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Evdbeer—Quark~Schnitten

Hier warten Erdbeeren,
Himbeeren, Stachel-
beeren, Aprikosen &
Co. darauf, auf dem
Blech zu ihrer Hichst-

form aufzulaufen.

Zubereftungsreit: 50 Min.

Insgesamt:
E: 122 g. F: 422 g. Kh: 657 g,
kJ: 30165, kcal: 7203

Fiir den All-in-Teig:

N 200 g Weizenmehl

B 50 g Speisestirke

B 1 Pck. Backpulver

B 250 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 6 Eier (GriBle M)

B 125 g weiche Butter
oder Margarine

B 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

B 200 g Zartbitterschoko-
lade zum Bestreichen
des Bodens

Fiir den Erdbeerbelag:

B 1 kg vorbereitete
Erdbeeren

W 500 ml {'/:1) Schlag-
sahne

B 1 Pck. Tortencreme
Erdbeer

B 200 ml Wasser

N 2 EL Amaretto

B 250 g Magerquark

B 100 g Schokoladenrie-
gel Erdbeergeschmack

B Zitronenmelisse-
blattchen

IFIII den Teig Mehl, Speise
stirke und Backpulver

mischen una 1 CLTNE |I
schitssel sieben. Zucker, Vam
lin-Zucker, Eier, Butter oder
Margarine dazugeben und

mit Handriihrgerit mit Riih

1t hdchster Stufe in

2: inen Backrahmen auf
ein getettetes Backblech

n, den Teig

Unterhitze:
etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heifiluft: etwa 160 °C

(vorgeheizt

Ober

(ras: etwa Stufe 3
vorgeheizt
Backzeit: etwa 25 Min,

Das Backblech auf einen
3?%'.-. wenrost stellen, den
Kuchen erkalten lassen

Fortsetzung Seite [0)
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vad bei schwacher Hitze auf
dsen, Boden damit bestre

hen und fest werden lassen

5i r den Erdbeerbelag
"M g Erdbeeren wiirfe
1d 250 g Erdbeeren halbie

En. sanne steil sl |.:._- n

Rhabarberkvchen mit Baicer

Iubereitungszelf: 45 Min

Insgesamft:
E:85g F: 136 g. Kh: 495 g,
kJ: 15604, keal: 3732

Fiir den Quark-0l-Teig
B 300 g Weizenmehl
B 1 Pck. Backpulver
B 150 g Magerquark
¥ 100 ml Milch
B 100 ml Speisedl
B 75 g Tucker
¥ 1 Pck. Vanillin-Zucker
® 1 Prise Salz

Flir den Belag

B 1.5 kg vorbereiteter,
in kleine Stiicke (etwa
1 cm) geschnittener
Rhabarber

Fiir die Baisermasse:
B 3 Eiweill [GriBe M)
W 150 g Tucker
W 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

6 rtencreme Erdbeer
Sahne in eine Rithrschiis
sel geben

nit Wasser un

Amaretto mit dem 5 I'|'|-_

besen 'f: Minute verrithre
Quark unterrihren und die

stedgeschlagene Sahne unter

Luletzt die pewlirfelten

Erdbeeren unterheben. Dis
Masse sofort auf den Boder

*ben und glatt streicher

l ir den Teig Mehl mat
Backpulver mischen, i
eine Rihrschissel sichen
Quark, Milch, Ol, Zucke

VAL =£0LC LUTRED

2:"'.' itaten mit Han
{ithrgerit mit Knethaken

if hichster Stufe in elwa
I Minute zu einem Teig ve
MILEN I|I.|'I U lange, leg
klett sonst ). Anschliel | aut
||-:|: -.'|'|'-.I||'||-.'|| Arbeits

fliche zu einer Rolle formen

3I'--| leig aul cinem
gefetteten Backble

A X 40 cm ) ausrollen, mat
dem Rhabarber by !:.I'_:: s
Backbls

h in den Backofer

Ober-/Unterhitze
etwa 180 "C (vorgeheizt
Heilfluft: etwa 160

nIChT vorg: heizt

7'\-. okoladenriege
Zimmertemperatur) de
Ibieren und mit
der offenen Schnittkante 2
den Erdbeerhilfie

Schnitten legen, mit Zitro

Cets: elwa Stule 3
micht vorgeheizt

35 Min

Backzeit: 30

4| Wen Kuchen heraus
nehmen und de
Backofen auf 220

Heafsluft 200 ™

Stufe 4=5) hinaufschalten

5 r die Baisermasse das
Eiweils sehr steif schlagen,

Nach und nach Zucker einries

Masse in einen Spritzbeutel
mit einer groben, gezackten
ille geben und auf den
Kuchen

10 Minuten in den Back

g 4
spritren. Wieder

ofen schieben, bis die Baiser

nasse helle Spitzen hat

B Tipp:
Schmeckt auch gut mit

Stachelbeeren

10 Fruchtige Kistlichkeiten
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Rhabarberkuvchen mit Marz.i!'a

anzl

Zubereitungsreft: 60 Min.,
ohne Gehreft

Insgesamt:
E:99g F: 137 g. Kh: 754 g,
kJ: 20191, kecal: 4821

Fiir den Hefeteig:

