben und glatt streichen.

6. Aprikosenhilften auf der Pudding-Schmand-Masse verteilen. Mandeln

daraufstreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Kuchen etwa 40 Minuten backen.



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

Den Backrahmen vorsichtig mithilfe eines Messers 16sen und entfernen.

8. Fiir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft verriihren, sodass eine

dickfliissige Masse entsteht. Den Guss mithilfe eines Teel6ffels auf den Kuchen
sprenkeln. Guss fest werden lassen und den Kuchen in Stiicke schneiden.

Cmas Backlpp

Wenn Sie den Kuchen am Vortag backen, sollte der Guss erst kurz vor
dem Verzehr iiber den Kuchen gesprenkelt werden.






Bvumbrictien (Grilllevclien)

© ZUBEREITUNGSZEIT:
80 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 2 Minuten je Schicht

MIT ALKOHOL

@& ZUTATEN FUR ? STANGEN

—

FUR DEN RUHRTEIG:

8 Eiweild (Grofde M)
400 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
400 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2 Eier (Grofde M)

8 Eigelb (Grofie M)
100 ml Rum

250 g Weizenmehl
150 g Speisestdrke

4 gestr. TL Backpulver

FUR DEN GUSS:

400 g Zartbitter-Schokolade
(etwa 50 % Kakaoanteil)

3 EL Sonnenblumenol

PRO STANGE:



E:18 g, F: 20 g, Kh: 129 g, kcal: 1340

7 Einen Backrahmen auf etwa 25 x 28 ¢cm ausziehen und auf ein Backblech

(mit Backpapier belegt) stellen. Den Grill des Backofens vorheizen.

2. Fiir den Teig Eiweif sehr steif schlagen und beiseite stellen. Butter oder

Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster
Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes
Ei etwa Y2 Minute auf héchster Stufe unterriihren. Eigelb mit Rum nach und
nach unterriihren. Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und in

2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterriihren. Zuletzt den Eischnee
vorsichtig unter den Teig heben.

2. Etwa 3 gehiufte Essloffel Teig mit einem breiten Silikon-Backpinsel oder

einem Tortenheber gleichmdflig in dem Backrahmen auf dem Backblech
verstreichen. Backblech in den Backofen schieben (Abstand zwischen Grill und
Teigschicht etwa 20 cm). Die Teigschicht unter dem vorgeheizten Grill in etwa
2 Minuten hellbraun backen.

4% Das Backblech aus dem Backofen nehmen und als zweite Schicht wieder 3

Essloffel Teig auf die gebackene Schicht streichen. Das Backblech wieder unter
den Grill schieben und auf diese Weise den ganzen Teig verarbeiten, dabei die
Einschubhdhe nach Moglichkeit so verandern, dass der Abstand von etwa 20
cm zwischen Grill und Teigschicht bestehen bleibt.

4. Nach dem Backen den Backrahmen mit einem Messer l6sen und entfernen.

Den Kuchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen. Anschliefiend den Kuchen der Ldnge nach in 7 etwa 4 cm breite Streifen
schneiden.



6. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit Sonnenblumendl im

Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und die Stangen damit iiberziehen.
Guss trocknen lassen.

Cinas Bachlypp

Fiir einen Baumkuchen ohne Alkohol ersetzen Sie den Rum durch die
gleiche Menge Milch oder Orangensaft.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 45 Minuten
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten

m  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (3,5 % Fett)
50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grofde M)

FUR DEN BELAG:

150 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1-2 EL Honig

4 EL Schlagsahne

200 g gehobelte Mandeln

FUR DIE FULLUNG:



2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
750 ml Milch (3,5 %o Fett)

100 g Zucker

100 g Butter (zimmerwarm)

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 21 g, Kh: 34 g, kcal: 353

7. Fiir den Teig Milch in einem Topf erwirmen. Butter oder Margarine darin

zerlassen.

2. Mehlin einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfiltig vermischen.

Restliche Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen, mit dem
Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréfRert hat, etwa
30 Minuten.

2. Fiir den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker, Honig und Sahne unter

Riihren langsam erhitzen. Mandeln unterriihren. Die Honig- Mandel-Masse
abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren.

4% Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

9. Den Teig leicht mit Mehl bestreuen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche

nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Den Teig zu einem
Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen und in ein tiefes Backblech (30 x 40 c¢m,
gefettet) legen. Den Belag auf dem Teig verstreichen. Den Teig zugedeckt
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroflert hat, etwa 15 Minuten.



6. Das Backblech in den Backofen schieben und den Bienenstich etwa 15

Minuten backen.

7. Die Gebickplatte auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Dann die Gebackplatte vom Backblech auf die Arbeitsflache rutschen lassen.
Die Platte zundchst vierteln, dann jedes Viertel einmal waagerecht
durchschneiden.

&. Fiir die Fiillung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker, aber mit nur 750 ml

Milch, einen Pudding zubereiten. Die Butter unter den heifden Pudding riihren.
Die Creme kalt stellen, dabei gelegentlich umriihren. Die Gebdckhalften mit
der erkalteten Creme fiillen.






Brerte Chhstosechier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 20 Minuten

& ZUTATEN FUR 20 STUCKE

FUR DEN RUHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

FUR DEN BELAG:

500 ml Milch (3,5 % Fett)

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

40 g Zucker

2 kg vorbereitete bunte Friichte, z.B. rote und schwarze Johannisbeeren,
Brombeeren, Himbeeren, Erdbeeren und Heidelbeeren (links), Aprikosen,
rote Pflaumen und Melonenkugeln (Mitte), Erdbeeren, Kiwis, griine und
blaue kernlose Weintrauben (rechts)

FUR DEN GUSS:

2 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar
500 ml Apfelsaft

3-4 gestr. EL Zucker



PRO STUCK:
E:3g, F:8g,Kh:34g, kcal: 235

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist.

2. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa ¥ Minute). Mehl mit

Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

%4 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben, den Gebackboden etwa
20 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebickboden erkalten

lassen. Einen Backrahmen darumstellen.

6. Fiir den Belag aus Milch, Pudding-Pulver und Zucker einen Pudding nach

Packungsanleitung zubereiten.

7. Die Puddingoberfliche mit Frischhaltefolie belegen, damit sich keine Haut
bildet. Den Pudding erkalten lassen.

§. Den kalten Pudding kurz mit einem Schneebesen verriihren und auf den

Gebackboden geben. Pudding glatt streichen. Die vorbereiteten Friichte
(grofe Friichte halbieren oder in Spalten schneiden) dekorativ in drei
unterschiedlichen Kombinationen auf dem Pudding verteilen.



9. Fiir den Guss aus Tortengusspulver, Apfelsaft und Zucker einen Guss nach

Packungsanleitung zubereiten und gleichmaf3ig auf den Friichten verteilen.
Den Guss fest werden lassen.

Cinas Backlypp

Besonders Kinder freuen sich, wenn aus dem Obst einfache Motive wie z.

B. ein Herz oder ein Stern gelegt werden. Zum Schulbeginn ist auch eine
Schultiite hiibsch oder ein ,,Ampelkuchen®.






Booller-C)lendel-Flchier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

FUR DEN HEFETEIG:
100 g Butter

375 g Weizenmehl

1 Pck. Hefeteig Garant
100 g Zucker

1 Ei (Grofde M)
100 ml Milch

FUR DEN BELAG:

100 g Butter

100 g gehobelte Mandeln
75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

PRO STUCK:
E:4g,F:12 g,Kh: 23 g, kcal: 213

7 Fiir den Teig Butter zerlassen und abkiihlen lassen. Mehl in einer

Riihrschiissel mit Hefeteig Garant vermischen. Zucker, Ei, Butter und Milch
hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf



niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem Teig
verarbeiten.

2. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und

auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeifRluft: etwa 180 °C

4. Fiir den Belag Butter zerlassen und den Teig damit bestreichen. Teig mit

Mandeln, Zucker und Vanillin-Zucker bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen etwa 15 Minuten backen.

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen

und in Stiicke schneiden.

Cmas Backlpp

Frisch vom Blech schmeckt der Kuchen am besten.
Mandelstifte eignen sich ebenfalls zum Bestreuen.






Doncvellen

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:
350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Grofde M)

375 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

20 g Kakaopulver

1 EL Milch (3,5 % Fett)

FUR DIE BUTTERCREME:

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

500 ml Milch (3,5 % Fett)

250 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN GUSS:
200 g Zartbitter-Schokolade



2 EL Sonnenblumenal

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 28 g, Kh: 43 g, kcal: 453

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig die Kirschen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Butter oder

Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 2
Minute auf héchster Stufe unterriihren.

2. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe

unterriihren. Knapp zwei Drittel des Teiges auf ein Backblech (40 x 30 cm,
gefettet) mit hohem Rand streichen. Kakaopulver sieben, mit Milch unter den
tibrigen Teig riihren und gleichmaf3ig auf dem hellen Teig verteilen.

# Die Sauerkirschen kurz auf Kiichenpapier legen, auf dem dunklen Teig

verteilen und mit einem Loffel etwas in den Teig driicken. Das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

4. Den Kuchenboden auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen und

erkalten lassen.

6. Fiir die Buttercreme aus Pudding-Pulver, 100 g Zucker und Milch nach

Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht
kalt stellen), dabei gelegentlich durchriihren.



7. Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) geschmeidig riihren. Erkalteten

Pudding essloffelweise darunterriihren, dabei darauf achten, dass Butter und
Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt. Die
erkaltete Gebackplatte gleichmdflig mit der Buttercreme bestreichen. Den
Kuchen etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

8. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und mit dem Sonnenblumendl

im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Den Guss auf die
fest gewordene Buttercreme streichen und mit einem Tortengarnierkamm
oder einer Gabel verzieren.

Cmas Backlpp

Legen Sie zum Abkiihlen des Puddings Frischhaltefolie direkt auf die
Oberflache, damit sich keine Haut bildet.






Fescbeer (Hristtollere

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 90 Minuten
BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 18 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN:

je100 g Sultaninen & Korinthen

100 g gewiirfeltes Orangeat

100 g gewiirfeltes Zitronat (Sukkade)
50 ml Rum

50 ml Orangensaft

FUR DEN HEFETEIG:

500 g Weizenmehl (Type 550)

30 g frische Hefe

100 ml lauwarme Milch (3,5% Fett)
50 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Christstollengewiirz

1 Ei (Grofde M)

200 g Butter (zimmerwarm)



100 g abgezogene, gem. Mandeln

ZUM BESTREICHEN UND BESTAUBEN:
100 g Butter
100 g Puderzucker

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 28 g, Kh: 47 g, kcal: 380

7 Zum Vorbereiten Sultaninen, Korinthen, Orangeat und Zitronat in einer

Schiissel mischen. Mit Rum und Orangensaft iibergiefden und den Friichtemix
zugedeckt iiber Nacht durchziehen lassen.

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die Mitte eine

Vertiefung eindriicken. Hefe hineinbrockeln, mit Milch und Zucker verriihren
und zugedeckt etwa 15 Minuten stehen lassen.

2. Vanille-Zucker, Salz, Stollengewiirz, Ei und Butter hinzufiigen. Die Zutaten

mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten geschmeidigen Teig verarbeiten.

%4 Den eingeweichten Friichtemix samt Fliissigkeit und die Mandeln auf der

leicht bemehlten Arbeitsflache kurz unterkneten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréfRert hat, etwa
45 Minuten.

9. Aus dem Teig einen Stollen formen. Dazu den Teig zu einem Rechteck (etwa

30 x 25 cm) ausrollen. Von der langeren Seite her aufrollen und mit der
Teigrolle der Lange nach eine Vertiefung eindriicken. Dann die linke Seite
leicht versetzt auf die rechte Seite schlagen. Den mittleren Teil mit den
Handen der Liange nach zu einem Wulst formen.



6. Den Stollen auf ein Backblech (mit 2 Lagen Backpapier belegt) legen und

nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofdert hat, etwa 30 Minuten.

/. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 190 °C
Heifdluft: etwa 170 °C

&. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben und

den Stollen etwa 50 Minuten backen.

9. Zum Bestreichen die Butter in einem Topf zerlassen. Den Stollen aus dem

Backofen nehmen und noch heifd mit der Butter bestreichen und mit 50 g
Puderzucker bestdauben.

70, Den Stollen auf ein Kuchengitter setzen und ganz auskiihlen lassen, dann

mit dem restlichen Puderzucker bestiuben.

Am besten schmeckt der Stollen nach 3-4 Wochen.






Clesschieche

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 30 Minuten
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

m  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

125 ml Milch (3,5 % Fett)

100 g Butter oder Margarine

300 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Tropfen Zitronen-Aroma (aus dem Réhrchen)
1 Prise Salz

1 Ei (Grofde M)

FUR DEN QUARKBELAG:

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

500 ml Milch (3,5 % Fett)

500 g Magerquark

50 g Rosinen

FUR DIE EIERCREME:



4 Eiweild (Grofde M)

125 g Butter (zimmerwarm)
125 g Zucker

4 Eigelb (Grofde M)

15 g Speisestarke

PRO STUCK:
E:8¢g,F:13 g, Kh: 27 g, kcal: 257

7. Fiir den Teig Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Die Butter oder

Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfiltig

vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Ei und die warme Milch-
Fett-Mischung hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat, etwa 30 Minuten.

2. Fiir den Quarkbelag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding

nach Packungsanleitung zubereiten. Den Pudding in eine Schiissel geben,
Frischhaltefolie direkt auf die Puddingoberflache legen, den Pudding erkalten
lassen.

4 Den Backofen vorheizen.

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

9. Quark und Rosinen unter den erkalteten Pudding riihren. Den gegangenen

Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, zu
einer Rolle formen und auf einem Backblech mit hohem Rand (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen. Den Quarkbelag auf dem Teig verstreichen.



6. Fiir die Eiercreme Eiweif} steif schlagen. Die Butter mit dem Mixer

(Riihrstdabe) geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker unterriihren. So lange
riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach
unterriihren.

7. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben, Speisestirke daraufgeben und

beides vorsichtig unterheben. Die Eiercreme auf dem Quarkbelag verteilen
und glatt streichen.

&. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben.

Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

9 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Eierschecke darauf

erkalten lassen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
18-20 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

200 g Butter (zimmerwarm)

200 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

100 g Weizenmehl

100 g Speisestdrke

15 TL Backpulver

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
4 EL Zitronensaft

FUR DIE VANILLECREME:

1 Y2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
90 g Zucker

500 ml Milch (3,5% Fett)

3 Eigelb (Grofde M)

150 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN BELAG:
1,25 kg Erdbeeren



ZUM BESTREICHEN:
200 g rotes Johannisbeergelee

PRO STUCK:
E:4 g, F:18 g, Kh: 36 g, kcal: 320

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe

geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Salz unterriihren. So lange
riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach
unterriihren (jedes Ei etwa V2 Minute).

2. Mehl mit Stirke und Backpulver mischen, in 2 Portionen und auf mittlerer

Stufe unterriihren. Dann Zitronenschale und Zitronensaft auf niedrigster Stufe
unterriihren. Teig auf ein Backblech (40 x 30 cm, mit Backpapier belegt) geben
und gleichmi@Rig darauf verstreichen.

4 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben und

die Kuchenplatte in 18-20 Minuten hellbraun backen.

9. Die Kuchenplatte sofort nach dem Backen mit dem Backpapier vom Blech

auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

6. Fiir die Vanillecreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding

nach Packungsanleitung, aber mit 80 g Zucker zubereiten. Vom Herd nehmen
und Eigelb einzeln unterriihren. Pudding mit tibrigem Zucker bestreuen und
erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei ab und zu durchriihren.



7. Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) geschmeidig riihren. Pudding

essloffelweise unterriihren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt.

§. Fiir den Belag die Erdbeeren verlesen, putzen, abspiilen und abtropfen

lassen. Die ausgekiihlte Kuchenplatte stiirzen und das mitgebackene
Backpapier vorsichtig abziehen. Die Kuchenplatte in ihrer urspriinglichen
Lage auf das gesdauberte Backblech (mit Backpapier belegt) legen.

9. Die erkaltete Vanillecreme mit einem Mixer (Riihrstibe) kriftig

durchriihren, dann gleichm@fig auf die Kuchenplatte streichen. Erdbeeren
dicht an dicht in die Vanillecreme setzen.

70. Zum Bestreichen das Gelee erwdrmen und glattriihren. Auf die Erdbeeren

streichen. Den Kuchen etwa 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Servieren in Stiicke
schneiden. Dazu schmeckt halbsteif geschlagene Sahne.






Frvichit-Choarke-Kiclier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
55-65 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (Grofde M)

300 g Weizenmehl

2 5 gestr. TL Backpulver

FUR DEN BELAG:

1-1 V4 kg Obst, z.B. Stachelbeeren, Sauerkirschen, Aprikosenhilften (aus dem
Glas oder der Dose)

125 g Butter (zimmerwarm)

175 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eigelb (Grofde M)

1 kg Magerquark

abger. Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

150 g Créme fraiche

50 g Weizengrief3

4 Eiweifd (Grofle M)

FUR DEN GUSS:
2 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar



2 gestr. EL Zucker
500 ml Obstsaft (von dem gediinsteten Obst)

PRO STUCK:
E:12 g, F:18 g, Kh: 37 g, kcal: 363

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist.

2. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa ¥ Minute). Mehl mit

Backpulver mischen, sieben und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren.

% Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

Einen Backrahmen darumstellen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Teigboden 15-20 Minuten hellgelb vorbacken.

9. Fiir den Belag Obst in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei

auffangen und 500 ml davon abmessen.

6. Butter geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb,

Quark, Zitronenschale und -saft, Créme fraiche und Griefd unterriihren. Eiweifd
steif schlagen und unterheben.

7. Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Das

Obst darauf verteilen. Das Backblech wieder in den heifden Backofen schieben



und den Kuchen bei gleicher Backofentemperatur in 40-45 Minuten fertig
backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

9. Fiir den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Obstsaft nach

Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf dem Obst verteilen. Guss
fest werden lassen.






Gedeckler Kbrvschilovchien

© ZUBEREITUNGSZEIT:
75 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

@ ZUTATEN FUR

—

FUR DEN HEFETEIG:

200 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

25 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Eigelb (GrofRe M)

150 g Créme fraiche (zimmerwarm)

FUR DEN KNETTEIG:

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

25 g Zucker

50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
evtl. 1 EL Wasser

FUR DIE FULLUNG:

740 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
150 ml Sauerkirschsaft (aus dem Glas)

50 g Speisestdrke

100 g Zucker, 2 EL Semmelbrdsel

FUR DEN BELAG:



75 g Butter, 50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g gestiftelte Mandeln

PRO STUCK:
E:4g,F:11g,Kh: 34 g, kecal: 251

7 Fiir den Hefeteig Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit

Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und
Creme fraiche hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat, etwa 20 Minuten.

2. Fiir den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Restliche Zutaten hinzufiigen und mit dem Mixer (Knethaken) erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. Den Knet- und den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche

sorgfidltig miteinander verkneten. Den Teig in 2 gleich grofde Portionen teilen.
Eine Teigportion auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) ausrollen.

4. Fiir die Fiillung von den Kirschen 150 ml Saft auffangen. Speisestirke mit

Zucker und 4 Essloffeln von dem Saft in einem Topf verriihren. Den restlichen
Kirschsaft hinzugeben, glatt riihren. Die Kirschen hinzugeben und unter
vorsichtigem Riihren aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.
Die Kirschmasse lauwarm abkiihlen lassen.

5. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeifRluft: etwa 180 °C



6. Den ausgerollten Teig mit Semmelbriseln bestreuen. Die Kirschmasse

gleichmafig darauf verteilen und glatt streichen.

7. Den restlichen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem

Rechteck in Grof3e des Backblechs ausrollen. Die Teigplatte {iber eine Teigrolle
aufwickeln und auf der Kirschmasse wieder abrollen. Die Teigrander gut
zusammendriicken.

&. Fiir den Belag Butter zerlassen. Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln

unterriihren. Die Zutaten unter Riihren erhitzen, bis eine einheitliche Masse
entstanden ist. Die Masse mit einem Essloffel gleichmafig auf der Teigdecke
verteilen.

9. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25

Minuten backen.

70 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kirschkuchen darauf

erkalten lassen.






Chtevserschiniller

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

100 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

75 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN BISKUITTEIG:

2 Eier (Grofde M)

3 EL heifdes Wasser

85 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

15 g Kakao (schwach entélt)

1Y gestr. TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:
400 g angedickte Wild-Preiselbeeren
2 EL Rum oder Weinbrand



600 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
50 g Puderzucker
2 Pck. Sahnesteif

ZUM VERZIEREN:
50 g Zarbitter-Raspelschokolade

PRO STUCK:
E:3g, F:18 g, Kh: 41 g, kcal: 340

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Zucker, Vanillin-Zucker und Butter hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer
(Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten. AnschliefSend auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz zu
einem Teig verkneten. Den Teig auf einem Backblech (mit Backpapier belegt)
zu einem Rechteck (etwa 32 x 18 cm) ausrollen. Den Teigboden mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
und den Boden etwa 15 Minuten backen.

2. Sofort nach dem Backen den Boden mit dem Backpapier vom Backblech auf

einen Kiichenrost ziehen und erkalten lassen.

4 Fiir den Biskuitteig Eier und Wasser mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker in 1
Minute einstreuen, etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Speisestirke,
Kakao und Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Einen Backrahmen (32 x 18 cm) auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig in den Backrahmen geben



und glatt streichen. Das Backblech in den heifden Backofen schieben und den
Biskuitboden bei gleicher Backofentemperatur etwa 15 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden vom Backrahmenrand l16sen und auf mit Zucker

bestreutes Backpapier stiirzen. Mit dem mitgebackenen Backpapier erkalten
lassen.

6. Fiir die Fiillung den Knetteigboden gleichmiRig mit den Preiselbeeren

bestreichen. Von der erkalteten Biskuitplatte das Backpapier abziehen, den
Boden waagerecht durchschneiden. Die untere Halfte auf die Preiselbeermasse
legen, gut andriicken und mit Rum oder Weinbrand betrdufeln.

7. Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Hilfte der Sahne

auf den unteren Biskuitboden geben und glatt streichen. Mit dem oberen
Biskuitboden bedecken, gut andriicken und die Oberseite mit etwa zwei Drittel
der librigen Sahne bestreichen. Den Kuchen in 16 kleine Rechtecke (etwa 8 x 4
15 c¢m) schneiden.

&. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (@ 8 cm) fiillen. Die

Schnitten mit Sahnetupfern und Schokoraspeln verzieren.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten
RUHE-/GEHZEIT:
etwa 30 Minuten
BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

m  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

175 ml Milch (3,5 % Fett)
75 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe
100 g Zucker

1 Prise Salz

FUR DEN BELAG:

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

500 ml Milch (3,5 % Fett)

4 Eigelb (Grofde M)

750 g Magerquark

50 g Speisestdrke

4 Eiweifd (Grofde M)

100 g gestiftelte Mandeln

ZUM BESTAUBEN:



2 EL Puderzucker

PRO STUCK:
E:10g, F: 9 g, Kh: 31 g, kcal: 253

7. Fiir den Teig Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und Butter oder

Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in eine Riihrschiissel geben und sorgfiltig mit der Trockenbackhefe

vermischen. Zucker, Salz und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen. Die
Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrofdert hat, etwa 30 Minuten.

3. Den Backofen vorheizen.

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

# Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiuben, aus der Schiissel nehmen

und auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals gut durchkneten. Den
Teig in einem tiefen Backblech oder in einer Fettpfanne (30 x 40 cm, gefettet)
ausrollen.

9. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach

Packungsanleitung kochen und etwas abkiihlen lassen. Dann Eigelb, Quark
und Speisestdrke unterriihren. Eiweif3 sehr steif schlagen und vorsichtig
unterheben. Die Quark-Pudding-Masse auf dem Teig verstreichen und mit
Mandeln bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.
Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.



6. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Anschliefend mit Puderzucker bestiuben.

Cinas Backlipp

Wenn Sie kein Backblech mit hohem Rand zur Verfiigung haben, konnen
Sie den Kuchen auch in einer Fettpfanne (40 x 30 cm) zubereiten oder
einen passenden Backrahmen auf ein flaches Backblech stellen.






leclosel-Chrarle-inclier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 55 Minuten
BACKZEIT:
etwa 45 Minuten

m  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (3,5 % Fett)
50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker, 1 Ei (Grofde M)

FUR DIE QUARKMASSE:

80 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker, 3 Eier (Grofde M)

1 kg Magerquark

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
2 EL Milch

1 Pck. Ger. Zitronenschale

FUR DEN BELAG:
500 g Mohnback (backfertige Mohnfiillung)
350 g Konfitiire, z.B. Sauerkirschkonfitiire



FUR DIE STREUSEL:

200 g Weizenmehl

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
125 g Butter (zimmerwarm)

PRO STUCK:
E:13 g, F:16 g, Kh: 61 g, kcal: 448

7 Fiir den Teig Milch in einem Topf erwirmen und Butter oder Margarine

darin zerlassen.

2. Mehlin eine Riihrschiissel geben und mit Trockenbackhefe sorgfiltig

vermischen. Zucker, Ei und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen. Die
Zutaten mit dem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofdert hat, etwa 30 Minuten.

% Den Teig leicht mit Mehl bestduben und auf einer leicht bemehlten

Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Dann den Teig auf einem Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Einen Backrahmen darumstellen. Den Teig
zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofdert hat, etwa 25 Minuten.

5. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

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

6. Fiir die Quarkmasse Butter oder Margarine mit dem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe schaumig riihren. Nach und nach Zucker, Eier, Quark, Pudding-



Pulver, Milch, Zitronenschale und 1 Prise Salz unterriihren. So lange riihren,
bis eine cremige Masse entstanden ist.

7. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen.

&. Fiir den Belag die Mohnfiillung und die Konfitiire abwechselnd in Hiufchen

auf die Quarkmasse setzen.

9. Fiir die Streusel Mehl in eine Riihrschiissel geben. Zucker, Vanillin-Zucker

und Butter hinzufiigen. Die Zutaten mit dem Mixer (Riihrstidbe) zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu Streuseln von gewiinschter Gréfde
verarbeiten. Die Streusel anschliefend auf dem Mohn-Konfitiire-Belag
verteilen.

70. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben.

Den Kuchen etwa 45 Minuten backen.

77 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen. Den Backrahmen entfernen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten
BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

300 g Marzipan-Rohmasse
200 g Butter (zimmerwarm)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Grofde M)

300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

FUR DEN BELAG:
1 V% kg kleine Apfel, z.B. Boskop
Saft von 1 Zitrone

FUR DIE STREUSEL:

250 g Weizenmehl

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

30 g abgezogene, gem. Mandeln
175 g Butter (zimmerwarm)



ZUM APRIKOTIEREN:
200 g Aprikosenkonfitiire
4 EL Wasser

PRO STUCK:
E:6 g, F: 22 g, Kh: 56 g, kcal: 449

7 Fiir den Teig Marzipan in diinne Scheiben schneiden und mit der Butter in

eine Riihrschiissel geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf
hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist.

2. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute). Das Mehl

mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) geben und glatt
streichen.

2. Fiir den Belag Apfel abspiilen, abtrocknen, schilen, vierteln und entkernen.

Apfelviertel mehrmals ldngs einritzen und mit Zitronensaft bestreichen.

4% Den Backofen vorheizen.

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

5. Fiir die Streusel Mehl in eine Riihrschiissel geben. Zucker, Vanillin-Zucker,

Mandeln und Butter hinzufiigen. Die Zutaten mit dem Mixer (Riihrstdbe)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu Streuseln von
gewiinschter Grofie verarbeiten.

6. Apfelviertel auf den Teigboden legen und mit den Streuseln bestreuen. Das

Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50



Minuten backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

&. Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen und mit Wasser in

einem kleinen Topf unter Riihren etwas einkochen lassen.

9 Die Kuchenoberfliche dick damit bestreichen. Den Kuchen erkalten lassen.






QPltanderirern-Celimand-Pichier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN QUARK-OL-TEIG
300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

125 g Magerquark

100 ml Milch (3,5 % Fett)
100 ml Sonnenblumendl

FUR DEN BELAG

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

750 ml Milch

500 g Schmand (Sauerrahm)

700 g abgetropfte Mandarinen (aus der Dose)
50 g gestiftelte Mandeln

FUR DEN GUSS
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft



PRO STUCK
E:5g,F:14 g,Kh: 43 g, kcal: 326

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige

Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) erst
kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten
(nicht zu lange, da der Teig sonst klebt). AnschliefRend auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einer Rolle formen. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40
cm, gefettet) ausrollen und einen Backrahmen in der Gr6f3e des Backblechs
darumstellen.

2. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach

Packungsanleitung, aber mit den hier angegebenen Mengen, einen Pudding
kochen. Schmand unterriihren und die warme Masse auf den Teig streichen.
Mandarinen auf der Pudding-Schmand-Masse verteilen und Mandeln
daraufstreuen. Das Backblech in den Backofen (unteres Drittel) schieben. Den
Kuchen etwa 40 Minuten backen.

4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen. Anschliefiend den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer
16sen und entfernen.

5. Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft anriihren,

dass ein dickfliissiger Guss entsteht. Den Guss mit einem Teel6ffel auf den
Kuchen sprenkeln.



Cinas Backlipp

Wenn Sie keinen Backrahmen haben, konnen Sie den Kuchen auch in
einer Fettpfanne oder einem Backblech mit hohem Rand backen.

Nach Belieben 4 Essloffel Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen,
mit 2 Essloffeln Wasser in einem kleinen Topf etwas einkochen lassen
und den noch warmen Kuchen damit bestreichen. Dann die Mandeln
nicht mitbacken, sondern in einer Pfanne ohne Fett braunen, auf einem
Teller erkalten lassen und zum Schluss auf dem Kuchen verteilen.






%mﬁgwm —O;Z(M v—%uc%m

© ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN TEIG:

200 g Marzipan-Rohmasse

6 Eier (Grofde M)

250 g Butter (zimmerwarm)

170 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

370 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
100 g gestiftelte Mandeln

PRO STUCK:
E: 6 g, F:17 g,Kh: 29 g, kcal: 297

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Marzipan in Stiicke schneiden, mit den Eiern in einen

Riihrbecher geben und piirieren. Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer



(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren.

2. Zucker und Salz nach und nach unterriihren. So lange riihren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist. Die Eier-Marzipan-Masse nach und nach
unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren.

%4 Den Teig in einem tiefen Backblech oder in einer Fettpfanne (30 x 40 cm,

gefettet) verstreichen. Die Sauerkirschen darauf verteilen und mit Mandeln
bestreuen. Das Backblech oder die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.

5. Das Backblech oder die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen, den

Kuchen erkalten lassen.

Cinas @Mé@bp

Den Saft der Sauerkirschen auffangen und 250 ml abmessen. Aus dem
Saft mit 1 Packchen ungezuckertem Tortengusspulver und 2 Essléffeln
Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss
streifenweise auf den erkalteten Kuchen geben und den Guss fest werden
lassen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir einen Marzipan-Ananas-Kuchen ersetzen Sie die Kirschen durch 260 g
abgetropften Ananasstiicke (aus der Dose). Lassen Sie die Mandeln weg. Den
Kuchen wie angegeben backen. Anschliefdend einen Guss aus 100 g Zartbitter-
Schokolade und 25 g Kokosfett zubereiten, auf den Kuchen sprenkeln und den
Kuchen mit 50 g Kokosspanen bestreuen. Den Guss fest werden lassen. Oder
den Kuchen statt mit dem Guss mit 170 g und 2 Essloffeln Wasser erwdrmter,



glatt geriihrter Ananaskonfitiire aus dem Glas bestreichen und mit den
Kokosspdnen bestreuen.






Qltolinstiiesel

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 55 Minuten
BACKZEIT:
etwa 35 Minuten

@ ZUTATEN FUR 15 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

125 ml Wasser

80 g Butter oder Margarine
300 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

FUR DIE FULLUNG:
250 g Mohnback (backfertige Mohnfiillung)
1 Ei (Grofde M)

FUR DIE STREUSEL:

50 g Weizenmehl

50 g gehobelte Mandeln
50 g Zucker

50 g Butter (zimmerwarm)



ZUM APRIKOTIEREN UND
FUR DEN GUSS:

2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

50 g Puderzucker

1 EL Wasser

PRO STUCK:
E:5g,F:12 g, Kh: 36 g, kecal: 273

7 Fiir den Teig Wasser in einem Topf erwirmen und die Butter oder Margarine

darin zerlassen.

2. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfiltig vermischen.

Zucker, Vanillin-Zucker und die warme Wasser-Fett-Mischung hinzufiigen. Die
Zutaten mit dem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroflert hat, etwa 30 Minuten.

2. Fiir die Fiillung Mohnback mit dem Ei verriihren.

4 Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestiuben, aus der Schiissel nehmen,

auf der leicht bemehlten Arbeitsflaiche nochmals kurz durchkneten und
anschliefdend zu einem Rechteck (etwa 30 x 20 cm) ausrollen.

9. Die Mohnfiillung darauf verstreichen, dabei an den Rindern 1 cm frei

lassen. Den Teig von der lingeren Seite aus locker aufrollen und mit der Naht
nach oben auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.

6. Fiir die Streusel Mehl in eine Riihrschiissel geben, mit Mandeln, Zucker

und Butter mit dem Mixer (Riihrstdbe) zu Streuseln von gewiinschter Grofde



verarbeiten.

7. Striezel mit etwas Wasser bestreichen, mit den Streuseln bestreuen und die

Streusel andriicken. Den Striezel zugedeckt nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofdert hat, etwa 25
Minuten.

8. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

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

9. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben.

Den Striezel etwa 35 Minuten backen.

70, Zum Aprikotieren Konfitiire mit Wasser unter Riihren etwas einkochen

lassen. Den Striezel sofort nach dem Backen damit bestreichen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

77 Fiir den Guss Puderzucker mit Wasser zu einem dickfliissigen Guss

verriihren und den Striezel damit besprenkeln. Guss trocknen lassen.






@JZLW

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
RUHE-/GEHZEIT:
etwa 50 Minuten
BACKZEIT:
30-40 Minuten

@& ZUTATEN FUR 1 KRANZ

—

FUR DEN HEFETEIG:

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

15 TL Salz

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
125 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

125 g lauwarme Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
100 g Butter (zimmerwarm)

2 Eier (Grofde M)

3 EL Kokosraspel

ZUM BLINDBACKEN:
5 hart gekochte Eier (GréfRe M)

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:
1 Eigelb
1 EL Milch (3,5 % Fett)



2 EL gehackte Mandeln

ZUM BELEGEN:
5 Ostereier (Grofde M)

INSGESAMT (MIT EIERN):
E:122g,F:211g,Kh: 482 g,
kcal: 4374

7 Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit Trockenbackhefe

sorgfaltig vermischen. Die restlichen Zutaten hinzugeben und mit einem
Mixer (Knethaken) zundachst kurz auf niedrigster, dann auf hchster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofdert hat, etwa 20 Minuten.

2. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestduben, auf der leicht bemehlten

Arbeitsfliche nochmals kurz verkneten und in 3 gleich grofde Portionen teilen.

4 Die Teigportionen jeweils auf einer nicht bemehlten Arbeitsfliche zu etwa

50 cm langen Strangen formen und zu einem Zopf flechten.

9. Den Teigzopf auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen und zu einem

Kranz formen.

6. Zum Blindbacken die Eier in den Kranz driicken. Den Teigkranz nochmals

zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroflert hat, etwa 30 Minuten.



7. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

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

§. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Den Teigkranz damit

bestreichen und mit den Mandeln bestreuen. Anschliefdend das Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben. Den Osterkranz 30-40 Minuten
backen.

9. Den Osterkranz mit dem Backpapier von dem Backblech auf einen

Kuchenrost ziehen. Den Osterkranz erkalten lassen. Die mitgebackenen Eier
vorsichtig entfernen und durch die Ostereier ersetzen.

Cines Backipp

Die mitgebackenen Eier kdnnen fiir Eiersalat oder als Brotbelag
verwendet werden.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
70 Minuten, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 50 Minuten
BACKZEIT:
35-40 Minuten

o ZUTATEN FUR 14—16 STUCKE

—

FUR DEN PLUNDERTEIG:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (GrofRe M)

50 g Butter, in Stiicke geschnitten

200 ml kalte Milch (3,5 % Fett)

150 g kalte Butter, in Scheiben geschnitten

FUR DIE FULLUNG:

200 g Marzipan-Rohmasse
50 g Butter (zimmerwarm)
1 EL Rum

175 g Rosinen

75 g gehobelte Mandeln

ZUM APRIKOTIEREN:



3 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

PRO STUCK:
E:7g, F:22 g, Kh: 41 g, kcal: 398

7 Fiir den Teig Mehl in einer Schiissel mit Hefe mischen. Restliche Zutaten fiir

den Teig hinzufiigen und mit einem Mixer (Knethaken) zunichst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig etwa 5 Minuten ruhen lassen.

2. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck (etwa

25 X 40 cm) ausrollen. Die Halfte der Teigplatte (etwa 25 x 20 cm) mit
Butterscheiben belegen, die andere Teighdlfte daraufklappen und leicht
andriicken.

2. Den Teig wieder zu einem Rechteck (etwa 25 x 40 cm) ausrollen.

Anschlief3end von den kiirzeren Seiten aus zur Mitte hin so
zusammenklappen, dass die Teigkanten aneinanderstofden. Den Teig von der
langeren Seite aus so liberschlagen, dass 4 Teiglagen entstehen. Das Teigpaket
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

4 Die Folie entfernen. Das Teigpaket wie zuvor beschrieben

zusammenschlagen. Das Teigpaket in Frischhaltefolie gewickelt nochmals
etwa 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

). Fiir die Fiillung Marzipan in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Marzipanscheiben mit Butter in einer Riihrschiissel mit dem Mixer
(Riihrstdbe) geschmeidig rithren. Rum unterriihren.

6. Die Folie entfernen. Das Teigpaket auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche

zu einem Rechteck (etwa 40 x 50 cm) ausrollen. Die Marzipanmasse darauf



verteilen, mit Rosinen und Mandeln bestreuen.

/. Den Backofen vorheizen.

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

8. Die Teigplatte der Linge nach durchschneiden. Beide Teighilften von der

langeren Seite aus aufrollen, umeinanderschlingen und als Kranz auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Den Teigkranz nochmals etwa 15
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

9. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Plunderkranz 35-

40 Minuten backen.

70, Den Plunderkranz mit dem Backpapier vom Backblech auf einen

Kuchenrost ziehen. Zum Aprikotieren Konfitiire mit Wasser in einem Topf
unter Riihren kurz aufkochen lassen. Die Konfitiire durch ein Sieb streichen.
Den Plunderkranz sofort damit bestreichen. Etwas abkiihlen lassen.
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© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN BELAG:
1 kg Rhabarber

FUR DEN RUHRTEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
120 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (GrofRe M)

3 Eigelb (Grofde M)

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

FUR DAS BAISER:
125 g Himbeeren
15 g Speisestarke

1 TL Zucker

3 Eiweif? (Grofle M)
1 Prise Salz

150 g Zucker

PRO STUCK:



E:3g,F:10 g, Kh: 25 g, kcal: 205

7. Fiir den Belag Rhabarber putzen (nicht abziehen), abspiilen und gut trocken

tupfen. Stielenden und Blattansdtze entfernen. Die Stangen in etwa 2 Y2 cm
grofde Stiicke schneiden (eventuell dicke Stangen der Linge nach halbieren).
Einen Backrahmen in der Grof3e des Backblechs (30 x 40 cm, gefettet)
daraufstellen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

4. Jedes Ei/Eigelb etwa 2 Minute auf héchster Stufe unterriihren. Mehl mit

Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterriihren.

9. Den Teig auf das Backblech geben und gleichmifig glatt streichen. Die

vorbereiteten Rhabarberstiicke auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.

6. Fiir das Baiser Himbeeren verlesen, kurz abspiilen, auf Kiichenpapier gut

abtropfen lassen und in einen tiefen Teller geben. Himbeeren mit einer Gabel
zerdriicken. Die Speisestdrke mit Zucker mischen und unter das Himbeermus
riihren.

7. Das Eiweifd und das Salz mit dem Mixer (Riihrstibe) auf hchster Stufe sehr

steif schlagen. Nach und nach Zucker unterschlagen. So lange schlagen, bis der
Eischnee stark glanzt. Himbeermus unter die Baisermasse heben, auf den



vorgebackenen Kuchen geben und glatt streichen. Das Backblech wieder bei
gleicher Backtemperatur in den Backofen schieben. Den Kuchen noch etwa 15
Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Rhabarberkuchen darauf

erkalten lassen. Wenn der Kuchen vollstindig erkaltet ist, bilden sich kleine
Tropfen auf dem Baiser.

Cinas @Méfé@p

Wenn Sie keine frischen Himbeeren bekommen, konnen Sie den Kuchen
auch mit tiefgekiihlten Himbeeren zubereiten.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten
BACKZEIT:

etwa 30 Minuten

Gelirmandlschion

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN:
150 g Rosinen

FUR DEN QUARK-OL-TEIG:
300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
150 g Magerquark

100 ml Milch (3,5 % Fett)

75 ml Sonnenblumendl
75 g Zucker
1 Prise Salz

FUR DEN BELAG:

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

75 g Zucker
375 ml Milch (3,5 % Fett)

500 g Schmand (Sauerrahm)

PRO STUCK:

E:4g,F:11g,Kh: 27 g, kcal: 229



7. Zum Vorbereiten Rosinen in einer kleinen Schiissel mit kochendem Wasser

ibergiefen und kurz ziehen lassen.

2. Inder Zwischenzeit fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer

Riihrschiissel mischen. Quark, Milch, Sonnenblumendl, Zucker und Salz
hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig
verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).

2. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Die Rosinen

in einem Sieb abtropfen lassen, anschlieflend mit Kiichenpapier trocken
tupfen und gleichm@Rig auf dem Teig verteilen.

4 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

9. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach

Packungsanleitung — aber mit den hier angegebenen Zutaten - einen Pudding
kochen. Den Schmand unterriihren. Die Puddingcreme auf dem Teig
verstreichen.

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa

30 Minuten backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen darauf erkalten

lassen.

@mm/ @a&é@&,&

Statt der Rosinen getrocknete Kirschen verwenden.
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© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 35 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN BELAG:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

80 g Zucker

750 ml Milch (3,5 %o Fett)

480 g abgetropfte Aprikosenhilften (aus der Dose)
500 g Créme fraiche

FUR DEN RUHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

2 EL Milch

FUR DEN GUSS:

500 ml Aprikosensaft (aus der Dose)
2 Pck. Tortenguss, klar

50 g Zucker



PRO STUCK
E:5g,F:16 g, Kh: 37 g, kcal: 324

7. Fiir den Belag aus Pudding-

Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung, aber nur mit 750 ml Milch
einen Pudding kochen. Den Pudding etwas abkiihlen lassen, dabei gelegentlich
durchriihren.

2. Einen Backrahmen in der Grofle des Backblechs (gefettet) daraufstellen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heif3luft: etwa 160 °C

2. Aprikosen auf einem Sieb gut abtropfen lassen und den Saft dabei

auffangen. Créme fraiche unter den abgekiihlten Pudding riihren.

4. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker,
Vanillin- Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse
entsteht.

9. Jedes Ei etwa 12 Minute auf héchster Stufe unterriihren. Mehl mit

Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig auf das Backblech streichen.

6. Die Puddingcreme auf dem Teig verstreichen. Die Aprikosen mit der

Wolbung nach oben mit etwas Abstand zueinander darauf verteilen und das
Backblech in den Backofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen.

7. Den Kuchen auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen und erkalten

lassen.



&. Fiir den Guss Aprikosensaft bei Bedarf mit Wasser auf 500 ml auffiillen.

Tortenguss mit Zucker und Saft nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss
ziigig auf dem Belag verteilen und fest werden lassen.

9. Dann den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer l6sen und entfernen.

Cinas Gacklpp

Wer mag, gibt in den Guss noch ein paar Schokostiickchen.
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© ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten
BACKZEIT:
35-40 Minuten

MIT ALKOHOL

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN BELAG:
750 g Stachelbeeren
200 g Zucker

FUR DEN RUHRTEIG:

250 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
4 Eier (Grofde M)

300 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

3 TL Backpulver

100 ml Eierlikor

30 g Mohnsamen

ZUM BESTREUEN:
200 g kalte Marzipan-Rohmasse

PRO STUCK:



E:5g, F:17 g, Kh: 35 g, kcal: 319

7. Fiir den Belag Stachelbeeren verlesen, abspiilen, abtropfen lassen, Bliiten-

und Stdngelansatze entfernen. Die Stachelbeeren in einen Topf geben, mit
Zucker und 2 Essloffeln Wasser zugedeckt etwa 5 Minuten diinsten.

2. Fiir den Riihrteig Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe

geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin- Zucker unterriihren.
So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa Y2 Minute). Mehl mit

Speisestdrke und Backpulver vermischen, abwechselnd mit Eierlikér und
Mohn auf mittlerer Stufe unterriihren.

4 Den Backofen vorheizen.

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

9. Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben

und glatt streichen. Die Stachelbeeren darauf verteilen.

6. Zum Bestreuen Marzipan-Rohmasse direkt grob auf den Teig raspeln.

7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben.

Den Kuchen 35-40 Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten

lassen.

Ciness Gacktyp



Statt der frischen Stachelbeeren kdnnen Sie auch 780 g abgetropfte
Stachelbeeren (aus dem Glas) verwenden.

Der Eierlikor kann durch die gleiche Menge Stachelbeersaft (aus dem
Glas) ersetzt werden.



&




Glicvsellvclier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten
RUHE-/GEHZEIT:
etwa 50 Minuten
BACKZEIT:
etwa 20 Minuten

m  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

1 Pck. Trockenbackhefe

250 ml lauwarmes Wasser

375 g Weizenmehl

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (GrofRe M)

200 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DIE STREUSEL:
200 g Butter

300 g Weizenmehl
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
12 TL gem. Zimt

PRO STUCK:



E: 4 g, F:12 g, Kh: 36 g, kcal: 270

7 Fiir den Vorteig Trockenbackhefe in Wasser einriihren. 1 Essloffel Mehl und

1 Prise Zucker dazugeben und alles verriihren. Den Vorteig etwa 15 Minuten
ruhen lassen.

2. Restliches Mehl, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter oder

Margarine in einer Riihrschiissel mischen. Vorteig hinzuftigen und mit einem
Mixer (Riihrstdbe) erst kurz auf niedrigster, dann auf h6chster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofdert hat, etwa 20 Minuten.

4. Fiir die Streusel Butter zerlassen und lauwarm abkiihlen lassen. Mehl,

Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt in eine Riihrschiissel geben. Die fliissige
Butter hinzufiigen.

9. Die Zutaten mit dem Mixer (Riihrstibe) zunichst kurz auf niedrigster, dann

auf hochster Stufe zu Streuseln von gewiinschter Grofie verarbeiten.

6. Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz

verkneten. Anschlieflend auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
ausrollen.

7. Die Streusel gleichmiRig auf der Teigplatte verteilen. Den Teig zugedeckt

nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroflert hat, etwa 15 Minuten.

8. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeifRluft: etwa 180 °C



9. Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Streuselkuchen

etwa 20 Minuten backen.

70 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Streuselkuchen darauf

erkalten lassen.

Cmas Backlpp

Die Butter fiir die Streusel darf nur knapp lauwarm sein, sonst gelingen
die Streusel nicht.

Besonders gut schmeckt der Streuselkuchen natiirlich, wenn er ganz
frisch ist.






Gitsonerbovclien

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

350 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
250 g Zucker

2 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

5 Eier (Grofde M)

275 g Weizenmehl

120 g Speisestdrke

2 gestr. TL Backpulver

FUR DEN GUSS:
250 g Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

PRO STUCK:
E:3g,F:16 g, Kh: 41 g, keal: 320

7 Den Backofen vorheizen.

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



2. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker
und Zitronenschale unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Die Eier einzeln unterriihren (jedes Ei etwa V2 Minute).

2. Mehl, Speisestirke und Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf

mittlerer Stufe unterriihren. Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit
Backpapier belegt, gefettet) verstreichen. Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Teig etwa 25 Minuten backen.

4 Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft glatt riihren,

dass ein dickfliissiger Guss entsteht.

4. Das Backblech aus dem Ofen nehmen und auf einen Kuchenrost stellen.

Den Kuchen noch heifd mit dem Guss bestreichen (je heifRer der Kuchen, desto
starker zieht der Guss ein). Kuchen auf dem Backblech auf dem Kuchenrost
erkalten lassen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir einen getrankten Orangenkuchen aus 250 g Butter oder Margarine
(zimmerwarm), 200 g Zucker, 1 Pickchen Vanillin-Zucker, je 1 Pickchen
Finesse Ger. Orangenschale und Ger. Zitronenschale, 1 Prise Salz, 4 Eiern
(Grofle M), 250 g Weizenmehl, 30 g Speisestarke und 2 gestrichenen Teel6ffeln
Backpulver wie im Rezept beschrieben einen Riihrteig zubereiten. Teig in eine
Kastenform (25 x 11 cm, gefettet, bemehlt) fiillen und bei der angegebenen
Backofentemperatur auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres
Drittel) schieben und etwa 15 Minuten backen. Dann den Kuchen aus dem Ofen
nehmen, mit einem spitzen Messer der Linge nach in der Mitte etwa 1 cm tief
einschneiden. Kuchen wieder in den heifden Backofen schieben und bei
gleicher Backofentemperatur weitere 40 Minuten backen. Kuchen
herausnehmen, etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der
Form l6sen und auf einen Kuchenrost stiirzen. Kuchen zuriickstiirzen und



mehrmals mit einem Holzstdbchen einstechen. Zum Betraufeln 125 ml
Orangensaft und 2 Essloffel Zitronensaft durch ein Sieb geben, mit 30 g Zucker
verriihren und den noch heifden Kuchen damit betrdaufeln. Orangenkuchen auf
einem Kuchenrost erkalten lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestduben.






Buneliclierevnclien mil Qucrhiguss

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten
RUHE-/GEHZEIT:
etwa 45 Minuten
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

& ZUTATEN FUR 20 STUCKE

FUR DEN HEFETEIG:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (GrofRe M)

200 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

50 g zerlassene, abgekiihlte Butter oder Margarine

FUR DEN BELAG:
2 V52 kg Zwetschen

ZUM BESTREUEN:
30 g Zimt-Zucker

FUR DEN QUARKGUSS:
100 g Butter (zimmerwarm)
75 g Zucker



2 Eier (Grofde M)

500 g Magerquark

1 Pck. Puddingpulver Vanille- oder Sahne-Geschmack
125 ml Milch (3,5 % Fett)

PRO STUCK:
E: 8 g, F: 8 g, Kh: 35 g, kcal: 252

7. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben und mit Trockenbackhefe

sorgfdltig vermischen. Die {ibrigen Zutaten hinzufiigen und mit einem Mixer
(Knethaken) zundchst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt so lange an
einen warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert hat, etwa 30
Minuten.

2. Fiir den Belag die Zwetschen waschen, gut abtropfen lassen, mit einem

Tuch abreiben, entsteinen und bei Bedarf die Spitzen einschneiden.

2. Den gegangenen Teig nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech

(30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Die Pflaumen schuppenférmig — mit der
Innenseite nach oben — auf den Teig legen, mit Zimt-Zucker bestreuen.

4% Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

9. Fiir den Quarkguss die Butter mit dem Mixer (Riihrstibe) geschmeidig

rithren. Nach und nach Zucker, Eier, Quark und Pudding-Pulver unterriihren.
Die Milch zum Schluss unter die Quarkmasse riihren.

6. Den Guss iiber den Zwetschen verteilen und den Teig nochmals so lange an

einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréflert hat, etwa 15



Minuten.

7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30

Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

Cines Gackitpp

Der Kuchen ist gefriergeeignet.












© ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
BACKZEIT:

etwa 60 Minuten

MIT ALKOHOL

&  ZUTATEN FUR 16 STUCKE
FUR DEN ALL-IN-TEIG:

125 g Weizenmehl

125 g Speisestdrke

4 gestr. TL Backpulver

250 g Puderzucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

250 ml Sonnenblumendl
250 ml Eierlikor

5 Eier (Grofde M)

ZUM BESTAUBEN:
etwas Puderzucker

PRO STUCK:
E:4g,F:19 g, Kh: 35 g, kcal: 339

7. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C



Heifdluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver in einer Riihrschiissel

mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Riihrstibe)
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe mindestens 1 Minute schaumig
schlagen. Zwischendurch die Teigmasse vom Schiisselrand 16sen.

2. Den Teig in eine Gugelhupfform (g 22 cm, gefettet, mit Mehl bestiubt)

fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 60 Minuten backen.

% Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Den Kuchen anschliefend mit
Puderzucker bestiauben.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Eierlikorwaffeln bereiten Sie aus 100 g Puderzucker, 2 Eiern (Grofle M), 1
Packchen Vanillin-Zucker, 100 ml Speisedl, 100 ml Eierlikor, 50 g Weizenmehl,
1% TL Backpulver und 50 g Speisestdrke wie im Rezept angegeben einen Teig
zu. Geben Sie jeweils etwa 2 Essloffel Teig in ein gefettetes und gut erhitztes
Waffeleisen. Die Waffeln goldgelb backen, nebeneinander auf einem
Kuchenrost erkalten lassen und mit etwas Puderzucker bestauben.



S




© ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
50-60 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

300 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

200 g Puderzucker

3 Eier (Grofde M)

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
abger. Schale von 1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)
300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

1 gestr. TL gem. Zimt

1/ gestr. TL gem. Gewiirznelken

300 g gem. Haselnusskerne

ZUM BESTREICHEN

UND BESTREUEN:

100 g Schwarzkirschkonfitiire

50 g gestiftelte Mandeln oder
Haselnusskerne

ZUM BESTAUBEN:
evtl. etwas Puderzucker



PRO STUCK:
E:9g,F: 40 g, Kh: 42 g, kecal: 570

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Puderzucker unterriihren.
So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Die Eier einzeln unterriihren (jedes Ei etwa Y2 Minute). Zitronen- und

Orangenschale hinzuftigen. Mehl mit Backpulver mischen und portionsweise
auf mittlerer Stufe unterriihren. Zimt, Gewiirznelken und die Haselnusskerne
unterheben.

% Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (@ 26 cm, gefettet) geben und

glatt streichen.

9. Zum Bestreichen die Kirschkonfitiire gleichmiRig auf dem Teig

verstreichen und mit Mandeln oder Haselnusskernen bestreuen.

6. Den restlichen Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (@ 6 mm) fiillen.

Einen Rand und ein Gitter auf die Konfitiire spritzen.

7. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Gewiirzkuchen 50-60 Minuten backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gewiirzkuchen aus der Form

16sen und auf eine Tortenplatte legen. Den Kuchen 1-2 Tage ruhen lassen.
Nach Belieben mit Puderzucker bestdaubt anrichten.



Cinas Backlipp

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn man ihn 1-2 Tage ruhen lasst.






Gugellopf

© ZUBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 60 Minuten

&  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

FUR DEN TEIG:

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
250 g Zucker

2 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

5 Eier (Grofde M)

250 g Weizenmehl

150 g Speisestdrke

3 gestr. TL Backpulver

15 gestr. TL Natron

FUR DEN GUSS:
120 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

ZUM GARNIEREN:
einige Himbeeren

PRO STUCK:
E:3g, F:13 g, Kh: 36 g, kcal: 271



7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 170 °C
HeifRluft: etwa 150 °C

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Zitronenschale
unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa ¥ Minute). Mehl mit

Speisestdrke, Backpulver und Natron mischen, in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren.

% Den Teig in eine Gugelhupfform (@ etwa 22 cm, gefettet, mit Mehl

ausgestdubt) fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 60
Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und etwa 10 Minuten abkiihlen

lassen, dann den Kuchen auf den Kuchenrost stiirzen und abkiihlen lassen.

7. Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss

verrithren. Den Gugelhupf damit bestreichen und mit den Himbeeren
garnieren.






Keulier Plond (Klte Gelinasy)

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit

OHNE BACKEN

@& ZUTATEN FUR 20 SCHEIBEN

—

FUR DIE SCHOKOLADENCREME:

150 g Zartbitter-Kuvertiire

450 g Vollmilch-Kuvertiire

150 g festes Kokosfett, z .B. Palmin
200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
2 Pck. Vanillin-Zucker

ZUSATZLICH:
etwa 250 g Butterkekse

PRO SCHEIBE:
E:3g, F:23 g, Kh: 24 g, keal: 310

7 Fiir die Schokoladencreme beide Kuvertiiren grob hacken, Kokosfett klein

schneiden. Alles zusammen mit der Sahne in einem Topf schmelzen und gut
verriihren. Zuletzt Vanillin-Zucker unterriihren.

2. Eine Kastenform (25 x 11 ¢cm, gefettet, mit Backpapier ausgelegt) mit einer

Schicht Butterkekse auslegen, Kekse eventuell passend in Stiicke brechen. Nun
so viel Schokoladencreme auf der Keksschicht verteilen, dass diese bedeckt ist.



Abwechselnd Schokoladencreme und Kekse in die Kastenform einschichten
(7-8 Schichten).

7. Die Kastenform etwa 5 Stunden kalt stellen (am besten iiber Nacht), damit

die Creme fest wird.

% Den kalten Hund mit einem Messer und mithilfe des Backpapiers aus der

Form l6sen und vorsichtig auf eine Platte stiirzen. Backpapier vorsichtig
abziehen und den Kalten Hund am besten gekiihlt und in Scheiben geschnitten
servieren.

Cinas Backlpp

Den Kuchen kann man, gut verpackt, 2—-3 Tage im Kiihlschrank
aufbewahren.

Statt mit Backpapier kann die Form auch mit einem aufgeschnittenen
Gefrierbeutel ausgelegt werden.

Riihren Sie unter die Schokoladencreme 1 Pickchen Finesse Ger.
Orangenschale. Oder verfeinern Sie die Schokoladencreme mit

2 Portionspackchen (je 2 g) Instant-Espresso-Pulver.

REZEPTVARIANTEN:

Fiir einen kalten Hund mit Erdbeeren konnen Sie fiir die Schokoladencreme
statt der Zartbitter- und Vollmilch-Kuvertiire 500 g Joghurt-Erdbeer-
Schokolade, 250 g festes Kokosfett und 3 Essloffel Erdbeerkonfitiire
verwenden. Garnieren Sie den kalten Hund mit 6 frischen Erdbeeren, 50 g
weifder Kuchenglasur und 1 Essloffel Kakaopulver.

Fiir einen kalten Hund in Weif} eine Schokoladencreme aus 550 g weifder
Kuvertiire, 250 g Schlagsahne und 4 Essl6ffeln Kokosraspeln zubereiten.
Garnieren Sie den kalten Hund mit 60 g Physalis (Kapstachelbeeren), 50 g
dunkler Kuchenglasur und 2 Essléffeln Kokos-Chips.






O;-?(Wm

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
80-90 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

150 g Weizenmehl

15 gestr. TL Backpulver
40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Eigelb (GrofRe M)

75 g Butter (zimmerwarm)

FUR DIE KASEMASSE:

200 g Butter (zimmerwarm)

150 g Zucker

6 Eigelb (Grofde M)

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
750 g Speisequark

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 Pck. Pudding-Pulver Sahne-Geschmack

6 Eiweifd (Grofde M)

PRO STUCK:
E:10g, F: 23 g, Kh: 24 g, kcal: 342



7. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben. Restliche Zutaten

hinzugeben und mit einem Mixer (Knethaken) zundchst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschlieflend auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig

verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Folie gewickelt 20-30 Minuten kiihl
stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/ Unterhitze: etwa 180 °C
Heif’luft: etwa 160 °C

% Den Teig auf dem Boden einer Springform (o 28 cm, gefettet) ausrollen und

mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumlegen und
die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 15—
20 Minuten vorbacken.

4. Den Boden auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen. Den Backofen

herunterschalten.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heif3luft: etwa 140 °C

6. Fiir die Kisemasse Butter in eine Riihrschiissel geben und mit dem Mixer

(Riihrstdbe) geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Eigelb und
Zitronenschale unterriihren.

7. Zunichst Speisequark und Sahne, dann das Pudding-Pulver unterriihren.

8. Eiweif} steif schlagen und unterziehen. Die Masse in die Form fiillen, glatt

streichen und die Form wieder auf dem Rost in den heifden Backofen schieben.
Den Kuchen in 65-70 Minuten fertig backen.



9. Den Kuchen zunichst 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen

lassen, dann noch etwa 20 Minuten im leicht ge6ffneten Backofen stehen
lassen.

70. Den Kisekuchen in der Form erkalten lassen, dann den Springformrand

l6sen und entfernen.






Llssclorchier olire Boder

© ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
55-60 Minuten

& ZUTATEN FUR 16 STUCKE

4 Eier (Grofde M)

130 g Zucker

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

400 ml Milch (3,5 % Fett)

Saft und abger. Schale von %% Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
500 g Magerquark

250 g Speisequark (40 % Fett)

1 Espressotasse (60 ml) Sonnenblumendl

ZUM BESTAUBEN:
evtl. 1-2 TL Puderzucker

PRO STUCK:
E:8g,F:8¢g,Kh:15g, kcal: 169

7. Eine gut schlieflende Springform (@ 26 cm) mit Backpapier belegen und von

aufden mit zwei Lagen Alufolie umwickeln, da die Creme sehr fliissig ist. Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heifdluft: etwa 160 °C



2. Eier und Zucker mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe schaumig

schlagen. Pudding-Pulver mit Milch glatt verriihren, mit Zitronensaft und -
schale unter den Eierschaum riihren.

2. Mager- und Sahnequark mit dem Sonnenblumendél glatt verschlagen. Zur

Eier-Pudding-Masse geben und alles zu einer glatten Creme verriihren. Die
Creme in die vorbereitete Form fiillen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen (unterste Schiene) schieben. Den Kdsekuchen in 55-
60 Minuten zartbraun backen.

4 Die Form vorsichtig aus dem Backofen nehmen und auf einen Kuchenrost

stellen. Den Kuchen in der Form vollstandig erkalten lassen.

9. Den Kisekuchen aus der Form l16sen und mithilfe einer grof3en

Kuchenpalette auf eine Tortenplatte setzen.

6. Den Kuchen vor dem Servieren mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank

stellen. Nach Belieben mit Puderzucker bestiaubt servieren.






Whsch-Cchoko-Gtugelliopf

© ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 45 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN TEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
170 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

20 g fliissiger Honig

5 Eier (Grofde M)

250 g Weizenmehl

40 g gesiebtes Kakaopulver

3 gestr. TL Backpulver

350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

FUR DEN GUSS:
120 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

PRO STUCK:
E:5g,F:13 g, Kh: 36 g, kcal: 279



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Salz, Vanille-
Zucker und Honig unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa Y2 Minute). Mehl mit

Kakao und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren. Ein Drittel des Teiges in eine Gugelhupfform (o 22 cm, gefettet)
fiillen. Die Kirschen unter den restlichen Teig riihren, ebenfalls in die Form
geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Gugelhupf etwa 45 Minuten backen.

4% Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der

Form abkiihlen lassen, dann aus der Form auf den mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen. Gugelhupf erkalten lassen.

9. Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss

verriihren. Den Guss so auf den Kuchen geben, dass er in ,,Nasen“
herunterlduft. Guss trocknen lassen.

Cines Backilpp

Anstelle von Zitronensaft fiir einen weifden Guss, konnen Sie fiir einen
roten Guss etwas von dem Saft der abgetropften Kirschen verwenden
(Foto).






%Mm%%uc%m

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 55 Minuten

&  ZUTATEN FUR 20 STUCKE

FUR DEN RUHRTEIG:

225 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier (Grofde M)

275 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

etwa 2 EL Milch (3,5 % Fett)

FUR DEN DUNKLEN TEIG:

15 g gesiebtes Kakaopulver
15 g Zucker

etwa 2 EL Milch

ZUM BESTAUBEN:
etwas Puderzucker

PRO STUCK:
E:3g,F:11g,Kh:20g, kcal: 190



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und 1 Prise Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eier einzeln unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2

Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

%4 Zwei Drittel des Teiges in eine Gugelhupfform (@ 22 cm, gefettet) fiillen.

Kakao mit Zucker und Milch unter den restlichen Teig riihren.

9. Den dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen und eine Gabel spiralf6rmig

leicht durch die Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen, auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.

8. Den Kuchen mit Puderzucker bestiuben.

Chinas @Méfip,a

Verfeinern Sie den Teig mit 1-2 Esslffeln Rum.






Ditscnbchin

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 60 Minuten

&  ZUTATEN FUR 15 STUCKE
ZUM VORBEREITEN:
200-250 g Mohren

FUR DEN TEIG:

4 Eiweild (Grofde M)

4 Eigelb (Grofde M)

160 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2-3 EL Orangensaft

50 g Weizenmehl

2 5 gestr. TL Backpulver

300 g nicht abgezogene, gem. Mandeln

FUR DEN GUSS:
100 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

PRO STUCK:
E:6 g, F:13 g, Kh: 22 g, kcal: 233



7 Zum Vorbereiten fiir den Teig die Mohren putzen, schilen, abspiilen, gut

abtropfen lassen und auf einer Kiichenreibe fein raspeln.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Eiweifd mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe steif

schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Eiweifd bis zur Weiterverarbeitung in den Kiihlschrank stellen.

4. Eigelb mit Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Riihrschiissel mit dem

Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten schaumig schlagen.
Orangensaft kurz unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen, mit der Halfte
der Mandeln auf niedrigster Stufe unterriihren.

9. Eischnee unterheben. Restliche Mandeln und vorbereitete Mohrenraspel

ebenfalls kurz unterriihren. Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
bemehlt) fiillen und glatt streichen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Kuchen etwa 60 Minuten backen.

/. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten

abkiihlen lassen, dann aus der Form l6sen und auf den Kuchenrost stiirzen.
Kuchen erkalten lassen.

&. Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickfliissigen Masse

verriihren. Den Kuchen mit dem Guss iiberziehen und fest werden lassen.

Cinas @Mé{%@



Ohne Guss ldsst sich der M6hrenkuchen gut einfrieren. Auch zum
Vorbereiten ist er sehr gut geeignet. 1-2 Tage vorher gebacken und
verpackt, kann er noch wunderbar durchziehen.

Als Topping passt auch sehr gut eine klassische Frischkdse-Creme. Dazu
einfach 70 g Butter (zimmerwarm) mit 80 g Puderzucker in einen
Riihrbecher geben und mit dem Mixer (Riihrstdbe) erst langsam auf
niedrigster Stufe verriihren und dann auf héchster Stufe etwa 8 Minuten
aufschlagen. 200 g Doppelrahm-Frischkdse (zimmerwarm) unterriihren.
Die Creme auf dem Kuchen verstreichen.



———

. ——




CPloessborechiern

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihl- und Ruhezeit
BACKZEIT:
etwa 60 Minuten

@ ZUTATEN FUR 15 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN:

100 g Walnusskerne

100 g gem. Haselnusskerne
250 g Pellkartoffeln vom Vortag

FUR DEN RUHRTEIG:

4 Eiweif? (Grofde M)

1 Prise Salz

4 Eigelb (Grofde M)

175 g Rohrzucker

1TL gem. Zimt

200 g Butter

150 g Weizenmehl (Type 1050)
2 gestr. TL Backpulver

50 ml Milch (3,5 % Fett)

ZUM VERZIEREN:

75 g Puderzucker

1 Eiweif? (Grofle M)

10 Walnusskernhilften



PRO STUCK:
E: 6 g, F: 23 g, Kh: 28 g, kcal: 343

7. Zum Vorbereiten die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden

rosten, abkiihlen lassen, dann mit einem grofden scharfen Messer grob
hacken. Die Haselnusskerne ebenfalls in der Pfanne ohne Fett unter Wenden
anrdsten und abkiihlen lassen. Die Kartoffeln pellen und durch eine
Kartoffelpresse driicken.

2. Fiir den Teig Eiweifd mit Salz mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster

Stufe sehr steif schlagen. Eigelb mit Rohrzucker und Zimt in einer
Riihrschiissel mit dem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe hellcremig
aufschlagen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

4 Die Butter zerlassen und kurz abkiihlen lassen. Die lauwarme Butter unter

stindigem Riihren langsam zur Eigelbmasse geben. Mehl mit Haselnusskernen
und Backpulver mischen und mit der Milch in 2 Portionen kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig etwa 10
Minuten ruhen lassen. Dann Walnusskerne kurz unterriihren. Anschlief3end in
2 Portionen Eischnee und Kartoffelpiiree mit einem Teigschaber vorsichtig
unterheben.

9. Den Teig in einer Kastenform (30 x 11 cm, gefettet) glatt streichen. Die

Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unterste Schiene) schieben.
Den Kuchen etwa 60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der

Form abkiihlen lassen, dann aus der Form auf einen Kuchenrost stiirzen und



wieder umdrehen. Den Kuchen in etwa 3 Stunden vollstindig erkalten lassen.

7. Zum Verzieren Puderzucker mit dem Eiweif} glatt verriihren. Den Guss mit

einem Backpinsel auf den Kuchen streichen, etwas antrocknen lassen, dann
die Walnusshilften darauflegen. Guss etwa 1 Stunde trocknen lassen.

@mmz @M%@&,&

Dazu schmeckt halbsteif geschlagene Sahne.
Fiir den Guss nur ganz frisches Eiweifd verwenden (Legedatum beachten,
mind. 23 Tage Resthaltbarkeit).






Chrarle=CGiriess-Pinclier mil Chst

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
58-60 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 1 Ei (Grofde M)

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

ZUM BESTREUEN:
2 EL Semmelbrosel

FUR DIE FULLUNG:

370 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
3-4 Apfel, z. B. Elstar

500 g Magerquark

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

3 Eier (Grofde M)

25 g Weizengrief3

2 EL Schlagsahne (mind. 30 % Fett)



FUR DEN BELAG:
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, rot, 20 g Zucker
250 ml Sauerkirschsaft (aus dem Glas)

PRO STUCK:
E:10g, F:10 g, Kh: 44 g, kcal: 313

7. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben.

Restliche Zutaten fiir den Teig hinzufiigen, mit einem Mixer (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
Anschlief3end auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten und etwa
30 Minuten kalt stellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

2. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (o 26 cm, gefettet)

ausrollen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen. Springformrand um den
Boden legen. Restlichen Teig kalt stellen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 13-15 Minuten vorbacken.

4% Boden etwas abkiihlen lassen. Den Backofen herunterschalten.

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

9. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, als Rand auf den Boden legen, so

andriicken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht. Den Boden mit
Semmelbrdseln bestreuen.

6. Fiir die Fiillung von den Sauerkirschen den Saft auffangen. Apfel schilen,

vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Knapp die Hilfte der Apfel



und Sauerkirschen auf dem Gebickboden verteilen.

7. Quark, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Eier, Weizengrief und

Schlagsahne glatt riithren und iiber dem Obstbelag glatt streichen. Die
restlichen Apfelstiicke auf dem Quarkguss verteilen. Den Kuchen weitere etwa
45 Minuten backen.

8. Gebick auf einen Kuchenrost stellen und nach etwa 2 Stunden aus der Form

losen.

9. Fiir den Belag restliche Sauerkirschen auf dem Kuchen verteilen. Den

Tortenguss mit Zucker und Sauerkirschsaft nach Packungsanleitung
zubereiten und tiber dem Obst verteilen.






Chtlisiichoer

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
50-60 Minuten

D ZUTATEN FUR 20 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Grofde M)

50 g Weizenmehl

1 Pck. Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
2 gestr. TL Backpulver

2 EL Milch (3,5 % Fett)

100 g ger. Zartbitter-Schokolade

75 g gem. Mandeln

ZUM BESTREICHEN:
100 g Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

FUR DEN GUSS:

130 g Zartbitter-Kuvertiire
15 g Kokosfett

25 g Vollmilch-Kuvertiire



15 TL Kokosfett

ZUM GARNIEREN:
etwa 30 g gestiftelte Mandeln

PRO STUCK:
E:4g,F:14 g, Kh: 21 g, kcal: 223

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heifdluft: etwa 140 °C

2. Fiir den Teig die Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz hinzufiigen. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 2 Minute).

2. Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen, abwechselnd mit der

Milch kurz auf mittlerer Stufe unterriihren (nur so viel Milch verwenden, dass
der Teig schwer reifdend vom Loffel fallt). Die Schokolade und Mandeln unter
den Teig riihren.

%4 Den Teig in eine Rehriickenform (30 x 11 cm, gefettet) geben und glatt

streichen.

4. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Den Kuchen 50-60 Minuten

backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Rehriicken etwa 10 Minuten in

der Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen und auf einen Kuchenrost
stiirzen. Rehriicken erkalten lassen.



7. Zum Bestreichen die Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser in

einem kleinen Topf unter Riihren etwas einkochen lassen. Den Rehriicken
damit bestreichen.

8. Fiir den Guss die Zartbitter-Kuvertiire in kleine Stiicke brechen, zwei

Drittel davon mit Kokosfett in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Riihren schmelzen. Den Topf aus dem Wasserbad nehmen.
Restliche Kuvertiire darin unter Riihren schmelzen.

9 Die Vollmilch-Kuvertiire ebenfalls in Stiicke hacken, mit V4 Teel6ffel

Kokosfett in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen.

70 Den Rehriicken mit der Zartbitter-Kuvertiire iiberziehen. Die Vollmilch-

Kuvertiire in ein Pergamentpapiertiitchen fiillen, eine kleine Ecke abschneiden
und beliebige Muster, z. B. Wellen, auf den noch feuchten Guss spritzen.

77 Mit einem Holzstibchen die Vollmilch-Kuvertiire in Schlaufen durch die

Zartbitter-Kuvertiire ziehen, sodass eine Marmorierung entsteht.

792. Zum Garnieren die Mandeln in den Rehriicken stecken. Guss fest werden

lassen.






Closellen~(F fofellovchier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihlzeit>
RUHE-/GEHZEIT:>
etwa 75 Minuten>
BACKZEIT:
35-40 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN HEFE-VORTEIG:

350 g Weizenmehl

30 g frische Hefe

150 ml Milch (1,5 % Fett, zimmerwarm)
20 g Zucker

FUR DIE FULLUNG:

80 g Sultaninen

6 EL Apfelsaft

3-4 EL fliissiger Honig

2 Apfel (etwa 400 g), z. B. Elstar
80 g Creme fraiche

1 Eiweifd (Grofde M)

120 g gem. Haselnusskerne

FUR DEN HEFETEIG:

2 Prisen Salz

1 Eigelb (GrofRe M)

60 g Butter (zimmerwarm)



ZUM BESTREICHEN:

etwas Milch

150 g Apfel- oder Quittengelee
3 EL Wasser

PRO STUCK:
E:5g,F:10g,Kh: 34 g, kcal: 252

7. Fiir den Vorteig Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die Mitte eine

Vertiefung eindriicken. Hefe hineinbrockeln, mit etwas von der Milch und
etwas Zucker verriihren, dann etwa 15 Minuten gehen lassen.

2. Fiir die Fiillung Sultaninen, Saft und Honig in eine Schiissel geben. Apfel

schilen, vierteln und entkernen. Apfel in 3 mm dicke Scheiben schneiden und
unter die Sultaninenmischung heben.

2. Créme fraiche mit Eiweifd kurz verschlagen und unter die Apfel-Sultaninen-

Masse riihren. Zuletzt die Haselnusskerne unter die Fiillung riihren.

4 Fiir den Hefeteig Salz, Eigelb und Butter mit restlicher Milch und

restlichem Zucker zum Vorteig geben und mit einem Mixer (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten.

9. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofdert hat, etwa 30 Minuten.

6. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche flach driicken (nicht

kneten) und zu einem Rechteck (etwa 42 x 30 cm) ausrollen. Die Fiillung auf
den Teig geben und gleichmé@fig verstreichen, dabei unten und oben etwa 4 cm
Rand freilassen. Die Rander mit etwas Milch bestreichen.



7. Den Teig von der lingeren Seite aus aufrollen. Die Teigrolle in etwa 12 gleich

grofle Scheiben schneiden. Die Teigscheiben mit der Schnittseite nach oben in
eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) setzen.

8. Die Teigrosetten mit Milch bestreichen und zugedeckt nochmals so lange

an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrofdert haben,
etwa 30 Minuten.

9 In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heif’luft: etwa 160 °C

70. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Rosettenkuchen 35-40 Minuten backen.

77 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Rosettenkuchen in der Form

etwa 1 Stunde abkiihlen lassen.

72. Gelee mit Wasser in einem Topf verriihren und aufkochen lassen. Den

Kuchen aus der Form losen und mit dem Gelee bestreichen.



W




Cldtrueirelbvichion

© ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
55-60 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 15 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

knapp %2 R6hrchen Rum-Aroma
1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL gesiebtes Kakaopulver
2 5 gestr. TL Backpulver

1 gestr. TL gem. Zimt

100 g Raspelschokolade

50 g gehackte Mandeln

100 ml Rotwein

FUR DEN GUSS:
150 g Puderzucker
1-2 Essloffel Rotwein



PRO STUCK:
E:4g,F:16 g, Kh: 21 g, kcal: 252

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Rum-Aroma und Salz hinzufiigen. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).

2. Mehl mit Kakao, Zimt und Backpulver mischen, abwechselnd mit

Raspelschokolade, Mandeln und Rotwein kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren.

4 Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet, bemehlt) fiillen. Die

Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben.
Den Kuchen zunichst 15-20 Minuten backen.

9. Dann den Kuchen mittig der Linge nach etwa 1 cm tief einschneiden und

den Kuchen in weiteren 40 Minuten fertig backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

7. Fiir den Guss den Puderzucker mit dem Rotwein zu einer dickfliissigen

Masse verriihren. Den Kuchen mit dem Guss bestreichen. Den Guss fest
werden lassen.



Cinas Backlipp

Sie kdnnen den Kuchen zusdtzlich mit 25 g Zartbitter-Raspelschokolade
bestreuen.

Der Rotweinkuchen kann bereits 2 Tage im Voraus gebacken werden.
Den Guss am besten erst am Tage des Verzehrs auf den Kuchen
streichen, damit er eine schone Farbe hat.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
90 Minuten, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 60 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

300 g Weizenmehl

30 g gesiebtes Kakaopulver

2 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Grofde M)

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DIE FULLUNG:

250 g Butter

500 g Magerquark

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (Grofde M)

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

PRO STUCK:
E: 8 g, F: 23 g, Kh: 39 g, kcal: 402



7 Fiir den Teig Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Riihrschiissel

mischen. Restliche Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und mit dem Mixer
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieRend auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem Teig

verkneten, zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30
Minuten in den Kiihlschrank legen.

2. Fiir die Fiillung Butter in einem Topf zerlassen und abkiihlen lassen.

4% Den Backofen vorheizen.

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

9. Knapp die Hilfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (o 26 cm,

gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Vom restlichen Teig
knapp die Hilfte zu einer langen Rolle formen, auf den Teigboden legen und so
an die Form driicken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht.

6. Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eiern, Pudding-Pulver und der

zerlassenen Butter mit einem Schneebesen zu einer einheitlichen Masse
verriihren, in die Form geben und glatt streichen.

7. Den restlichen Teig in kleine Stiicke zupfen und auf der Fiillung verteilen.

§. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Zupfkuchen etwa 60 Minuten backen.

9 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen in der Form erkalten

lassen.



Cinas Backlypp

Fiir einen leichteren Zupfkuchen reduzieren Sie die Fettmenge in der
Fiillung auf 150 g Butter.






Gandlosechien

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 55 Minuten

& ZUTATEN FUR 20 STUCKE
ZUM VORBEREITEN:

5 EiweilR (Grofe M)

100 g Zucker

FUR DEN RUHRTEIG:

250 g Butter (zimmerwarm)

125 g Puderzucker

5 Eigelb (Grofde M)

1 Prise Salz

1 Rohrchen Butter-Vanille-Aroma

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
80 g Weizenmehl

150 g Speisestdrke

1 gestr. TL Backpulver

FUR DEN GUSS:
100 g Vollmilch- oder Zartbitter-Schokolade
2-3 TL Sonnenblumenol

PRO STUCK:
E:2g,F:12 g, Kh: 22 g, kcal: 206



7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
HeifRluft: etwa 140 °C

2. Zum Vorbereiten Eiweifd sehr steif schlagen. Zucker nach und nach

unterschlagen. So lange schlagen, bis die Masse stark gldanzt. Die
Eischneemasse bis zur Weiterverarbeitung in den Kiihlschrank stellen.

2. Fiir den Teig Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe

schaumig schlagen. Puderzucker nach und nach unterriihren. So lange riihren,
bis die Masse weif3-schaumig ist (etwa 3 Minuten).

4. Eigelb nach und nach kurz unterriihren. AnschlieRend Salz, Aroma und

Zitronenschale unterriihren.

9. Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf

niedrigster Stufe unterriihren.

6. Die Eischneemasse in 4-5 Portionen sehr vorsichtig mit einem

Schneebesen unter den Teig ziehen. Dabei darauf achten, dass die
Luftbldschen moglichst erhalten bleiben.

7. Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet, bemehlt) fiillen. Die Form

auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den
Kuchen etwa 55 Minuten backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen, auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.

9 Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit Sonnenblumenél im

Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Den Kuchen damit



tiberziehen, evtl. mit einer Gabel ein Muster in den Guss ziehen. Den Guss fest
werden lassen.






Gelilesischies Ciolirbovctior mil Glicosel

© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 75 Minuten
BACKZEIT:
etwa 45 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN HEFETEIG:

150 g Weizenmehl

10 g frische Hefe

4 EL lauwarme Milch (3,5% Fett)
20 g Zucker

20 g Butter (zimmerwarm)

1 Ei (GrofRe M), 1 Prise Salz

FUR DIE MOHNFULLUNG:

620 ml Milch (3,5% Fett)

125 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
100 g Weichweizengriefd

250 g gem. Mohn

50 g Butter

100 g gem. Mandeln

5 Tropfen Bittermandel-Aroma
2 Eier (Grofde M)



FUR DIE STREUSEL:
150 g Weizenmehl
75 g Zucker

75 g kalte Butter

1-2 EL kaltes Wasser

ZUM BESTAUBEN:
1 EL Puderzucker

PRO STUCK:
E:11g,F:20g, Kh: 37 g, kecal: 380

7. Fiir den Hefeteig Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die Mitte eine

Vertiefung eindriicken. Hefe hineinbrockeln, mit Milch und Zucker verriihren
und etwa 15 Minuten stehen lassen.

2. Die Butter, Ei und Salz hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Knethaken)

zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat, etwa 45 Minuten.

2. Fiir die Fiillung Milch mit Zucker und Vanille-Zucker in einem Topf

aufkochen. Grief hineinriihren und 1-2 Minuten bei kleiner Hitze verriihren.
Mohn untermischen und riihren, bis die Masse dicklich wird. Butter
dazugeben und unter Riihren schmelzen lassen. Mohnmasse vom Herd
nehmen, Mandeln, Bittermandel-Aroma und Eier unterriihren und etwas
abkiihlen lassen.

4 Fiir die Streusel Mehl und Zucker in einer Schiissel mischen. Butter in

kleinen Stiicken und Wasser dazugeben und alles mit den Hinden oder mit
dem Mixer (Knethaken) zu Streuseln verkneten. Streusel kalt stellen.



9. Den Hefeteig in eine Springform (26 cm @, gefettet) geben. Mit bemehlten

Handen gleichmi@fig zu einem Boden driicken und weitere 15 Minuten gehen
lassen.

6. Den Backofen vorheizen.

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

7. Die etwas abgekiihlte Mohnmasse auf dem Teig verteilen, Streusel

aufstreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres
Drittel) scheiben und den Kuchen etwa 45 Minuten backen, bis die Streusel
goldbraun sind.

8. Die Form aus dem Ofen nehmen und auf einen Kuchenrost setzen. Etwa 10

Minuten abkiihlen lassen, dann den Kuchen aus der Form l6sen und
vollstandig erkalten lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Cinas Gacklpp

Statt den Kuchen mit Streuseln zu verzieren, konnen Sie ihn auch nach
dem Backen mit einer Zuckerglasur bestreichen. Dazu 125 g Puderzucker
und 2 Essloffel Zitronensaft glatt rithren und auf den ausgekiihlten
Mohnkuchen streichen.






Gelis feirer (Hpfelleclion

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN RUHRTEIG:

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

3 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
1 EL Milch (3,5 % Fett)

FUR DEN BELAG:
5-6 mittelgroRe, siuerliche Apfel, z.B. Boskop, Cox Orange oder Elstar (etwa

750 g)

ZUM APRIKOTIEREN:
2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

PRO STUCK:
E:4g,F:11g,Kh: 30 g, kcal: 234



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz und Zitronenschale nach und nach unterriihren. So lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa ¥ Minute). Mehl mit

Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit der Milch auf
mittlerer Stufe kurz unterriihren.

%4 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) geben und mit

einem Teigschaber glatt streichen.

9. Fiir den Belag Apfel schilen, vierteln, entkernen. Apfelviertel mehrmals

der Lange nach mit einem scharfen Messer einschneiden und mit der Wolbung
nach oben, von aufen nach innen, kranzformig auf den Teig legen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Apfelkuchen etwa 40 Minuten backen.

7. Den Kuchen in der Form auf einen Kuchenrost stellen.

§. Zum Aprikotieren Konfitiire mit Wasser in einem kleinen Topf unter

Riihren aufkochen. Den heifden Kuchen mithilfe eines Backpinsels damit
bestreichen.

9 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann den Kuchen

mit einem Messer vom Springformrand 16sen. Springformrand und



Springformboden entfernen. Den Kuchen auf einem mit Backpapier belegten
Kuchenrost erkalten lassen.

Cinas Backlpp

Den Kuchen zusatzlich mit Minze aromatisieren. Diese harmoniert
prima mit den Apfeln. Dafiir 1 Essloffel fein geschnittene Minzeblitter
mit 1-1 V% Essloffeln Puderzucker vermischen und vor dem Backen auf
den Kuchen streuen. Dann allerdings nach dem Backen auf das
Aprikotieren verzichten.






Glicoselpflavmentbochier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

&  ZUTATEN FUR 16 STUCKE

FUR DEN TEIG:

300 g Weizenmehl

15 TL gem. Zimt

1 Msp. Backpulver

130 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb (Grof3e M)

170 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DIE FULLUNG:
390 g abgetropfte Pflaumenhilften (aus dem Glas)
250 g Schmand (Sauerrahm)

ZUM BESTAUBEN:
evtl. Puderzucker

PRO STUCK:
E:3g, F:13 g, Kh: 26 g, kcal: 232



7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeifRluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Zimt und Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Zucker, Salz, Eigelb und Butter oder Margarine in kleinen Stiicken hinzufiigen.
Die Zutaten mit einem Mixer (Riihrstdbe) zundchst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu gleichm@fig groflen Streuseln verarbeiten.

2. Zwei Drittel der Streusel in einer Springform (¢ 26 cm, gefettet) verteilen.

Zu einem Boden und gleichzeitig zu einem etwa 2 cm hohen Rand andriicken.

4 Fiir die Fiillung die abgetropften Pflaumenhilften gleichmiRig, mit der

Schnittseite nach oben, auf dem Streuselboden verteilen. Nacheinander
Schmand und restliche Streusel darauf verteilen.

9. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen

etwa 50 Minuten backen.

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

Den Kuchen evtl. mit Puderzucker bestiauben.

Cinas Backlpp

Der Streuselboden kann ebenso gut mit 350 g abgetropften Kirschen
oder Stachelbeeren belegt werden.

Wer es noch fruchtiger mag, backt die untere Streuselschicht bei der
angegebenen Backofentemperatur vor. Den Boden etwas abkiihlen
lassen. Dann die doppelte Menge abgetropfter Pflaumenhailften (780 g)
mit 3 Essloffeln Semmelbroseln und 2 Teeloffel gemahlenen Zimt
mischen und in die Form geben. Darauf den Schmand und die restlichen



Streusel verteilen. Bei Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heifdluft: etwa 160
°C etwa 50 Minuten backen.












Borllercremetrte

© ZUBEREITUNGSZEIT
70 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN BISKUITTEIG:

4 Eier (Grofde M)

125 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

50 g Speisestdrke

FUR DIE VANILLEBUTTERCREME:

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

500 ml Milch (3,5 % Fett)

250 g Butter (zimmerwarm)

ZUM BESTREICHEN UND

GARNIEREN:

etwa 3 EL Aprikosenkonfitiire

1 EL Wasser

etwa 30 g geschabte Schokoladenlocken
Pro Stiick:

E:4g,F:16 g,Kh: 29 g, kcal: 275



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille-Zucker
mischen, die Zuckermischung in etwa 1 Minute einstreuen und weitere etwa 2
Minuten schlagen.

2. Mehl mit Backpulver und Speisestirke mischen, die Hilfte davon auf die

Eiercreme geben und unterriihren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche
Weise unterarbeiten.

%4 Den Teig in eine Springform (g 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt)

geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen (unteres Drittel) schieben und den Biskuitboden etwa 25 Minuten
backen.

9. Den Biskuitboden aus der Form lésen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
Boden zweimal waagerecht durchschneiden.

6. Fiir die Vanillebuttercreme einen Pudding aus Pudding-Pulver, Zucker und

Milch nach Packungsanleitung, aber mit 80 g Zucker, kochen. Den Pudding
erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei gelegentlich umriihren.

7. Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) geschmeidig

riithren. Den erkalteten Pudding essloffelweise unterriihren. Dabei darauf
achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt.



§. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Zum Bestreichen die

Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter Riihren aufkochen und
den Biskuitboden damit bestreichen. Dann gut ein Viertel der Buttercreme
daraufstreichen. Den mittleren Biskuitboden darauflegen und leicht
andriicken. Mit knapp der Hilfte der restlichen Buttercreme bestreichen. Mit
dem oberen Biskuitboden belegen und leicht andriicken.

9 Tortenrand und -oberfliche diinn mit einem Teil der restlichen

Buttercreme bestreichen. Restliche Buttercreme in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen. Die Torte damit verzieren und mit Schokolade garnieren.






@M’*O/—agz' forfe

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Abkiihl- und Durchziehzeit
BACKZEIT HELLER BODEN:
15-20 Minuten
BACKZEIT DUNKLER BODEN:
etwa 25 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker. 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 4 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

2 EL Kakaopulver

2 EL Milch (3,5 % Fett)

FUR DIE FULLUNG:

500 g kalte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
2 Pck. Sahnesteif, 80 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

400 g Schmand (Sauerrahm)

6 EL Rum

FUR DEN GUSS:



100 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Rum

ZUM BESTAUBEN:
etwas Kakaopulver

PRO STUCK:
E:5g, F: 27 g,Kh: 34 g, kcal: 406

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).

2. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz

unterriihren. Ein Drittel des Teiges in eine Springform (o 26 cm, gefettet)
geben und glatt streichen.

4 Kakao und Milch unter den restlichen Teig riihren. Den Teig in eine zweite

Springform (@ 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Formen
nacheinander (bei HeifSluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den hellen Boden 15-20 Minuten backen. Den dunklen Boden etwa
25 Minuten backen.

4. Die Boden aus den Formen lésen und auf Kuchenrosten erkalten lassen.

Den dunklen Boden einmal waagerecht durchschneiden.



6. Fiir die Fiillung Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif

schlagen. Den Schmand in einer Schiissel verriihren, Sahne unterheben. 3
Essloffel der
Schmand-Sahne-Masse beiseitestellen.

7. Den unteren dunklen Boden auf eine Tortenplatte legen, mit 2 Essléffeln

Rum betrdufeln und mit der Halfte der Schmand-Sahne-Masse bestreichen.
Den hellen Boden darauflegen, mit 2 Essloffeln Rum betrdufeln und mit der
restlichen Schmand-Sahne-Masse bestreichen. Mit dem oberen dunklen
Boden belegen, etwas andriicken und mit dem restlichen Rum betrdufeln. Den
Tortenrand mit der beiseitegestellten Schmand-Sahne-Masse bestreichen.

&. Fiir den Guss Puderzucker mit Rum zu einer dickfliissigen Masse verriihren.

Den Guss auf den oberen Boden streichen. Die Torte zugedeckt 3 Tage in den
Kiihlschrank stellen und durchziehen lassen.

9 Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestiuben.

Cines Gackityp

Fiir eine alkoholfreie Variante den Rum durch die gleiche Menge Milch
oder Orangensaft ersetzen.






Tochentorte

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
75—-90 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

150 g Weizenmehl

40 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DEN BRANDTEIG:

125 ml Wasser

25 g Butter oder Margarine

75 g Weizenmehl, 15 g Speisestdrke
3 Eier (Grofde M)

1 Msp. Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
200 ml Sauerkirschsaft (aus dem Glas)

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss

2 EL Zucker

400 g kalte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

25 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Pck. Sahnesteif



ZUM GARNIEREN:
rotes Johannisbeergelee
30 g Puderzucker

PRO STUCK:
E:4g,F:21g,Kh: 39 g, kcal: 369

7 Auf 3 Bogen Backpapier jeweils einen Kreis (o 26 cm) zeichnen, umdrehen.

Ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) mit einem der Backpapierbogen belegen.
Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heifluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Knetteig die Zutaten in einer Riihrschiissel mit dem Mixer

(Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten. Dann auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz zu einem
Teig verkneten und mit den Handen zu einer Kugel formen. Den Teig auf
einem Springformboden (o 26 cm) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen.

2. Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden l6sen,

aber auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Boden auf eine Tortenplatte
legen.

4. Fiir den Brandteig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem

Stieltopf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit
Starke mischen und auf einmal in die heife Fliissigkeit geben. Alles mit einem
Kochloffel zu einem glatten Klof$ verriihren, dann etwa 1 Minute unter
stindigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine Riihrschiissel geben.



9. Zwei Eier nacheinander mit dem Mixer (Knethaken) auf hochster Stufe

unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur so viel davon unter
den Teig arbeiten, dass er stark glanzt und in langen Spitzen an einem Loffel
hangen bleibt. Backpulver erst unter den erkalteten Teig riihren.

6. Aus dem Teig 3 Boden backen, dazu jeweils ein Drittel des Teiges auf der

vorgezeichneten Kreisflache verstreichen. Darauf achten, dass die Teiglage am
Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Das
Backblech bei gleicher Backofentemperatur in den Backofen schieben. Den
Boden 20-25 Minuten backen. Wihrend der ersten 15 Minuten der Backzeit
die Backofentiir nicht 6ffnen, da das Geback sonst zusammenfillt.

7. Die beiden anderen vorbereiteten Boden jeweils mit dem Backpapier auf

das Backblech ziehen und nacheinander wie angegeben backen. Sofort nach
dem Backen die Boden mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und
einzeln erkalten lassen.

&. Fiir die Fiillung von den Kirschen 200 ml Saft abmessen, eventuell mit

Wasser ergdnzen. Tortenguss mit Zucker nach Packungsanleitung, aber mit
den 200 ml Kirschsaft zubereiten und die Kirschen unterriihren. Masse kalt
stellen und eventuell mit Zucker abschmecken. Sahne mit Puderzucker,
Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen.

9. Den Knetteigboden diinn mit Johannisbeergelee bestreichen und einen

Brandteigboden darauflegen. Darauf zundchst die Halfte der Kirschmasse,
dann gut die Halfte der Sahnecreme streichen. Den zweiten Brandteigboden
darauflegen, mit der restlichen Kirschmasse und restlichen Sahnecreme
bestreichen. Den dritten Boden grob zerbrockeln. Die Stiicke auf der Sahne
verteilen und mit Puderzucker bestreuen.



Die Torte schmeckt frisch am besten.
Die Torte mit einem Sdge- oder elektrischen Messer in Stiicke schneiden.






Franbforter Khans

© ZUBEREITUNGSZEIT:
80 Minuten, ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

100 g Butter (zimmerwarm)

150 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 TL abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

150 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

2 gestr. TL Backpulver

FUR DEN KROKANT:

10 g Butter

60 g Zucker

125 g gehackte Mandeln

FUR DIE FULLUNG:

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

500 ml Milch (3,5 % Fett)

250 g Butter (zimmerwarm)



3 EL Johannisbeergelee oder Erdbeerkonfitiire

ZUM VERZIEREN:
5-6 Belegkirschen

PRO STUCK:
E:5g, F:25g, Kh: 38 g, kcal: 400

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker,
Zitronenschale und Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier einzeln unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).

2. Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf

mittlerer Stufe unterriihren. Den Riihrteig in eine Kranzform (& 22 cm,
gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen (unteres Drittel) schieben und den Gebickkranz etwa 40 Minuten
backen.

4% Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebickkranz etwa 10 Minuten

in der Form abkiihlen lassen, dann aus der Form 16sen und auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen, am besten {iber
Nacht.

4. Fiir den Krokant Butter mit dem Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen.

Die gehackten Mandeln hinzufiigen und unter Riihren goldbraun anrésten, bis



die Mandeln zu duften beginnen und leicht gebrdaunt sind. Danach die
Krokantmasse sofort auf ein Stiick Backpapier geben und auskiihlen lassen.

6. Fiir die Fiillung aus Pudding-

Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung, aber mit 100
g Zucker, kochen. Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei
gelegentlich durchriihren.

7. Butter mit dem Mixer (Riihrstibe) auf hichster Stufe geschmeidig riihren.

Den erkalteten Pudding essloffelweise unterriihren. Dabei darauf achten, dass
Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst
gerinnt.

8. Den Gebickkranz zweimal waagrecht durchschneiden. Johannisbeergelee

mit einem Schneebesen glatt riihren oder Erdbeerkonfitiire durch ein Sieb
streichen. Den unteren Gebackboden damit bestreichen. Die beiden unteren
Boden mit insgesamt der Hilfte der Buttercreme bestreichen und die
einzelnen Boden wieder zu einem Kranz zusammensetzen. Mit der restlichen
Buttercreme den Kranz rundherum bestreichen, etwas Creme zur Verzierung
zur Seite stellen.

9 Den Kranz mithilfe einer Palette von allen Seiten und auch innen mit dem

Mandelkrokant verzieren. Mithilfe eines Spritzbeutels mit Sterntiille (@ etwa 5
mm) die abgenommene Buttercreme in kleinen Rosetten auf den Kranz setzen
und diese mit den Belegkirschen garnieren. Den Frankfurter Kranz etwa 2
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir einen Frankfurter Kranz aus einer grofden Kranzform (@ 26 cm) die
Mengen fiir Teig, Krokant, Fiillung und Garnitur verdoppeln. Wie im Rezept
beschrieben einen Riihrteig zubereiten und bei angegebener
Backofentemperatur im vorgeheizten Ofen etwa 50 Minuten backen. Den



ausgekiihlten Gebackkranz dreimal waagerecht durchschneiden, wie
beschrieben fiillen und verzieren.






Friesentortt

© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten je Boden

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

2 Pck. Vanillin-Zucker

150 g Créme fraiche

175 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DIE STREUSEL:

150 g Weizenmehl

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Msp. gem. Zimt

100 g Butter (zimmerwarm)

FUR DIE FULLUNG:

500 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
25 g Zucker

2 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker

450 g Pflaumenmus



PRO STUCK:
E:5g, F:38 g, Kh: 56 g, kcal: 585

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Vanillin-

Zucker, Créme fraiche und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten. Anschlief3end auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz zu einem Teig verkneten, in 4 gleich grofe Portionen teilen
und zu Kugeln formen. Eine Teigportion gleichmaf3ig auf dem Boden einer
Springform (@ 26 cm, gefettet) ausrollen. Teig mehrmals mit einer Gabel
einstechen und den Springformrand darumstellen.

2. Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt in einer

Riihrschiissel vermischen. Butter hinzufiigen und mit dem Mixer (Riihrstibe)
zu Streuseln von gewiinschter Grofde verarbeiten. Ein Viertel der Streusel
gleichmaflig auf dem Knetteigboden verteilen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Boden etwa 15
Minuten backen.

4% Die anderen 3 B6den ebenso vorbereiten und backen.

9. Die Béden sofort nach dem Backen vom Springformboden 16sen und

einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen. Einen der Tortenb6den noch
warm in 12 Tortenstiicke schneiden.

6. Fiir die Fiillung Sahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif

schlagen und portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (@ etwa 8 mm)
fiillen. Die 3 unzerteilten Boden mit jeweils einem Drittel des Pflaumenmuses



bestreichen, je ein Drittel der Sahne daraufspritzen und mit dem

geschnittenen Boden zu einer Torte zusammensetzen. Die Torte etwa 1 Stunde
in den Kiihlschrank stellen.

Cinas Bachlypp

Schneiden Sie die Torte vor dem Servieren am besten mit einem

Sdagemesser und bestreuen Sie den oberen Tortenrand mit etwas
Puderzucker.






Chlirnmelporte

© ZUBEREITUNGSZEIT:
90 Minuten, ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten je Boden

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN BELAG:

5 EiweilR (Grofe M)

50 g Zucker

1 Msp. gem. Zimt

100 g gehobelte Mandeln

FUR DEN RUHRTEIG:

250 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz

5 Eigelb (Grofde M)

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

150 ml Stachelbeersaft (aus dem Glas)

2 TL Speisestdrke

2 EL kaltes Wasser

390 g abgetropfte Stachelbeeren (aus dem Glas)
400 g Schmand (Sauerrahm)



150 g Créme fraiche
2 TL Zucker

3 Pck. Sahnesteif

1 EL Zitronensaft

PRO STUCK:
E:7g,F:26 g, Kh: 38 g, kcal: 415

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Belag Eiweif mit einem Mixer (Riihrstibe) steif schlagen, 1

Essloffel Zucker kurz unterschlagen.

2. Fiir den Teig Butter mit dem Mixer (Riihrstibe) auf hochster Stufe

geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker und Salz
unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb
nach und nach auf h6chster Stufe unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen
und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterriihren.

4. Fiir 4 Boden jeweils ein Viertel des Teiges (2—3 Essloffel) auf einem

Springformboden (@ 26 cm, gefettet) streichen. Darauf achten, dass der Teig
am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Jeweils
ein Viertel des Eischnees gleichm@fig auf dem verstrichenen Teig verteilen.
Ubrigen Zucker mit Zimt mischen, ein Viertel davon und ein Viertel der
Mandeln auf jeden Boden streuen. Jeden Boden ohne Springformrand (bei
HeifSluft 2 Boden zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und etwa 15 Minuten backen, bis er hellbraun ist.

9. Die Bdden sofort nach dem Backen vorsichtig von dem Springformboden

16sen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.



6. Fiir die Fiillung den Stachelbeersaft zum Kochen bringen. Stirke mit

Wasser glattriihren und unter Riihren zum Saft geben. 1 Minute kochen lassen,
dann vom Herd nehmen und die Stachelbeeren unterriihren, Kompott
erkalten lassen.

7. Schmand, Créme fraiche, Zucker und Sahnesteif mit dem Mixer (Riihrstibe)

etwa 2 Minuten aufschlagen. Stachelbeerkompott und Zitronensaft
unterheben. 3 Béden gleichmdflig mit der Fiillung bestreichen und alle 4
Boden zu einer Torte zusammensetzen. Die Torte bis zum Servieren in den
Kiihlschrank stellen.

Cines Backlipp

Die Fiillung kénnen Sie auch mit Sauerkirschen aus dem Glas statt mit
Stachelbeeren zubereiten.






Llese-Cabire-foste mit Cfimbecren

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Kiihlzeiten
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine
125 g Zucker,

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

150 g Weizenmehl (Type 405)
1 gestr. TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

450 g Himbeeren

10 Blatt weifde Gelatine

500 g kalte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

300 g Créme fraiche (30 % Fett)

200 ml Wasser

FUR DEN GUSS:
2 Pck. roter Tortenguss
4 gestr. EL Zucker



500 ml Wasser

PRO STUCK:
E:4g,F:22 g, Kh: 29 g, kcal: 329

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 170 °C
Heifdluft: etwa 150 °C

2. Fiir den Teig zimmerwarme Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel

mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterriihren (jedes
Ei etwa V2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, gefettet) fiillen und glatt
streichen.

2. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Boden etwa 30 Minuten backen.

2. Springformrand 16sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier

belegten Kuchenrost stiirzen und ohne Springformboden erkalten lassen.

4 Papier vorsichtig abziehen und den Boden einmal waagerecht

durchschneiden. Unteren Boden auf eine Platte legen und einen sehr hohen
Tortenring darumstellen.

9. Fiir die Fiillung Himbeeren verlesen, abspiilen und abtropfen lassen.

6. Die Hilfte der Fiillung auf den unteren Boden streichen. Oberen Boden

auflegen, leicht andriicken und restliche Fiillung darauf glatt streichen.
Himbeeren dicht aneinander darauf verteilen.



7. Beide Pickchen Tortenguss zusammen mit Zucker und Wasser nach

Packungsanleitung zubereiten, vorsichtig iiber die Himbeeren verteilen und
das Geback mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor dem
Servieren den Tortenring l6sen und entfernen.
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SLireger orte

© ZUBEREITUNGSZEIT:
etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Msp. gem. Nelken

1 gestr. TL gem. Zimt

1 Ei (Grofde M)

1 Eiweifd (Grofde M)

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
100 g nicht abgezogene, gem. Mandeln

FUR DEN BELAG:
100 g Himbeerkonfitiire

ZUM BESTREICHEN:
1 Eigelb (GrofRe M)
1 TL Milch (3,5 % Fett)

PRO STUCK
E: 4 g, F:13 g, Kh: 27 g, kcal: 242



7. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Restliche

Zutaten hinzufiigen und mit dem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem Teig verkneten und zu einer Kugel
formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank legen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. Knapp die Hilfte des Teiges zu einer Platte in der GréfRe einer Springform

(o 26 cm, gefettet) ausrollen und mit einem Teigradchen 16—20 Streifen daraus
schneiden. Den restlichen Teig auf dem Boden der Springform ausrollen. Den
Springformrand darumstellen.

4. Fiir den Belag den Teigboden mit Konfitiire bestreichen, dabei am Rand

etwa 1 cm Teig frei lassen. Die Teigstreifen gitterformig dariiberlegen. Eigelb
mit Milch verschlagen. Die Teigstreifen damit bestreichen.

9. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Boden etwa 30 Minuten backen.

6. Den Springformrand l6sen und entfernen. Die Torte vom Springformboden

l6sen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Linzer Schnitten die Zutaten verdoppeln. Rollen Sie knapp die Hilfte des
Teiges in der Grofde des Backblechs aus und schneiden die Teigstreifen aus.
Den restlichen Teig rollen Sie auf einem gefetteten Backblech (30 x 40 cm) aus.
Bestreichen Sie die Teigplatte mit 200 g Konfitiire und legen Sie die
Teigstreifen gitterf6rmig darauf. Den Kuchen wie im Rezept beschrieben



backen und nach dem Erkalten in beliebig grofe Schnitten schneiden.






SLwsentorte

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
45-55 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

5 Eiweifd (Grofde M), 1 Prise Salz
100 g Edelbitter-Schokolade

80 g Butter (zimmerwarm)

80 g Zucker,

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 EL Rum, 5 Eigelb (GrofRe M)
200 g abgezogene, gem. Mandeln
/> TL Backpulver

FUR FULLUNG UND GUSS:

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

200 ml Milch (3,5 % Fett)

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

100 g Butter (zimmerwarm)

100 g Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Triiffelfiillung

100 g Edelbitter-Schokolade
2 EL Schlagsahne (mind. 30 % Fett)



ZUM GARNIEREN:
100 g Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Triiffelfiillung
2-3 EL Kakaopulver

PRO STUCK:
E:9g, F:28 g,Kh: 28 g, kcal: 410

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Eiweif mit Salz steif schlagen. Schokolade in kleine Stiicke

hacken. Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) auf
hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker und
Rum unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eigelb nach und nach unterriihren (jedes Eigelb etwa %2 Minute).

2. Mandeln, Backpulver und Schokoladenstiickchen mischen, mit einem

Drittel des Eischnees in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unter die Buttermasse
rithren. Restlichen Eischnee unterheben.

%4 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier

belegt) fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden 45-55 Minuten backen.

». Die Form aus dem Backofen nehmen und den Boden vorsichtig aus der

Form l6sen. Auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen,
mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Boden erkalten lassen.

6. Fiir die Fiillung aus Pudding-Pulver, Zucker, Milch und Sahne nach

Packungsanleitung (aber mit der hier angegebenen Milch- und Sahnemenge)
einen Pudding kochen. Pudding in eine Riihrschiissel geben. Butter in etwa 3



mm dicke Scheiben schneiden und auf den heifden Pudding legen. Die Schiissel
mit Frischhaltefolie zudecken. Die Puddingmasse etwa 2 Stunden kalt stellen.

7. Puddingmasse mit einem Mixer (Riihrstibe) zu einer cremigen Masse

aufschlagen. Den abgekiihlten Boden einmal waagerecht durchschneiden,
sodass zwei Boden entstehen, und den unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen. Gut zwei Drittel der Creme darauf streichen.

&. Schokolade in grofRe Stiicke schneiden und auf der Creme verteilen. Den

oberen Gebackboden darauflegen. Tortenrand und -oberflache diinn mit der
restlichen Creme bestreichen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

9 Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit Sahne in einem

kleinen Topf im heifRen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die
Schokolade auf die Tortenoberflache geben und verstreichen.

70, Zum Garnieren die Schokolade in Stiicke brechen, Torte damit belegen

und nochmals etwa 30 Minuten kalt stellen. Kurz vor dem Servieren
Tortenrand und -oberfliche mit Kakao bestiuben.

Chinas @Méfip,a

Fiir eine alkoholfreie Variante den Rum einfach weglassen.
Statt der Schokoloade mit einer Champagner-Triiffelfiillung konnen Sie
auch Triiffelpralinen verwenden.






QPlteoloonrflortt

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 30 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

4 Eiweif? (Grofde M)

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eigelb (Grofde M)

50 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

4 gestr. TL Backpulver

75 g gem. Haselnusskerne
100 g Raspelschokolade

FUR DIE FULLUNG:

350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
2 mittelgrofde Bananen (etwa 250 g)

2 EL Zitronensaft

600 g gekiihlte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
3 Pck. Sahnesteif

25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker



PRO STUCK
E:4g,F:25g,Kh: 26 g, kcal: 346

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig EiweiR so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar

bleibt. Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer
(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Zucker und Vanillin-
Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Eigelb
nach und nach auf héochster Stufe unterriihren.

2. Mehl mit Kakaopulver und Backpulver mischen, mit Haselnusskernen und

Raspelschokolade mischen und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen kurz
unterriihren. Eischnee vorsichtig kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

% Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, gefettet) fiillen und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)
schieben. Den Boden etwa 30 Minuten backen.

5. Den Boden 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form 16sen

und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Den erkalteten Boden mit einem Essloffel etwa 1 cm tief aushéhlen, dabei

einen 1-2 cm breiten Rand stehen lassen. Die Oberfliche am Rand dazu vorher
mit einem Messer einschneiden. Die Gebackreste in einer Schiissel zerbriseln.

7. Fiir die Fiillung die abgetropften Kirschen auf Kiichenpapier legen. Bananen

schdlen, langs halbieren, mit Zitronensaft betrdufeln und in den ausgehdhlten
Boden legen. Die Kirschen dazwischen verteilen.



8. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen,

kuppelartig auf das Obst streichen und mit den Briseln bestreuen (die Brosel
evtl. leicht andriicken). Die Torte etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Cinas Backlpp

Statt Sauerkirschen kénnen Sie auch 175 g abgetropfte Mandarinen (aus
der Dose) verwenden.






A Ylrvemermos—Cllosstortt

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

&  ZUTATEN FUR 16 STUCKE
FUR DEN BISKUITBODEN:

4 Eier (Grofde M)

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

1 gestr. TL Backpulver

FUR DIE CREME:

1 Pck. Sahnesteif

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

750 g gekiihlte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
125 g gem. Haselnusskerne

ZUM BESTREICHEN:
225 g Pflaumenmus
3 Lagen von 1 hellen Biskuitboden (@ etwa 26 cm)

ZUM GARNIEREN:
evtl. einige Haselnusskerne



evtl. etwas Kakaopulver

PRO STUCK:
E:4g,F:22g,Kh:30g, kcal: 336

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Biskuitboden Eier mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster Stufe

in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in
etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Weizenmehl
mit Speisestdrke und Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Teig in einer Springform (@ 26 cm, mit Backpapier belegt)
glatt streichen.

2. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel)

schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

4% Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Tortenboden aus der

Form 16sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und
erkalten lassen. Das Backpapier vom Tortenboden vorsichtig abziehen und
den Boden 2-mal waagerecht durchschneiden.

4. Fiir die Creme Sahnesteif mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Sahne

in eine Riihrschiissel geben und mit einem Mixer (Riihrstibe) steif schlagen,
dabei die Sahnesteif-Zucker-Mischung nach und nach einrieseln lassen.

6. Von der Sahne etwa 3 Essloffel abnehmen, in einen Spritzbeutel mit

Sterntiille fiillen und kalt stellen. Nusskerne unter die restliche Sahne heben.



7. Das Pflaumenmus durchriihren. Den untersten und mittleren Biskuitboden

mit dem Pflaumenmus bestreichen, dabei einen kleinen Rand frei lassen.
Einen bestrichenen Boden auf eine Tortenplatte legen.

8. Ein Drittel der Nuss-Sahne auf den unteren Boden streichen und den

zweiten bestrichenen Boden darauflegen. Die Halfte der restlichen Nuss-Sahne
darauf verstreichen und den oberen unbestrichenen Boden darauflegen.

9. Biskuitboden leicht andriicken und die Torte rundherum mit der iibrigen

Nuss-Sahne bestreichen. Sahne aus dem Spritzbeutel in Tuffs daraufspritzen.
Die Torte nach Belieben mit Nusskernen und Kakaopulver garnieren.

Chess Buchlipp

Noch aromatischer wird die Sahne, wenn Sie die Nusskerne zuvor kurz
in einer Pfanne ohne Fett anrosten.






redselbeestoste

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 20 Minuten

D ZUTATEN FUR 14 STUCKE

—

FUR DEN ALL-IN-TEIG:
100 g Weizenmehl

30 g Speisestdrke

15 g Kakaopulver

2 gestr. TL Backpulver
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier (Grofde M)

FUR DEN BELAG:

250 g Magerquark

2 EL Milch (3,5 % Fett)

175 g abgetropfte Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)
250 g gekiihlte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Sahnesteif

PRO STUCK:
E:5g,F:7g,Kh:27 g, kcal: 198



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke, Kakao und Backpulver in einer

Riihrschiissel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker und Eier hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit einem Mixer (Riihrstibe) zunichst kurz auf niedrigster,

dann auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten.

%4 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) fiillen und vorsichtig glatt streichen.

9. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa

20 Minuten backen.

6. Den Tortenboden aus der Form 16sen, auf einen Kuchenrost stiirzen,

mitgebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkalten lassen.

7. Fiir den Belag Quark und Milch verriihren. Von den Preiselbeeren etwa 1

Essloffel Preiselbeeren zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Preiselbeeren
unter die Quarkmasse riihren.

§. Die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen und

anschliefdend unter die Quark-Preiselbeer-Masse heben.

9. Den Tortenboden auf eine Platte legen. Tortenoberfliche und -rand mit der

Quark-Preiselbeer-Creme bestreichen.

70. Mit einem Essléffel Vertiefungen in die Tortenoberfliche driicken und mit

den beiseitegelegten Preiselbeeren garnieren.



Cinas Backlpp

Anstelle der Preiselbeeren kdnnen Sie auch die gleiche Menge an
anderen Friichten verwenden, z.B. Erdbeeren, klein geschnittene
Aprikosen, Pfirsiche oder Kirschen.

Bestreuen Sie die Torte zusdtzlich mit geriebener oder geraspelter
Zartbitter-Schokolade. Oder bestdauben Sie den Rand der
Tortenoberfliche mit etwas Kakaopulver.






© ZUBEREITUNGSZEIT:

—

80 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 8 Minuten je Boden

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

FUR DEN RUHRTEIG:

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
250 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

1 gestr. TL Backpulver

FUR DIE BUTTERCREME:

1 Pck. Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
70 g Zucker

500 ml Milch (3,5 % Fett)

250 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN GUSS:
150 g Zartbitter-Schokolade (etwa 50 % Kakaoanteil)
20 g Kokosfett

PRO STUCK:



E:5g, F:34 g, Kh: 42 g, kcal: 495

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig die Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier einzeln unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).

2. Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf

mittlerer Stufe unterriihren. Dann aus dem Teig 7-8 Bden backen. Dafiir
jeweils gut 3 Essloffel des Riihrteiges auf den Boden einer Springform (& 26
cm, gefettet oder mit Backpapier belegt) streichen (darauf achten, dass die
Teiglage am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel
wird).

%4 Die Boden ohne Springformrand nacheinander (bei Heifluft 2 Béden

zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Béden in
etwa 8 Minuten je Boden hellbraun backen.

9. Die Bdden sofort nach dem Backen von den Springformbéden 16sen und

einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Fiir die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding

nach Packungsanleitung, aber mit 70 g Zucker, kochen. Pudding erkalten
lassen (nicht kalt stellen), dabei ab und zu durchriihren. Die Butter mit dem
Mixer (Riihrstibe) geschmeidig riihren. Den Pudding essl6ffelweise
unterriihren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding
Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt.



7. Die einzelnen Gebickbdden (einen Boden nicht bestreichen) mit der

Buttercreme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen. Die oberste
Schicht soll aus dem nicht bestrichenen Boden bestehen. Die Torte etwa 1
Stunde in den Kiihlschrank stellen.

8. Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit Kokosfett in einem

kleinen Topf im Wasserbad unter Riihren schmelzen. Den Guss in die Mitte der
Tortenoberfldche gieflen und durch ,,Bewegen® der Torte auf der Oberflache
und am Rand gleichmaflig verlaufen lassen. Dabei den Guss evtl. am Rand
etwas verstreichen. Um eine gleichméafiige Oberflache zu erhalten, die Torte
auf der Arbeitsflache ,,aufklopfen®. Den Guss fest werden lassen. Die Torte bis
zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.






Rute-Griitye-oite

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 20 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN ALL-IN-TEIG:

100 g Weizenmehl

20 g Speisestdrke

2 5 gestr. TL Backpulver

80 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
3 Eier (Grofde M)

FUR DEN BELAG:
4 Blatt weifle Gelatine
500 g Rote Griitze (aus dem Kiihlregal)

FUR DIE JOGHURTCREME:

8 Blatt weifde Gelatine

500 g Joghurt (3,5 % Fett)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

Saft von 1 Zitrone

400 g kalte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)



PRO STUCK:
E:6 g, F:17 g, Kh: 37 g, kcal: 331

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver in einer Riihrschiissel

mischen. Restliche Zutaten hinzufiigen, mit einem Mixer (Riihrstdbe) zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig in einer Springform (o 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier

belegt) glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben und
den Boden etwa 20 Minuten backen.

%4 Den Springformrand l6sen und entfernen. Den Tortenboden auf einen mit

Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Den Springformboden entfernen
und das Gebdck erkalten lassen.

9. Das Backpapier abziehen. Boden zuriickstiirzen, auf eine Tortenplatte

legen. Den gesduberten Springformrand darumstellen.

6. Fiir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung

einweichen. Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze unter Riihren auflosen. Die aufgeldste Gelatine zuerst mit 3
Essloffeln der Roten Griitze verriihren, dann unter die restliche Rote Griitze
riihren.

7. Fiir die Joghurtcreme Gelatine wie unter Punkt 6 beschrieben einweichen.

Joghurt mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verriihren. Gelatine
auflésen. AufgelGste Gelatine zuerst mit etwa 4 Essloffeln von der



Joghurtcreme mithilfe eines Schneebesens verriihren, dann unter die restliche
Joghurtcreme riihren. Sahne steif schlagen. Wenn die Joghurtmasse zu gelieren

beginnt, Sahne unterheben. Danach die Joghurtcreme gleichmaflig auf dem
Tortenboden verstreichen.

&. Zwei Drittel der Roten Griitze auf der Joghurtcreme verteilen und mit einer

Gabel unterziehen, sodass eine Marmorierung entsteht. Restliche Rote Griitze
klecksweise auf der Oberfldche verteilen und mit einer Gabel verziehen.

9 Die Torte mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor dem

Servieren den Springformrand vorsichtig 16sen und entfernen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Boden

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

250 g Butter (zimmerwarm)
250 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
5 Eier (Grofde M)

1 Eiweifd (Grofde M)

150 g Weizenmehl

100 g Speisestdrke

2 gestr. TL Backpulver

ZUM BETRAUFELN:
5 EL Rum

FUR DIE BUTTERCREME:

45 g Speisestdrke

1 Eigelb (Grofle M)

500 ml Milch (3,5 % Fett)
100 g Zucker

15 Vanilleschote

Chornlorte



150 g Butter (zimmerwarm)
3-4 EL Rum

ZUM BESTAUBEN UND
GARNIEREN:

etwas Puderzucker

12 weifde Schokoladenblittchen

PRO STUCK:
E:5g,F:26 g, Kh: 41 g, kcal: 440

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter mit einem Mixer (Riihrstibe) auf hochster Stufe

geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterriihren.
So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Eier und Eiweif nach und nach unterriihren (jedes Ei/EiweifR etwa V4

Minute). Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unterriihren.

4 Aus dem Teig 6 Boden backen. Dafiir jeweils etwa 2 Essloffel Teig auf den

Springformboden (@ 26 cm, gefettet) streichen. Darauf achten, dass die
Teiglage am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel
wird.

5. Die Boden nacheinander (bei Heif3luft 2 B6den zusammen) auf dem Rost in

den vorgeheizten Backofen schieben. Boden je etwa 12 Minuten backen.



6. Die Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden 16sen und

einzeln auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. 5
Gebackbodden mit Rum betrdufeln.

7. Fiir die Buttercreme Speisestirke mit Eigelb und etwas Milch anriihren.

Restliche Milch mit Zucker und der aufgeschnittenen Vanilleschote in einem
Topf zum Kochen bringen.

§. Angeriihrte Speisestirke in die von der Kochstelle genommenen Milch

rithren und unter Riithren kurz aufkochen lassen. Vanilleschote entfernen.
Puddingmasse erkalten lassen, dabei ab und zu umriihren.

9. Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrbesen) geschmeidig

riithren.

70, Puddingmasse essléffelweise unterriihren. Dabei darauf achten, dass

Butter und Puddingmasse Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst
gerinnt. Nach und nach Rum unterriihren.

77 Die getrinkten Gebickbdden mit der Buttercreme bestreichen, zu einer

Torte zusammensetzen. Den ungetrankten Boden darauflegen.

792. Tortenoberfliche mit Puderzucker bestiuben und mit

Schokoladenbldttchen garnieren. Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.






Gaclertorle

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 50 Minuten

&  ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN RUHRTEIG:

150 g Zartbitter-Schokolade

6 Eiweifd (Grofde M)

160 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
160 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

6 Eigelb (Grofee M)

100 g Semmelbrosel

ZUM BESTREICHEN:
125 g Aprikosenkonfitiire

FUR DEN GUSS:

60 g Zucker

7 EL Wasser

200 g Zartbitter-Schokolade

ZUM VERZIEREN:
50 g Zartbitter-Schokolade

PRO STUCK:



E:7g, F:25g,Kh: 47 g, kcal: 443

7 Fiir den Teig die Schokolade in Stiicke brechen. Zwei Drittel davon in einem

Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Den Topf
aus dem Wasserbad nehmen und die restliche Schokolade darin unter Riithren
schmelzen. Die Schokolade abkiihlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. EiweiR mit einem Mixer (Riihrstibe) auf hochster Stufe steif schlagen. Der

Eischnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Butter oder
Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstibe) auf héchster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

%4 Eigelb nach und nach unterriihren (jedes Eigelb etwa ¥4 Minute).

Schokolade und Semmelbrosel auf mittlerer Stufe unterriihren. Eischnee
vorsichtig unterheben. Den Teig in eine Springform (o 26 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Boden etwa 50
Minuten backen.

9. Den Tortenboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig
abziehen. Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren
Boden auf eine Tortengarnierscheibe legen.

6. Den unteren Boden mit Konfitiire bestreichen und den oberen Boden

darauflegen.



7. Fiir den Guss Zucker mit Wasser in einem Topf so lange kochen, bis der

Zucker gelost ist. Topf von der Kochstelle nehmen.

8. Schokolade in Stiicke brechen, nach und nach unter die Zuckerlésung

riihren, bis die Schokolade geschmolzen ist und der Guss gldnzt.

9. Den Guss in die Mitte der Torte gieRen. Den Guss durch ,,Bewegen® (leicht

schrag halten) der Torte auf der Oberfliche und am Rand gleichmaf3ig
verlaufen lassen. Eventuell am Rand mit einem Messer verstreichen. Um eine
gleichmidflige Oberfldache zu erhalten, die Torte auf der Platte ,,aufklopfen®
(dazu die Tortengarnierscheibe 1-2-mal etwas anheben und wieder ,,fallen
lassen).

70. Die Torte mit einem langen Messer von der Tortengarnierscheibe losen,

durch eine leichte Schragstellung der Tortengarnierscheibe und Fiihrung der
Torte durch das Messer auf eine Tortenplatte gleiten lassen. Guss fest werden
lassen.

77 Zum Verzieren die Schokolade in Stiicke brechen und in einem Topf'im

Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Die Torte in 12
Stiicke einteilen.

72. Die Schokolade in ein Pergamentpapiertiitchen oder einen kleinen

Gefrierbeutel fiillen und eine kleine Ecke abschneiden. Auf jedes Tortenstiick
,Sacher® schreiben. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.






W@&w{m eiselbeer—Clore

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN BISKUITTTEIG:

150 g Zartbitter-Kuvertiire
30 g Butter

4 Eier (Grofde M)

3 EL warmes Wasser

70 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

500 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

50 g Zucker

2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

2 Pck. Sahnesteif

250 g Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)
3 EL Orangensaft

ZUM VERZIEREN:
250 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker



1 Pck. Sahnesteif
16 Zartbitter-Triiffel-Kugeln
75 g Zartbitter-Raspelschokolade

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 24 g, Kh: 50 g, kcal: 440

7 Fiir den Teig die Kuvertiire in Stiicke schneiden. Mit der Butter in einem

kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen und abkiihlen
lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. Eier mit Wasser mit einem Mixer (Riihrstibe) auf hochster Stufe in etwa 1

Minute schaumig schlagen. Zucker und Salz in etwa 1 Minute einstreuen, noch
etwa 2 Minuten weiterschlagen.

% Mehl mit Backpulver mischen, Hilfte davon auf die Eiercreme geben und

kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche
Art unterarbeiten. Die fliissige Kuvertiire kurz und vorsichtig unterriihren.

9. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden mit Backpapier belegt) geben.

Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Tortenboden etwa 25 Minuten backen.

6. Den Tortenboden aus der Form 16sen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
Den Boden wieder umdrehen und einmal waagerecht durchschneiden.



7. Fiir die Fiillung Sahne mit Zucker, Vanille-Zucker und Sahnesteif steif

schlagen.

&. Einen Boden auf eine Tortenplatte legen und mit den Wild-Preiselbeeren

bestreichen. Tortenring darumlegen. Vanillesahne darauf verteilen und glatt
streichen. Den zweiten Biskuitboden darauflegen und leicht andriicken. Mit
Orangensaft betraufeln. Torte mindestens 3 Stunden kalt stellen.

9. Den Tortenring l16sen und entfernen. Zum Verzieren Sahne mit Vanille-

Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Tortenoberflache und -rand mit der
Vanillesahne bestreichen. Auf der Oberfliche mit einem Teel6ffel Spitzen
hochziehen. Torte mit Triiffel-Kugeln garnieren und mit Schokoraspeln oben
und am Rand bestreuen.






Celrokolndir-Cabire-Clor

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 22 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN AM VORTAG:

100 g Vollmilch-Schokolade (etwa 30 % Kakaoanteil)
100 g Zartbitter-Schokolade (45-50 % Kakaoanteil)
600 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

FUR DEN KNETTEIG:

150 g Weizenmehl

40 g Zucker

1 TL Kakaopulver

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DEN BISKUITTEIG:

1 Ei (GrofRe M)

2 EL heifdes Wasser

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

3 EL Himbeerkonfitiire
3 Pck. Sahnesteif

etwa 30 g geschabte



Schokoladenlocken
evtl. etwas Kakaopulver

PRO STUCK:
E:4g,F:23 g, Kh: 31 g, kcal: 348

7 Zum Vorbereiten die Schokolade in Stiicke brechen. Sahne in einem Topf

zum Kochen bringen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Schokolade
unter Riihren darin schmelzen. Die Schokosahne in eine Riihrschiissel gief3en.
Frischhaltefolie direkt darauflegen, erkalten lassen und iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

2. Am nichsten Tag fiir den Knetteig Mehl in einer Riihrschiissel mit Zucker

und Kakao mischen. Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit dem
Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut
durcharbeiten. Dann den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer
Teigkugel verkneten.

3. Den Backofen vorheizen.

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

%4 Den Teig auf einen Springformboden (@ 26 cm, gefettet, mit Backpapier

ausgelegt) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und den
Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben. Den Boden etwa 12 Minuten backen.

9. Nach dem Backen den Boden vom Springformboden l6sen und auf einem

Rost erkalten lassen.

6. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Den Boden der Springform

sdaubern, fetten und mit Backpapier belegen. Fiir den Biskuitteig Ei und Wasser



in einer Riihrschiissel mit dem Mixer (Riihrstidbe) auf hochster Stufe in

1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter
Riihren in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit
Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

7. Den Teig in der Springform glatt streichen. Die Form auf dem Rost bei

gleicher Backofentemperatur in den Backofen schieben. Den Biskuitboden
etwa 10 Minuten backen.

§. Den Biskuitboden aus der Form l8sen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen. Biskuitboden erkalten lassen, mitgebackenes Backpapier
abziehen.

9. Den Knetteigboden mit Konfitiire bestreichen. Biskuitboden darauflegen.

Schokosahne mit Sahnesteif steif schlagen und kuppelférmig daraufstreichen,
dabei auch den Rand mit Sahne einstreichen. Den Tortenrand und die Mitte
der Tortenoberfliche mit Schokoladenlocken bestreuen.






gc%wmgwf‘é&/% Q(MW

© ZUBEREITUNGSZEIT:
75 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

MIT ALKOHOL

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN BISKUITTEIG:

3 Eier (Grofde M)

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
80 g Weizenmehl, 25 g Speisestdrke
1 gestr. TL Backpulver

10 g Kakaopulver, 1 Msp. gem. Zimt

FUR DEN KNETTEIG:

125 g Weizenmehl

10 g gesiebtes Kakaopulver

1 Msp. Backpulver

50 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Ei (Grofde M)

50 g Butter (zimmerwarm)

FUR DIE FULLUNG:

350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)
250 ml Sauerkirschsaft

30 g Speisestdrke, etwa 25 g Zucker



etwa 3 EL Kirschwasser

1 Pck. gem. Gelatine, weifd
800 g Schlagsahne

40 g Puderzucker

ZUM GARNIEREN:
geschabte Schokoladenlocken

PRO STUCK:
E:7g,F:28 g, Kh: 48 g, kcal: 487

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Biskuitteig Eier in einer Riihrschiissel mit dem Mixer (Riihrstibe)

auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, unter Riihren in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen. Mehl mit Speisestiarke, Backpulver, Kakao und Zimt mischen, kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren.

2. Den Teig in einer Springform (@ 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt)

verstreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres
Drittel) schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

%4 Den Biskuitboden aus der Form lésen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Springform sdubern,
Springformboden fetten.

9. Fiir den Knetteig Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Riihrschiissel

mischen. Restliche Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und mit dem Mixer



(Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

6. Den Teig mit den Hinden zu einer Kugel formen, auf dem

Springformboden ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den
Springformrand darumstellen.

7. Die Form auf dem Rost in den heifRen Backofen (unteres Drittel) schieben.

Den Knetteigboden bei gleicher Backofentemperatur etwa 15 Minuten
backen.

&. Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden lésen,

aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Von dem Biskuitboden das
mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuitboden einmal
waagerecht durchschneiden.

9. Fiir die Fiillung von den Kirschen 250 ml Saft auffangen. Zum Garnieren 12

Kirschen auf Kiichenpapier beiseitelegen.

70. Speisestirke mit 25 g Zucker und 4 Essléffeln von dem Saft anriihren.

Restlichen Saft zum Kochen bringen, die angeriihrte Speisestidrke in den von
der Kochstelle genommenen Saft einriihren, kurz aufkochen, Kirschen
unterriihren und kalt stellen. Mit Kirschwasser und evtl. etwas Zucker
abschmecken.

77 Die Gelatine mit etwa 5 Teel6ffeln Wasser in einem kleinen Topf anriihren,

5 Minuten zum Quellen stehen lassen und unter Riihren erwarmen, bis sie
gelost ist. Sahne in 2 Portionen fast steif schlagen. Zuerst etwa 2 Essloffel der
Sahne mit der aufgeldsten Gelatine verriihren, dann sofort die Gelatinemasse
unter die ganze Sahne schlagen, Sahne steif schlagen. Puderzucker
unterriihren.



72. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Die Kirschmasse

daraufstreichen, dabei 1 cm am Rand frei lassen. Ein Drittel der Sahne
daraufstreichen. Unteren Biskuitboden darauflegen, leicht andriicken und mit
der Hilfte der restlichen Sahne bestreichen. Oberen Boden darauflegen und
leicht andriicken.

72. Drei Essloffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (& 8 mm)

fiillen und beiseitelegen. Tortenoberflache und -rand mit der restlichen Sahne
bestreichen, mit der Creme aus dem Spritzbeutel verzieren, mit den
Schokoladenlocken und den beiseitegelegten Kirschen garnieren. Die Torte
mindestens 2 Stunden kiihlen.
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© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Abkiihl- und Kiihlzeit
BACKZEIT:
60-65 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN BISKUITTEIG:

2 Eier (Grofde M)

2 EL heifdes Wasser

80 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
80 g Weizenmehl

/> TL Backpulver

FUR DEN RUHRTEIG:

50 g Butter (zimmerwarm)

150 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eigelb (Grofde M)

70 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

2 Eiweifd (Grofde M)

1 Prise Salz

50 g gehackte Mandeln

FUR DIE FULLUNG:

400 ml Ananassaft (aus der Dose), mit kaltem Wasser aufgefiillt
1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

255 g abgetropfte Ananasstiicke (aus der Dose)



400 g kalte Schlagsahne (mind. 30% Fett)
1 Pck. Sahnesteif
1 TL Zucker

PRO STUCK
E:4g,F:14 g, Kh: 31 g, kecal: 265

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Biskuitteig Eier mit Wasser in einer Riihrschiissel mit einem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen.

2. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und auf niedrigster

Stufe kurz unterriihren. Teig in eine Springform (o 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 25-30 Minuten backen.

%4 Den Boden sofort aus der Form ldsen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig
abziehen.

). Fiir den Riihrteig Butter in einer Riihrschiissel mit dem Mixer (Riihrstibe)

auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach 50 g Zucker und
Vanillin-Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eigelb nach und nach unterriihren (jedes Eigelb etwa V2
Minute).



6. Mehl mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterriihren.

Teig in die Springform (@ 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) fiillen
und glatt streichen.

7. Eiweifd mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei die {ibrigen 100 g Zucker

einrieseln lassen und in etwa 2 Minuten zu einem festen Eischnee schlagen.
Der Eischnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Eischneemasse auf dem Riihrteig in der Form verstreichen und mit Mandeln
bestreuen. Die Form auf dem Rost in den heifden Backofen schieben und den
Boden bei gleicher Backofentemperatur etwa 35 Minuten backen.

8. Den Boden aus der Form l6sen, sofort in 16 Tortenstiicke schneiden und auf

einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

9. Fiir die Fiillung den Ananassaft mit kaltem Wasser auf 400 ml auffiillen. Aus

dem Pudding-Pulver und der Saftmischung einen Pudding nach
Packungsanleitung, aber ohne Zucker, kochen. Ananasstiicke unter die heifde
Puddingmasse heben und auf den Biskuitboden geben, glatt streichen und
erkalten lassen.

70. sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Auf die Puddingmasse

geben, glatt streichen und mit den vorbereiteten Riihrteig-Baiser-
Tortenstiicken belegen. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.

Cines Backilpp

Sehr fein wird die Torte auch, wenn Sie den Pudding statt mit Pudding-
Pulver Vanille-Geschmack mit Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
zubereiten.






Glaclielbecrsoste

© ZUBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
25-30 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

ZUM VORBEREITEN:
120 g Zwieback, 150 g Butter

FUR DEN ALL-IN-TEIG:

80 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

1 gestr. TL gem. Zimt

100 g Zucker, 1 Prise Salz

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
3 Eier (Grofde M)

2 EL Milch (3,5 % Fett)

FUR DIE FULLUNG:

360 g abgetropfte Stachelbeeren (aus dem Glas)
2 gestr. TL Speisestdrke

125 ml Stachelbeersaft (aus dem Glas)

FUR DEN BELAG:

2 EL gesiebter Puderzucker
2 Pck. Sahnesteif

150 g Vanillejoghurt



250 g Speisequark (20 % Fett)
200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUM GARNIEREN:
20 g Gewliirz- oder Zimtschokolade

PRO STUCK:
E:7g,F:20g, Kh: 35 g, kcal: 350

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Zum Vorbereiten Zwiebicke in kleine Stiicke brechen und in einen

Gefrierbeutel geben. Beutel fest verschliefRen. Zwiebackstiicke mit einer
Teigrolle fein zerbroseln. Butter in einer grofRen Pfanne zerlassen,
Zwiebackbrdosel darin unter Riihren kurz anrésten, auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

2. Fiir den Teig das Mehl mit Backpulver und Zimt in einer Riihrschiissel

mischen. Restliche Zutaten und die Zwiebackbrdsel hinzufiigen. Die Zutaten
mit einem Mixer (Riihrstabe) zunichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in eine
Springform (@ 26 cm, gefettet) geben, glatt streichen. Die Form auf dem Rost
in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebackboden 25-30 Minuten
backen.

4 Den Boden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Den Gebdackboden einmal waagerecht
durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.



9. Fiir die Fiillung Stachelbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft

auffangen und 125 ml davon abmessen. Speisestdrke mit etwas von dem Saft
anriihren. Den restlichen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Angeriihrte
Speisestdarke unter Riihren in den von der Kochstelle genommenen Saft rithren
und unter Riihren nochmals kurz aufkochen lassen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen, die Stachelbeeren unterheben.

6. Die Stachelbeermasse auf den unteren Gebickboden geben, glatt streichen

und etwa 30 Minuten kalt stellen. Den oberen Gebackboden darauflegen und
leicht andriicken.

7. Fiir den Belag den Puderzucker mit Sahnesteif mischen. Den Joghurt mit

Quark verriihren. Die Hilfte der Puderzucker-Sahnesteif-Mischung
unterriihren. Sahne mit der restlichen Puderzucker-Sahnesteif-Mischung steif
schlagen und unter die Joghurt-Quark-Masse heben. Tortenoberfliche und -
rand damit bestreichen. Mit einem Tortengarnierkamm oder einer
Teeloffelspitze ein spiralf6rmiges Muster durch die Creme ziehen. Die Torte
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

§. Zum Garnieren Schokolade mit einem Sparschiler in feine Spine hobeln.

Die Tortenoberflaiche damit garnieren.






Clacirblestoste

© ZUBEREITUNGSZEIT:

—

45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 72 Minuten

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl

65 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (GrofRe M)

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
1 EL Weizenmehl

FUR DEN BELAG:

500 g rote Johannisbeeren

5 EiweilR (GrofRe M)

175 g Zucker

100 g abgezogene, gem. Mandeln
60 g Speisestdrke

PRO STUCK:
E:6g,F:14 g,Kh: 44 g, kcal: 334

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C



Heifdluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, 1

Prise Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit dem
Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

2. AnschlieRend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem Teig

verkneten und zu einer Kugel formen. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden
einer Springform (@ 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand
darumstellen.

4 Unter den restlichen Teig den Essléffel Mehl kneten und zu einer langen

Rolle formen. Die Rolle auf den Teigboden legen und so an die Form driicken,
dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden mehrmals mit einer
Gabel einstechen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene)

schieben. Den Knetteigboden etwa 12 Minuten vorbacken.

6. Fiir den Belag Johannisbeeren abspiilen, abtropfen lassen und die Beeren

von den Rispen streifen. Eiweifd sehr steif schlagen. Nach und nach Zucker
unterschlagen. Mandeln mit Speisestdrke mischen und vorsichtig
unterriihren, anschliefdend die Beeren unterheben.

7. Die Backofentemperatur herunterschalten.

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

8. Auf dem noch heiRen Tortenboden die Johannisbeer-Baiser-Masse

kuppelformig verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heifen Backofen



schieben. Die Torte in etwa 60 Minuten fertig backen. (Die Baisermasse
sollte goldbraun sein.)

9 Die Torte 1-2 Stunden in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen,

erst dann vorsichtig aus der Form I6sen und auf eine Tortenplatte legen.

@mmz @M%@&,&

Servieren Sie geschlagene Sahne zu der Torte.
Zum Steifschlagen von Eiweifd miissen Schiissel und Riihrstdbe absolut
fettfrei sein. Es darf keine Spur von Eigelb im Eiweif3 sein.






Yelieesstorte

© ZUBEREITUNGSZEIT:
55 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 40 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN BISKUITTEIG:

200 g Marzipan-Rohmasse

7 Eigelb (Grofde M)

abger. Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
1 Prise Salz

180 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

7 Eiweif (Grofle M)

120 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

200 g gem. Walnusskerne

100 g zerlassene, abgekiihlte Butter

FUR DEN GUSS:

200 g Nuss-Nougat-Creme

1-2 TL Kokosfett

etwa 20 g Zartbitter-Kuvertiire (etwa 50 % Kakaoanteil)

ZUM GARNIEREN:
16 Walnusskernhilften



ZUSATZLICH:
Holzstabchen zum Verzieren

PRO STUCK:
E:11g,F:19 g, Kh: 42 g, kcal: 470

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Marzipan grob reiben und in eine Riihrschiissel geben. Eigelb,

Zitronenschale und Salz hinzugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Riihrstdbe)
auf héchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen.

2. Eiweil? steif schlagen und auf die Eigelbcreme geben. Mehl mit Backpulver

und Walnusskernen mischen und auf den Eischnee geben. Die Zutaten mit
einem Teigspatel oder Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbcreme heben.
Zerlassene Butter vorsichtig zligig untermischen.

%4 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Tortenboden etwa 40 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Den Tortenboden in der Form

erkalten lassen, aus der Form l6sen und auf eine Platte setzen.

6. Fiir den Guss Nougat-Creme in einem kleinen Topf im Wasserbad bei

schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Kokosfett unterriihren und alles
cremig verriihren. Den Tortenboden damit bestreichen.



7. Kuvertiire reiben und ebenfalls wie zuvor beschrieben schmelzen.

Kuvertiire in ein Pergamentpapiertiitchen geben und die Kuvertiire von der
Tortenmitte ausgehend in Form einer Spirale auf den noch feuchten Guss
spritzen. Ein spitzes Holzstdbchen in gleichmafigen Abstinden achtmal von
der Tortenmitte zum Rand durch den noch feuchten Guss ziehen. Diese
Tortenachtel nochmals unterteilen, dazu das Holzstiabchen nun vom Rand zur
Tortenmitte hin achtmal durch den Guss ziehen, sodass 16 Tortenstiicke
erkennbar sind.

8. Die Tortenoberfliche mit Walnusskernhilften garnieren. Den Guss fest

werden lassen.






Yleintsaobber-Cfi)ichelost

© ZUBEREITUNGSZEIT:
80 Minuten, ohne Kiihl-, Abkiihl- und Ruhezeit
BACKZEIT:
etwa 27 Minuten

@ ZUTATEN FUR 16 STUCKE

—

FUR DEN KNETTEIG:

125 g Weizenmehl, 50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz
70 g Butter (zimmerwarm)

FUR DEN BISKUITTEIG:

3 Eier (Grofde M)

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

15 TL Backpulver

100 g gehobelte Mandeln

FUR DIE FULLUNG:

250 g griine, kernlose Weintrauben

6 Blatt weifde Gelatine

100 ml weifder Traubensaft

25 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
Saft von 1 Zitrone

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUM GARNIEREN:



250 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 Pck. Sahnesteif

125 g griine, kernlose Weintrauben

30 g abgezogene, gehobelte, leicht gerdstete Mandeln

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 22 g, Kh: 30 g, kcal: 345

7. Fiir den Knetteig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Zucker, Vanillin-Zucker,

Salz, 1 Essloffel kaltes Wasser und Butter hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten. Anschliefdend den Teig mit den Hinden zu einer
Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank legen.

2. Den Backofen vorheizen.

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

2. Den Teig auf dem Boden einer Springform (@ 26 cm, Boden gefettet)

ausrollen. Teigboden mehrmals mit der Gabel einstechen, Springformrand
darumlegen.

4 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den

Boden etwa 12 Minuten backen. Auf einem Kuchenrost erkalten lassen, dann
den Boden aus der Form l6sen.

5. Fiir den Biskuitteig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstdbe)

in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1
Minute unter Riihren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen, bis eine
cremige Masse entstanden ist.



6. Mehl und Backpulver mischen und auf niedrigster Stufe unterriihren.

Biskuitmasse auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen. Mandeln darauf streuen. Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Biskuit bei gleicher
Backofeneinstellung etwa 15 Minuten backen. Biskuitplatte sofort auf mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen (mitgebackenes Backpapier nicht
abziehen) und erkalten lassen.

7. Fiir die Fiillung Weintrauben abspiilen, abtropfen lassen, entstielen und

langs halbieren. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Die leicht ausgedriickte Gelatine unter Riihren erwarmen (nicht
kochen), bis sie vollig gelost ist, leicht abkiihlen lassen.

8. Traubensaft mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verriihren. Die

aufgeldste Gelatine unterriihren und kalt stellen, bis die Fliissigkeit anfangt
dicklich zu werden. Sahne steif schlagen. Die leicht gelierte Traubensaftmasse
unterheben.

9. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Mitgebackenes Backpapier

von der Biskuitplatte abziehen und diese lings in 8 etwa 5 cm breite Streifen
schneiden. Sahnecreme auf die Biskuitstreifen streichen. Weintrauben darauf
verteilen, etwa 15 Minuten ruhen lassen.

70, Den ersten Biskuitstreifen vorsichtig aufrollen und senkrecht in die Mitte

des Knetteigbodens stellen. Die restlichen Biskuitstreifen dicht nacheinander
zu einer Spirale darumwickeln. Einen Tortenring darumlegen. Die Torte etwa 2
Stunden kalt stellen.

77 Zum Bestreichen Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Tortenring lésen und

entfernen, eventuell iiberstehenden Boden mit einem Messer abschneiden.
Tortenoberfliche mit der Sahne bestreichen.



72. Zum Garnieren Weintrauben abspiilen und lings halbieren. Torte mit

Weintraubenhilften garnieren und mit Mandeln bestreuen. Torte bis zum
Servieren kalt stellen.
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© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
25-30 Minuten

D ZUTATEN FUR 12 STUCKE

—

FUR DEN RUHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grofde M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

8 Blatt weifde Gelatine

175 g abgetropfte Mandarinen (aus der Dose)
750 g Magerquark

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 ml Mandarinensaft (aus der Dose)

1 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

2 EL Zitronensaft

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUM BESTAUBEN:



1 EL Puderzucker

PRO STUCK:
E:12 g, F: 21 g, Kh: 36 g, kcal: 387

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig zimmerwarme Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel

mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterriihren (jedes
Ei etwa V2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, auf mittlerer Stufe kurz
unterriihren. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, gefettet) fiillen und glatt
streichen.

2. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden

25-30 Minuten backen.

4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Boden

mit einem Messer aus der Form 16sen, auf einem mit Backpapier belegten
Kuchenrost etwa 2 Stunden erkalten lassen.

9. Dann den Boden einmal waagerecht durchschneiden. Oberen Boden mit

einer Tortenscheibe abheben. Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.

6. Fiir die Fiillung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung

einweichen. Mandarinen in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen und 100 ml davon abmessen. Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Mandarinensaft, Zitronenschale und -saft verriihren.



7. Gelatine leicht ausdriicken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze

unter Riihren auflsen. 4 Essloffel von der Quarkmasse unter die Gelatine
rithren, dann mit der restlichen Quarkmasse verriihren. Sahne steif schlagen
und unter die Quark-Gelatine-Masse riihren.

§. Um den unteren Tortenboden den gesiuberten Springformrand stellen.

Mandarinen auf dem Tortenboden verteilen. Quark-Sahne-Creme darauf
verstreichen. Oberen Tortenboden in 12 Stiicke schneiden, auf die Fiillung
legen und leicht andriicken. Torte etwa 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

9. Den Springformrand mit einem kalt abgespiilten Messer 16sen und

entfernen. Torte mit Puderzucker bestiubt servieren.












Al

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten, ohne Durchzieh- und Ruhezeit
AUSBACKZEIT:
15-20 Minuten

MIT ALKOHOL

@ ZUTATEN FUR 20 STUCK

FUR DIE FULLUNG:
4 mittelgrof3e siuerliche Apfel, z. B. Boskoop (etwa 700 g)
2 EL Zitronensaft

1 TL Zucker
1 Prise gem. Zimt

FUR DEN TEIG:

125 g Weizenmehl

1 Prise Salz

25 g Zucker

2 Eigelb (Grofde M)

125 ml helles Bier (ersatzweise Mineralwasser mit Kohlensaure)
1 EL Rapsol

2 Eiweifd (Grofde M)

ZUM AUSBACKEN:
etwa 34 | Rapsol oder Butterschmalz

ZUM WALZEN:



etwa 75 g Zucker
1 gestr. TL gem. Zimt

PRO STUCK:
E:2g,F:11 g, Kh: 15 g, kcal: 170

7 Fiir die Fiillung Apfel schilen und mit einem Apfelausstecher das

Kerngehiuse entfernen. Apfel quer in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und
nebeneinander auf zwei grof3e Teller legen. Zitronensaft mit Zucker und Zimt
verriihren, die Apfelscheiben damit beidseitig bestreichen und etwa 15
Minuten ziehen lassen.

2. Fiir den Teig in der Zwischenzeit Mehl in eine Riihrschiissel geben. Salz,

Zucker und Eigelb hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Riihrstédbe)
geschmeidig riihren. Nach und nach Bier und Ol unterriihren. Den Teig etwa 15
Minuten ruhen lassen. Dann Eiweif mit einem Mixer (Riihrstibe) auf hochster
Stufe steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

2. Ol oder Butterschmalz in einem breiten hohen Topf oder in einer Fritteuse

auf etwa 180 °C erhitzen. Das Fett zum Frittieren ist heifd genug, wenn an
einem hinein gehaltenen Holzl6ffelstiel kleine Blaschen aufsteigen.

%4 Die Apfelscheiben mithilfe einer Gabel durch den Teig ziehen, etwas

abtropfen lassen und vorsichtig in das heifde Fett legen. Nur so viele
Apfelscheiben in den Topf geben, dass diese frei schwimmen und nicht
aneinander kleben. Von jeder Seite in 2—3 Minuten goldgelb ausbacken.

9. Apfelkiichle mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf einem mit

Kiichenpapier belegten Kuchenrost abtropfen lassen.

6. Zum Wilzen Zucker und Zimt in einem tiefen Teller mischen. Die heifden

Apfelkiichle darin wenden und warm servieren.



Cinas Gacklpp

Bestduben Sie die Apfelkiichle mit Puderzucker.
Dazu schmeckt auch sehr gut Vanillesauce oder Vanilleeis.

REZEPTVARIANTEN:

Fiir Ananas-Beignets 560 g abgetropfte Ananasscheiben (aus der Dose) auf
Kiichenpapier sorgfiltig abtrocknen, in Mehl wenden und alles nicht
anhaftende Mehl wieder abschiitteln. Die Scheiben anschlief3end einzeln
durch den Bierteig ziehen und goldbraun ausbacken.

Fiir Bananenkiichle ersetzen Sie die Apfelringe durch 5 geschilte, quer
halbierte und mit Zitronensaft bestrichene Bananen.
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Berlireer (Gapfer)

© ZUBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde, ohne Abkiihlzeit
TEIGGEH-/RUHEZEIT:
etwa 50 Minuten
AUSBACKZEIT:
3-4 Minuten je Portion

o ZUTATEN FUR 14-16 STUCK

—

FUR DEN HEFETEIG:

125 ml Milch (3,5 % Fett)
100 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

30 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Tropfen Rum-Aroma (aus dem Réhrchen)
1 gestr. TL Salz

2 Eier (Grofde M)

1 Eigelb (GrofRe M)

ZUM AUSBACKEN:
141 Speisedl zum Frittieren

FUR DIE FULLUNG UND

ZUM WENDEN:

300 g Konfitiire nach Belieben oder 250 g Pflaumenmus oder Gelee
etwas Zucker



PRO STUCK:
E:5g, F:11g,Kh: 43 g, kcal: 299

7. Fiir den Teig Milch erwirmen und Butter oder Margarine darin zerlassen.

Lauwarm abkiihlen lassen.

2. Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfiltig

vermischen. Restliche Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und mit einem Mixer
(Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofdert hat, etwa 30 Minuten.

%4 Dann den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz

verkneten und etwa 1 cm dick ausrollen. 14-16 Kreise (@ etwa 7 cm) daraus
ausstechen. Die Teigkreise zwischen zwei mit Mehl bestaubten
Geschirrtiichern nochmals so lange gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergrofdert haben, etwa 20 Minuten.

9. Zum Ausbacken das Speisedl in einem hohen Topf oder einer Fritteuse auf

etwa 175 °C erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen
Holzloffelstiel Blaschen bilden.

6. Die Teigkreise portionsweise in das siedende Ausbackfett geben und darin

von beiden Seiten goldbraun backen. AnschliefRend mit einem Schaumléffel
herausnehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

7. Fiir die Fiillung Konfitiire durch ein Sieb streichen oder Pflaumenmus oder

Gelee glatt riihren, in einen Spritzbeutel mit kleiner, langer Lochtiille fiillen. In
jeden Berliner damit seitlich durch den hellen Rand etwas von der Fiillung
spritzen.



8. Die Berliner noch warm in Zucker wenden und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Berliner mit Zuckerguss verriihren Sie Puderzucker mit so viel Wasser,
dass ein streichfdhiger Guss entsteht. Besonders weifd wird der Zuckerguss,
wenn er statt mit Wasser mit Milch angeriihrt wird.






By lleskoekise

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR ETWA 55 STUCK

FUR DEN KNETTEIG:

150 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

50 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
100 g Butter (zimmerwarm)

PRO STUCK:
E:0g,F:2¢g,Kh:3g, kcal: 29

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Zucker,

Vanille-Zucker und Butter hinzufiigen, mit dem Mixer (Knethaken) zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem glatten Teig verkneten und zu einer
Kugel formen. In Frischhaltefolie gewickelt fiir etwa 30 Minuten in den

Kiihlschrank legen.



2. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa Y2 cm dick ausrollen.

Mit Ausstechformchen beliebige Motive ausstechen und mit etwas Abstand auf
2 Backbleche (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

% Die Backbleche nacheinander (bei HeiRluft zusammen) in den

vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse etwa 12 Minuten je Backblech
backen.

9. Die Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste

ziehen und erkalten lassen.

Die Kekse nach Belieben mit einer Puderzuckerglasur bestreichen und
mit bunten Zuckerperlen, Zucker- oder Schokoladenstreuseln bestreuen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Terrassenpldtzchen (etwa 60 Stiick) einen Teig aus 300 g Weizenmehl, 2
gestrichenen Teel6ffel Backpulver, 100 g Zucker, 1 Packchen Bourbon-Vanille-
Zucker, 1 Ei (GrofRe M) und 150 g Butter (zimmerwarm) kneten. Zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank
legen. Dann den Teig portionsweise etwa %2 cm dick ausrollen und Plitzchen
(z. B. gezackte Taler) von gleicher Form und gleicher Anzahl, aber in 3
verschiedenen Groflen (o etwa 4 cm, 3 cm und 1 V2 ¢cm) ausstechen. Die
Platzchen mit etwas Abstand auf Backbleche (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und etwa 10 Minuten (je Backblech) backen. Die
Platzchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen
und erkalten lassen. Zum Bestreichen 180 g rotes Johannisbeergelee glatt
rithren. Von je 3 Plitzchen verschiedener Grofde die beiden kleineren auf der
Unterseite damit bestreichen und terrassenférmig auf das grofite Pldtzchen



setzen. Die Terrassenpldtzchen mit Geleetupfern garnieren und mit
Puderzucker bestauben. Die Pldtzchen sind etwa 6 Wochen haltbar. Schichten
Sie die Pldtzchen in Blechdosen zwischen Lagen von Butterbrot- oder
Backpapier. Sie sollten kiihl und trocken lagern.






Eberswalder Gpsilifonchion

© ZUBEREITUNGSZEIT:
90 Minuten, ohne Abkiihlzeit

@ ZUTATEN FUR 25 STUCK

—

ZUM AUSBACKEN:

1 %% kg Ausbackfett oder 1 V2 1 Speisedl
Backpapier

etwas Butter oder Margarine

FUR DEN BRANDTEIG:

250 ml Wasser

50 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmehl

30 g Speisestdrke

25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

5-6 Eier (GrofRe M)

1 gestr. TL Backpulver

FUR DEN GUSS:

300 g Puderzucker
etwa 3 EL Zitronensaft
heifdes Wasser

PRO STUCK:
E:2g,F:5g,Kh:19 g, kcal: 129



7. Zum Ausbacken das Ausbackfett oder Speiseél in einem Topf oder einer

Fritteuse auf etwa 175 °C erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen
Holzl6ffelstiel Blaschen bilden. Das Backpapier in 25 Quadrate (etwa 10 x 10
cm) schneiden und auf einer Seite mit Butter oder Margarine bestreichen.

2. Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem

Stieltopf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen.

2. Mehl mit Speisestirke mischen und auf einmal in die heifRe Fliissigkeit

geben. Alles mit einem Kochl6ffel zu einem glatten Klofd verriihren, dann etwa
1 Minute unter stindigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine
Riihrschiissel geben.

4% 7Zucker und Vanillin-Zucker mit dem Mixer (Knethaken) unterriihren. 5

Eier nacheinander auf hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei
verschlagen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, dass er stark glanzt
und in langen Spitzen an einem Loffel hangen bleibt. Backpulver unter den
erkalteten Teig arbeiten.

9. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille (@ etwa

8 mm) fiillen und in Form von Krinzen (@ 6-7 cm) auf die vorbereiteten,
gefetteten Backpapierquadrate spritzen.

6. Durch vorsichtiges Eintauchen der Papierquadrate in das siedende Fett die

Krdnzchen 16sen und portionsweise schwimmend auf beiden Seiten hellbraun
backen.

7. Die Spritzkuchen mit einem Schaumléffel herausnehmen, auf Kiichenpapier

gut abtropfen lassen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

§. Fiir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft und so viel heiflem Wasser glatt

riihren, dass eine dickfliissige Masse entsteht. Das Geback damit bestreichen.



Den Guss trocknen lassen.






Creshoncticne Phippen)

© ZUBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten
RUHEZEIT:
am besten iiber Nacht
BACKZEIT:
2 Y- 3 Minuten je Eiserkuchen

@&  ZUTATEN FUR 40 WAFFELN

—

(doppelte kleine Waffeln je @ etwa 10 cm oder grof3e Waffeln je @ etwa 20 cm)

200 g brauner Kandis
2 Pck. Vanillin-Zucker
500 ml Wasser

250 g Butter

2 Eier (Grofde M)

500 g Weizenmehl
1TL gem. Kardamom
1-2 TL gem. Anis

1TL gem. Zimt

ZUSATZLICH:
Eiserkuchen- bzw. Horncheneisen

PRO STUCK:
E:2g,F:6g,Kh:14 g, kcal: 114



7 Kandis und Vanillin-Zucker mit dem Wasser in einem Topf bei schwacher

Hitze aufl6sen. Butter zerlassen und etwas abkiihlen lassen. Eier verschlagen
und mit der Butter vermengen. Die Zuckersirupmischung zur Fett-Eier-Masse
geben und gut unterriihren.

2. Dann Mehl, 1 Prise Salz und die Gewiirze gut vermischen und

portionsweise kliimpchenfrei unterriihren. Den Teig zugedeckt tiber Nacht
ruhen lassen.

2. Das Eiserkucheneisen vorheizen.

4. Fiir die Waffeln je etwa 1 Essloffel Teig in das Eiserkucheneisen geben, das

Waffeleisen schlieflen und den Eiserkuchen goldbraun backen.

4. Eiserkuchen nach Belieben sofort nach dem Backen iiber einem

Kochloffelstiel aufrollen oder zu Tiitchen formen. Auf einem Kuchenrost
vollstdandig erkalten lassen.

Cinas Bachlypp

Der Eiserkuchen ist auch unter dem Namen Weihnachts- oder
Neujahrshornchen, Klemmkuchen oder Kriillkoken bekannt.

Damit das Gebdck lange kross bleibt, in luftdicht schlief3baren
Gebdckdosen lagern. Statt Kardamom und Anis kann auch geriebener
Ingwer und etwas gemahlener Zimt verwendet werden.

Der Teig sollte leicht dickfliissig sein, falls er zu dick ist, etwas Wasser
unterriihren. Je diinner der Teig ist, desto feiner werden auch die
Hippen. Sie lassen sich dann aber schwieriger verarbeiten, man muss
sehr schnell sein. Zudem brechen sich leicht. Etwas einfacher ist es,
wenn man es zu zweit macht, einer backt die Hippen im Eisen und der
andere rollt oder formt sie.






Forentiner Gleifer

© ZUBEREITUNGSZEIT:
etwa 20 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

&  ZUTATEN FUR 15 STUCKE
FUR DEN BELAG:

100 g getrocknete Cranberrys
80 g Butter oder Margarine
80 g Zucker

150 g Sahne (mind. 30 % Fett)
150 g gestiftelte Mandeln

FUR DEN TEIG:

200 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

80 g Zucker

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

ZUM GARNIEREN:
etwa 50 g Zartbitter-Kuvertiire

PRO STUCK:
E:3g, F:16 g, Kh: 29 g, kcal: 272

7. Cranberrys mit einem Messer fein hacken kurz beiseite stellen.



2. Fiir den Belag Butter oder Margarine mit Zucker und Sahne in einen Topf

geben und fiir etwa 5 Minuten unter Riihren kochen.

2. Zerkleinerte Cranberrys und Mandeln hinzufiigen und 3 Minuten weiter

kochen. Die Masse auf einen Bogen Backpapier geben und etwas abkiihlen
lassen.

4 Die Hilfte eines Backblechs (30 x 40 cm) fetten und mit Backpapier

belegen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heif’luft: etwa 160 °C

9. Fiir den Teig Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel geben. Zucker und

Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Den
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, von Hand zu einem Ball formen
und etwas flach driicken.

6. Den Teig auf die mit Backpapier belegte Backblechhilfte geben. Einen

Backrahmen darumstellen. Den Teig mit bemehlten Handen sorgfiltig zu
einem Boden andriicken. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

7. Den Belag auf den Teig geben und verstreichen. Das Backblech in den

vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25 Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Das Gebick etwas abkiihlen

lassen. Dann den Backrahmen losen und entfernen. Das Gebick mit dem
Backpapier auf den Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

9. Das mitgebackene Backpapier entfernen. Das Gebick mit einem

Sdgemesser in 15 Streifen (je etwa 10 x 4 cm) schneiden.



70. Zum Garnieren die Kuvertiire grob hacken oder in Stiicke brechen, in

einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren

schmelzen. Die Florentiner Streifen mit der Kuvertiire besprenkeln. Kuvertiire
trocknen lassen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR 40 STUCK

150 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Msp. Backpulver

14 TL gem. Zimt

15 TL gem. Kardamom

Y2 TL gem. Ingwer

%> TL gem. Nelken

125 g brauner Zucker

2 EL kaltes Wasser

125 g Butter (zimmerwarm)

50 g gehackte Niisse, z. B. Haselnuss- oder Walnusskerne oder auch eine
Nussmischung

PRO STUCK:
E:1g,F:3¢g,Kh: 6g, kcal: 60

7 Den Backofen vorheizen.

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



2. Das Mehl mit Backpulver und Gewiirzen in einer Riihrschiissel mischen.

Braunen Zucker, Wasser und Butter hinzufiigen und mit einem Mixer
(Riihrstdbe) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu
Streuseln von gewiinschter Grofie verarbeiten (je langer man riihrt, desto
grofler die Streusel). Zum Schluss die gehackten Niisse kurz unterriihren.

2. Den Teig mit zwei Teel6ffeln in walnussgrofen Hiufchen auf zwei

Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Dabei geniigend Abstand
zwischen den Teighdufchen lassen.

% Die Backbleche nacheinander (bei Heif}luft zusammen) in den

vorgeheizten Backofen schieben. Die Gewiirzstreusel etwa 15 Minuten je
Backblech backen.

9. Die Gewiirzstreusel mit dem Backpapier von den Backblechen auf

Kuchenroste ziehen. Das Geback erkalten lassen.

Cines Gacklpp

Statt der einzelnen Gewdirze kdnnen Sie auch 2 Teel6ffel Lebkuchen-
Gewiirzmischung verwenden.
Die Gewlirzstreusel halten sich 4-6 Wochen in gut schliefenden Dosen.






Heferflockenplestyelicn

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR 100 STUCK

FUR DEN TEIG

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g brauner Zucker

6—8 Tropfen Rum-Aroma (aus dem Réhrchen)
2 Eier (Grofde M)

200 g zarte Haferflocken

150 g abgezogene, gem. Mandeln

1 gestr. TL Backpulver

1 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

PRO STUCK:
E:1g,F:2g,Kh:2g, kcal: 29

7 Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit dem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach braunen
Zucker und Aroma unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Anschliefdend jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe
unterriihren.



2. Haferflocken mit Mandeln, Backpulver und Zitronenschale mischen, zwei

Drittel davon auf mittlerer Stufe unterriihren. Restliches Haferflocken-
Mandel-Gemisch mit den Hinden auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche
unterarbeiten.

2. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und zu 2 Rollen von je etwa

30 cm Lange formen. Diese in Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden oder
iiber Nacht in den Kiihlschrank legen.

4 Den Backofen vorheizen.

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

9. Die Teigrollen in etwa % dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech

(mit Backpapier belegt) legen, evtl. etwas nachformen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben und die Plitzchen etwa 12 Minuten backen.

6. Aus dem iibrigen Teig, wie angegeben, Plitzchen vorbereiten und auf

Backpapier legen.

7. Die gebackenen Plitzchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen

Kuchenrost ziehen.

8. Die vorbereiteten Plitzchen mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen

und wie angegeben backen. Die Haferflockenpldtzchen auf dem Kuchenrost
erkalten lassen.

Cines Backilpp

Die Pldtzchen halten sich etwa 3 Wochen in gut schliefenden Dosen.
Die Haferflockenpldtzchen mit geschmolzener Kuvertiire besprenkeln.



Alle vom Backblech genommenen Pldtzchen miissen auf einem
Kuchenrost zundchst gut auskiihlen. Erst wenn sie vollig erkaltet sind,
konnen sie zur Aufbewahrung verpackt werden. Bewahren Sie Plitzchen
kiihl und trocken auf.






Cheicesard

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten je Backblech

@& ZUTATEN FUR 160 STUCK (4 BACKBLECHE)

FUR DEN KNETTEIG:

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Prise Salz

2 EL Milch (3,5 % Fett)

1 TL fein abger. Schale von 1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

350 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver

FUR DEN ZUCKERRAND:
3 EL Zucker
2-3 TL Instant-Espresso-Pulver

PRO STUCK:
E:0g,F:1g,Kh:4g, kcal: 27

7 Fiir den Teig Butter in einem Topf zerlassen und leicht briunen lassen.

Anschlief3end in eine Edelstahl- oder Porzellanschiissel geben und etwa 45
Minuten in den Kiihlschrank stellen.



2. Die wieder fest gewordene Butter mit dem Mixer (Riihrstibe) auf héchster

Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Milch
und Orangenschale unterriihren. So lange riihren, bis eine cremige Masse
entstanden ist.

2. Mehl mit Backpulver mischen und zwei Drittel davon portionsweise auf

mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
mit dem restlichen Mehlgemisch zu einem glatten Teig verkneten.

4 Aus dem Teig 4 etwa 2 cm dicke Rollen (Linge je etwa 20 cm) formen. Die

Rollen in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank
legen, bis sie hart geworden sind.

4. Den Backofen vorheizen.

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

6. Fiir den Rand Zucker und Instant-Espresso- Pulver mischen. Die harten

Teigrollen in dem Zuckergemisch wélzen, dann in etwa %2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Halfte der Teigscheiben auf 2 Backbleche (leicht gefettet, mit
Backpapier belegt) legen.

7. Die Backbleche nacheinander (bei Heiflluft zusammen) in den vorgeheizten

Backofen schieben. Die Plitzchen etwa 15 Minuten je Backblech backen.

&. In der Zwischenzeit die restlichen Plitzchen auf Backpapier wie

beschrieben vorbereiten.

9. Die gebackenen Plitzchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf

Kuchenroste ziehen und erkalten lassen. Die vorbereiteten Platzchen mit dem
Backpapier auf die Backbleche ziehen und wie angegeben backen.



Cinas Backlypp

Klassisch werden die Rollen nur in Zucker gewdlzt. Sie kénnen auch
braunen Zucker oder Zimtzucker verwenden.

Die Teigrollen {iber Nacht in den Kiihlschrank legen und am ndchsten
Tag wie angegeben backen.

Die Heidesand-Pldtzchen halten sich etwa 3 Wochen in gut schlief3enden
Dosen.
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Gschiles ostelier

© ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Backblech

&  ZUTATEN FUR ETWA 22 STUCK

FUR DEN KNETTEIG:

1/ Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
150 g Weizenmehl

75 g abgezogene, gem. Mandeln

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g kalte Butter oder Margarine

etwa 2 %2 EL Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUM BESTREUEN:
etwa 1 EL Puderzucker

ZUM BESTREICHEN:
etwa 150 g Fruchtaufstrich Himbeere

PRO STUCK:
E:2g,F:6g,Kh:13 g, kcal: 114

7. Fiir den Teig von der halben Zitrone (heif abgewaschen und abgetrocknet)

die Schale fein abreiben und 1 Essloffel Saft auspressen.



2. Mehl mit Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, -saft, Butter

oder Margarine und 2 Essloffel Sahne in eine Riihrschiissel geben. Die Zutaten
mit dem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten. Anschliefiend auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Rolle formen.
Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 15 Minuten in den Kiihlschrank
legen.

3. Den Backofen vorheizen.

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

4. Die Teigrolle auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche knapp ¥2 cm dick

ausrollen. Mit einer runden Ausstechform mit Wellenrand Plitzchen (o etwa 6
cm) ausstechen. Die Hilfte davon auf ein Backblech (mit Backpapier belegt)
legen.

9. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Plitzchen

etwa 12 Minuten backen.

6. In der Zwischenzeit die andere Hilfte Plitzchen ebenso auf Backpapier

legen und mit einer kleineren runden Ausstechform (o etwa 2 cm) jeweils die
Mitte ausstechen, sodass Ringe entstehen (sollte der Teig zu broselig werden,
evtl. nochmals etwa 22 Essloffel Sahne unter den Teig kneten).

7. Die gebackenen Plitzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost

ziehen. Die vorbereiteten Pldtzchenringe mit dem Backpapier auf das
Backblech ziehen und wie angegeben backen.

8. Die gebackenen Plitzchenringe mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost

ziehen und sofort mit Puderzucker bestreuen. Alle Platzchen erkalten lassen.



9. Zum Bestreichen Fruchtaufstrich durch ein Sieb in einen Topf streichen

und kurz aufkochen lassen. Die nicht ausgestochenen Plitzchen auf der

Unterseite sofort damit bestreichen. Die Plitzchenringe darauflegen und leicht
andriicken.






P loessecher

© ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

@ ZUTATEN FUR 30 STUCK

—

FUR DEN KNETTEIG:

225 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (GrofRe M)

1 EL Wasser

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FUR DEN BELAG:

150 g Butter

150 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

3 EL Wasser

100 g gem. Haselnusskerne

200 g gehobelte Haselnusskerne
3 EL Aprikosenkonfitiire

FUR DEN GUSS:
100 g Zartbitter-Schokolade (etwa 50 % Kakaoanteil)



PRO STUCK:
E.2g,F:15g,Kh:19 g, kcal: 219

7 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Restliche

Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und mit einem Mixer (Knethaken) zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieRend auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem Teig

verkneten. Den Teig mit den Handen zu einer Rolle formen, bis zur
Weiterverarbeitung in Frischhaltefolie gewickelt in den Kiihlschrank legen.

2. Fiir den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Wasser in einem Topf

unter Riihren langsam erwdrmen und zerlassen. Gemahlene und gehobelte
Nusskerne unterriihren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den Belag etwa
10 Minuten abkiihlen lassen.

4% Den Backofen vorheizen.

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

9. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Zuerst die

Konfitiire darauf verstreichen, dann den Belag gleichmafig auf dem Teig
verteilen.

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebickplatte

etwa 25 Minuten backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebickplatte etwa 20

Minuten abkiihlen lassen. AnschliefRend die Gebackplatte in Quadrate (je etwa
8 x 8 cm) schneiden und diese diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen.
Nussecken erkalten lassen.



&. Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, in einem kleinen Topf

im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Jeweils die beiden
spitzen Ecken der Nussecken in den Guss tauchen. Die Nussecken auf einen
Kuchenrost oder Backpapier legen. Den Guss trocknen lassen.

Crnas @Mé{%@

Die Nussecken halten sich etwa 3 Wochen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
70 Minuten, ohne Kiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 10 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR 40 STUCK
FUR DEN BELAG:
200 g Haselnusskerne

FUR DEN TEIG:

125 g Zuckerriibensirup (Riibenkraut)

50 g Zucker

50 g Butter oder Margarine

2 EL Milch oder Wasser

50 g Griimmel (gestofdener brauner Kandis)

3 Tropfen Zitronen-Aroma (aus dem Réhrchen)
je 12 TL gem. Anis, Gewiirznelken und Zimt
250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

FUR DEN GUSS:
250 g Schokolade (Vollmilch oder Zartbitter)
1-2 EL Sonnenblumendl

PRO STUCK:
E:2g,F:7g,Kh:13 g, kcal: 120



7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Belag zunichst Haselnusskerne enthiuten. Dafiir die

Haselnusskerne auf ein trockenes, sauberes Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten erhitzen, bis die braunen Hautchen
aufplatzen. Die heiffen Haselnusskerne in ein sauberes Geschirrtuch geben
und die Hautchen mit Kreisbewegungen abreiben. Den Backofen ausschalten.

2. Fiir den Teig Zuckerriibensirup mit Zucker, 1 Prise Salz, Butter oder

Margarine und Milch oder Wasser in einem Topf unter Riihren langsam
zerlassen, in eine Riihrschiissel geben und kalt stellen.

4% Unter die fast erkaltete Masse mit dem Mixer (Riihrstibe) auf hochster

Stufe Griimmel, Aroma, Anis, Nelken und Zimt riihren.

9. Mehl mit Backpulver mischen und zwei Drittel davon portionsweise kurz

auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teigbrei mit dem restlichen Mehlgemisch
auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

6. Den Backofen wieder vorheizen.

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

7. Die enthiuteten Haselnusskerne halbieren. Den Teig auf der leicht

bemehlten Arbeitsfliche etwa ¥2 cm dick ausrollen und Rechtecke (etwa7 x 2
15 ¢m) ausschneiden.

§. Die Rechtecke auf Backbleche (gefettet) legen. Die Haselnusskerne
gleichmaflig auf die Teigstiicke legen und leicht andriicken. Die Backbleche



nacheinander (bei Heif’luft zusammen) in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Printen etwa 10 Minuten je Backblech backen.

9 Die Printen nach dem Backen von den Backblechen 16sen, auf Kuchenroste

legen und erkalten lassen.

70, Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit dem

Sonnenblumendl in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen. Die erkalteten Printen damit iiberziehen. Guss trocknen
lassen.






Pldingschinechen

© ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Teiggehzeit
BACKZEIT:
etwa 15 Minuten je Backblech

&  ZUTATEN FUR 30 STUCK
FUR DEN HEFETEIG:

125 ml Milch (3,5 % Fett)
100 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eier (Grofde M)

FUR DIE FULLUNG:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
750 ml Milch (3,5 % Fett)

80 g Zucker

100 g Rosinen

ZUM APRIKOTIEREN:
4 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

PRO STUCK:
E:3g, F:4g,Kh:25g, kcal: 156



7 Fiir den Teig Milch in einem kleinen Topf erwirmen und die Butter oder

Margarine darin zerlassen.

2. Mehlin einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfiltig vermischen.

Ubrige Teigzutaten und die warme Sahne-Fett-Mischung hinzufiigen und mit
einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert hat, etwa 30
Minuten.

2. Fiir die Fiillung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach

Packungsanleitung, aber mit nur 750 ml Milch, einen Pudding kochen und
erkalten lassen, dabei ab und zu umriihren. Anschliefiend die Rosinen
unterriihren.

4% Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

9. Den Teig leicht mit Mehl bestiduben, aus der Schiissel nehmen und auf der

leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten.

6. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 60 x 40 cm) ausrollen und mit dem

Pudding bestreichen. Den Teig von der langeren Seite aus aufrollen, in etwa 2
cm dicke Scheiben schneiden. 6-8 Scheiben mit Abstand zueinander auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) legen und die {ibrigen Scheiben auf
Backpapier legen.

7. Die Scheiben nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie

sich sichtbar vergrofiert haben. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Puddingschnecken etwa 15 Minuten backen.



§. Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter

Riihren etwas einkochen lassen und das Geback sofort nach dem Backen damit

bestreichen. Die {ibrigen Puddingschnecken wie angegeben backen und
aprikotieren.

9. Die Puddingschnecken auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Cmas Backlpp

Bei Heif3luft konnen Sie auch 2—3 Backbleche auf einmal in den Backofen
schieben.






Chnasblbiillefoen

© ZUBEREITUNGSZEIT:
etwa 70 Minuten, ohne Abkiihlzeit
RUHE-/GEHZEIT:
etwa 60 Minuten
BACKZEIT:
5-6 Minuten

ZUTATEN FUR ETWA
25 STUCK

(=]

ZUM VORBEREITEN:
50 g lauwarme Buttermilch
60 g Butter

FUR DEN HEFETEIG:

400 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe
80 g Zucker

1/2 TL Salz

1 Pck. Ger. Zitronenschale
500 g Magerquark

50 g Weizenmehl

ZUM AUSBACKEN:
11/21Speisedl

ZUM WENDEN:
100 g Zucker



2 TL gem. Zimt

PRO STUCK:
E:5g,F: 6 g,Kh: 22 g, kcal: 159

7 Zum Vorbereiten Buttermilch in einem Topf erwirmen. Die Butter darin

zerlassen. Die Fliissigkeit lauwarm abkiihlen lassen.

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit Trockenbackhefe

sorgfaltig vermischen. Zucker, Salz, Zitronenschale, Buttermilch-Butter-
Fliissigkeit und den Magerquark hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunichst kurz auf niedrigster,

dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofdert hat, etwa 45 Minuten.

4 AnschlieRend 50 g Mehl unter den Teig kneten. Aus dem Teig mit den

Handen oder mithilfe eines in Mehl getauchten Eisportionierers 24 Bdllchen
formen. Die Billchen auf ein Backblech oder Tablett (beides bemehlt) setzen.

). Die Teigbillchen zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen

lassen, bis sie sich sichtbar vergréflert haben, etwa 15 Minuten.

6. Inder Zwischenzeit zum Ausbacken Speiseél in einem Topf oder in einer

Fritteuse auf etwa 175 °C erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen
Holzl6ffelstiel Blaschen bilden.

7. Die Quarkbillchen portionsweise (4-5 Stiick konnen auf einmal gebacken

werden) in das siedende Ausbackfett geben und rundherum in 5-6 Minuten
goldbraun backen.



8. AnschliefRend die Quarkbillchen mit einem Schaumléffel herausnehmen

und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

9 Zum Wenden den Zucker mit Zimt mischen. Die Quarkbillchen noch warm

in dem Zimt-Zucker wenden und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.






Gelironrs-Cukib-Gelbéick

© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten, ohne Kiihl- und Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR 60 STUCK
FUR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz

1 Ei (Grofde M)

125 g Butter (zimmerwarm)

ZUSATZLICH:

15 g Kakaopulver

15 g Zucker

1 EL Milch (3,5 % Fett)

ZUM BESTREICHEN:
1 Eiweif (Grofde M)

PRO STUCK:
E:1g,F:2g,Kh:6g, kcal: 50



7 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Zucker,

Vanille-Zucker, Salz, Ei und Butter hinzufiigen, mit dem Mixer (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig in 2 Portionen teilen.

2. Fiir den dunklen Teig Kakao sieben, mit Zucker und Milch verriihren und

unter die Halfte des hellen Teiges kneten. Hellen und dunklen Teig jeweils zu
einer Kugel formen und getrennt in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30
Minuten kalt stellen.

2. Den Teig zu einem Schneckenmuster, Schachbrettmuster oder zu Talern

verarbeiten:

a) Schneckenmuster: Den hellen und dunklen Teig jeweils zu einem
gleichmaflig grofden Rechteck (30 x 15 cm) ausrollen, ein Rechteck diinn mit
Eiweifd bestreichen, das zweite darauflegen und ebenfalls bestreichen. Von der
langeren Seite aus fest aufrollen.

b) Schachbrettmuster: Man benétigt 9 je 1 cm breite Teigstreifen von dem
dunklen Teig und 9 je 1 cm breite Teigstreifen vom hellen Teig sowie 2-mal eine
,Teigdecke® Dafiir die beiden Teighdlften getrennt etwa 1 cm dick ausrollen.
Aus dem hellen und dunklen Teig jeweils 9 je 1 cm breite und 15 cm lange
Steifen schneiden.

Die Streifen mit Eiweifd bestreichen, im Schachbrettmuster zu 2 Teigblocken
zusammensetzen. Die {ibrig gebliebenen hellen und dunklen Teigreste jeweils
getrennt verkneten und diinn zu 2 Rechtecken (etwa 15 x 13 cm) ausrollen. Die
entstandenen Blocke in die Teigschichten einwickeln.

c) Taler: Aus dem dunklen Teig eine 3 cm dicke Rolle formen. Den hellen Teig
5 cm dick ausrollen, mit Eiweif bestreichen und die dunkle Rolle darin
einwickeln.

%4 Die Teigrollen oder -blécke in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde lang

in den Kiihlschrank legen, damit sie sich besser schneiden lassen.



5. Den Backofen vorheizen.

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

6. Die gekiihlten Teigrollen oder -blécke in gleichmifige, knapp %2 cm dicke

Scheiben schneiden und mit Abstand auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und das
Gebdck etwa 12 Minuten backen.

7. Das Gebick mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost

ziehen und erkalten lassen.






© ZUBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten
BACKZEIT:
etwa 12 Minuten je Backblech

& ZUTATEN FUR ETWA 140 STUCK

FUR DEN TEIG:

375 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
250 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

500 g Weizenmehl

100 g abgezogene, gem. Mandeln

PRO STUCK:
E:1g,F:3g,Kh:4g,kcal: 45

7 Den Backofen vorheizen.

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

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit dem Mixer

(Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz unterriihren. So lange riihren, bis sich der Zucker
gelost hat und eine gebundene Masse entstanden ist. Zwei Drittel vom Mehl

portionsweise auf mittlerer Stufe kurz unterriihren.



2. Den Teigbrei mit dem restlichen Mehl und den Mandeln auf der

Arbeitsflache kurz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu Rollen
formen. Die Rollen in eine Gebdckpresse geben und den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) spritzen. Das Backblech in den Backofen schieben. Das
Spritzgeback etwa 12 Minuten backen.

4 Das Gebick vom Backblech l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten

lassen. Das restliche Geback wie angegeben vorbereiten und backen.

Cnes Bucktyp

Sie konnen den Teig auch durch einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz
drehen und als Stangen, S-Formen oder Kranzchen auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen.

Tauchen Sie die Enden des erkalteten Spritzgebacks in geschmolzene
Schokolade und bestreuen Sie sie mit gehackten Pistazienkernen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Spritzgeback mit Kokosnuss (etwa 150 Stiick) aus 300 g Butter, 250 g
Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1 Ei (Gr6f3e M), V2 Teeloffel Salz, 500 g
Weizenmehl, 1 Packchen Backpulver und 50 g Kokosraspeln wie beschrieben
einen Teig zubereiten. Diesen in Frischhaltefolie gewickelt iiber Nacht in den
Kiihlschrank legen. Dann den Teig in Portionen teilen. Die Teigportionen
durch einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz driicken, in Stiicke von beliebiger
Lange schneiden und als Stangen, Kranze und in weiteren beliebigen Formen
auf das Backblech legen. Das Spritzgebdck etwa 11 Minuten bei der
angegebenen Backofentemperatur backen.






Leffelr

© ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
2-3 Minuten pro Waffel

&  ZUTATEN FUR 8 STUCK

FUR DEN RUHRTEIG:

175 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
150 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Grofde M)

200 g Weizenmehl

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

1 gestr. TL Backpulver

ZUM BESTAUBEN:
etwas Puderzucker

PRO STUCK:
E: 6 g, F: 22 g, Kh: 42 g, kcal: 390

7 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Riihrstibe) auf

hochster Stufe geschmeidig riihren. Zucker und Salz nach und nach
unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.



2. Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa % Minute). Mehl mit

Pudding-Pulver und Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
kurz unterriihren.

2. Das Waffeleisen erhitzen und evtl. leicht fetten, dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.

4. Fiir jede Waffel etwa 2 Essloffel Teig in das Waffeleisen (gefettet) geben,

verstreichen und die Waffeln goldbraun backen. Fertige Waffeln
nebeneinander auf einen Kuchenrost legen.

4. Waffeln mit Puderzucker bestiuben und lauwarm servieren.

Chinas @Méfip,a

Die Waffeln z.B. mit roter Griitze servieren.

REZEPTEVARIANTE:

Fiir Fruchtpiireewaffeln (5-6 Waffeln) 150 g frische Himbeeren verlesen,
zerdriicken und durch ein Sieb streichen. 130 g abgetropfte Aprikosenhilften
(aus der Dose) in einen Riihrbecher geben und mit einem Piirierstab piirieren.
Das Waffeleisen erhitzen und eventuell leicht fetten, dabei die
Herstelleranleitung beachten. Fiir den Teig 100 g Butter oder Margarine
(zimmerwarm) mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach 75 g Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. 2 Eier (GrofRe M) nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa %2 Minute). 150 g Weizenmehl mit V% gestrichenen Teel6ffel
Backpulver mischen und abwechselnd mit 1 Packung Grief$brei nach
klassischer Art in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterriihren. Den Teig
halbieren. Unter eine Teighilfte das Himbeermark, unter die andere Teighalfte



das Aprikosenpiiree riihren. Von jedem Teig etwa 1-1 /2 Essloffel in Klecksen
in das Waffeleisen verteilen. Die Waffeln goldbraun backen, herausnehmen
und einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Waffeln mit etwas
Puderzucker bestdubt servieren.






Yilireclleetel

© ZUBEREITUNGSZEIT:
etwa 30 Minuten, ohne Abkiihlzeit
BACKZEIT:
etwa 25 Minuten

@ ZUTATEN FUR 8 STUCK

—

FUR DEN BRANDTEIG:

125 ml Wasser

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

15 g Speisestdrke

3 Eier (Grofde M)

1 Msp. Backpulver

FUR DIE FULLUNG:

350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

250 ml Sauerkirschsaft (aus dem Glas, evtl. mit Wasser erginzt)
15 g Speisestarke

400 g kalte Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

2 Pck. Sahnesteif

25 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

ZUM BESTREUEN:
20 g Puderzucker

PRO STUCK:



E:5g,F:20g, Kh: 32 g, kecal: 335

7 Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem

Stieltopf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit
Speisestarke mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben. Alles mit
einem Kochléffel zu einem glatten Klof3 verriihren, dann etwa 1 Minute unter
standigem Riihren erhitzen und in eine Riihrschiissel geben.

2. Zwei Eier nacheinander mit dem Mixer (Knethaken) auf hochster Stufe

unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur so viel davon unter
den Teig arbeiten, dass er stark glanzt und in langen Spitzen an einem Loffel
hangen bleibt. Backpulver erst unter den erkalteten Teig riihren.

%4 Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (¢ etwa 12 mm)

fiillen oder mit 2 Teel6ffeln 8 Teighdufchen auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen oder setzen. Das Backblech in den Backofen
schieben. Die Windbeutel etwa 25 Minuten backen. Wihrend der ersten 15
Minuten der Backzeit die Backofentiir nicht 6ffnen, da das Geback sonst
zusammenfillt.

9. Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel einen Deckel abschneiden

und das Gebiack auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Von den Kirschen 250 ml Saft auffangen. Stirke mit 4 Essléffeln davon

anriihren. Restlichen Saft zum Kochen bringen. Angeriihrte Starke in den von
der Kochstelle genommenen Saft riihren, kurz aufkochen lassen. Kirschen
unterriihren, erkalten lassen.



7. Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker und Vanillin-Zucker steif schlagen.

Portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. Kirschmasse in den
Windbeuteln verteilen, Sahne daraufspritzen. Deckel auflegen, mit
Puderzucker bestreuen.

REZEPTVARIANTE:

Fiir Windbeutel mit Preiselbeer-Stracciatella-Sahne 400 g kalte
Schlagsahne (mind. 30 % Fett) mit 1 Pickchen Vanillin-Zucker und 2 Packchen
Sahnesteif steif schlagen. 150 g angedickte Wildpreiselbeeren (aus dem Glas)
und 50 g Zartbitter-Raspelschokolade unterriihren.
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