B 400 g Weizenmehl
(Type 550)

B 1 Pck. Trockenhefe

B 75 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 200 ml lauwarme Milch

B 50-75 g zerlassene,
abgekiihlte Butter oder
Margarine

Fiir den Belag:
B 1.2 kg Rhabarber
B 50 g Tucker
B 200 g Marzipan-
Rohmasse
B 150 g gesiebter
B Puderzucker
B 1 EL Zitronensaft
B 1 Eigelb (GriBe M)
B 1 EL Schlagsahne oder
Milch

B Puderzucker zum
Bestiuben

Fiir den Teig Mehl in eine

Riithrschiissel sicben, mit
der Troc kenhefe sorefiltg
vermischen. Alle (ibrigen Z1
taten hinzubigen.
mit Handrithrgerit mit Knet
haken zunichst auf niedrigs
ter, dann aul hichster Stufe
in etwa 3 Minuten zu emnem

leig verarbeiten

2 CIg £1 _._'.'||-. ckt so |.III!.I.'
an einem warmen Ort

stehen lassen, bis er sich sich
chtbar vergroBert hat {etwa
) Minuten). Den Teig leicht
mit Mehl bestiuben, aus der
Schiissel nehmen, auf der
Arbensfliche nochmals kurz

durchkneten

3.'::. viertel des Te ges aut
einem gefetteten Back

blech (30 x 40 cm) a
Nochmals 2(

|-I\\|. M.

4|I.'-|: 1 Belag Rhabarbe
witzen {nicht abziehen),
waschen, abtr

in 2=3 cm lange Stiicke

srollen

Minuten gehen

fen lassen

schneiden. Mit dem Zucker

vermischen

5"1f.||.«|.\.||1 Rohmasse, Pu
derrucker und Zitronen
saft verkneten. Dhe Hilfte

!

l.1 won mit einer Retbe Gber

den ausgerollten Teig raspeln

Rhabarhs« ATuber vertelen.

Die Zutaten

[

tter
6. den restlichen Hefeteig

diinn ausrollen. Marzipan

ebenfalls ausrollen (ewischen

ewel Lagen Klarsichtfolie), auf
den Hefeteig legen, mit dem
leigroller nochmals dariiber
rollen, damit beides verbun
den ist. Den Teig mat Hilfe

CINEs Ly Z':.!'||| £rs ZUm Latter
ollen. Vorsicht I iber den

Rhabarber spannen.

75 igelb mit Sahne oder
Milch verrithren. [as

leiggitter damit bestreichen
[Mas Backblech in den
Backofen schieben

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 *(
Heilbluft: etwa 160 °C
{nicht vorgeheizt)
(ras: Stufe 3—4

vorgeheizt)

(nicht vorgeheizt
Backzeit: 30-35 Min.

B Tipp:

Schmeckt am besten frisch,
Lésst sich gut einfrieren,
Wenn kein Gitterroller vors
handen ist, Teig-Marzipans
Platte mit einem Kuchenrad
oder Messer in Streifen
rddeln/schneiden und diess
einzeln auflegen

12 Fruchtige Kistlichkeiten
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Blechkvchen mit Beerenvariationen

Zubereitungsreit: 55 Min. I Fiir den Belag Beeren put

1.
Insgesamt: Erdbeeren halbieren, mit Pu
E:87q F:234g. Kh:550g. derzucker bestreuen und
kJ: 198989, kecal: 4757 etwas durchziehen lassen
Fiir den Belag: Fiir den Teig Butter
B 500 g Himbeeren 2 z mit Handrith
(oder Kirschen) serdt mit Rithrbesen auf
W 500 g Brombeeren hichster Stufe geschmeidig
B 400 g Erdbeeren rithren. Nach und nach
B 80 g Puderzucker Zucker und Vanillin-Zucl
in hren. So lange rithr
Fiir den Riihrteig s eine gebundene Masse
B 175 g Butterschmalz nistanden ist

B 150 g Zucker
® 1 Pck. Vanillin-Zucker Eier nach und nach un
B 3 Eier (Grie M) 3 n {jedes W
B 200 g Weizenmehl Minute). Me id Back
B 3 gestr. TL Backpulver pu iischen, sicben
wtionswelse auf mittl
Flir den Cuss:; Stufe unterriihren. Den Teig

B 2 Pck. Tortenguss, rot ichmafig auf eefettetes

B 500 ml ('/: 1) Saft und Backblech (30 x 40 ¢
Wasser streichen, in den Backofen
B 50 g Zucker sch

B 50 g gehobelte Ober-/Unterhitze: etwa
Haselnussherne 180 °C (vorgeheirt
Heilluft: etwa 160 “(C
VML | |'i.r:
Cras: elwa Stute 3
vorgeneirt

Backzeit: etwa 25 Min

evtl. mit Wasser auffiillen)

Lingsstreifen auf den Boden

|| 1

6| ir den Guss T Euss
nit 2 er mischen, mit

em salt i

I unter Rihren n

Kochen bringen, iiber die

[ I eiler verder

lassen, mit Haselnusskernen
Jel

B Tipp:

Anstelle von Butterschmall
kann auch 200 g Butter odse
Margarine versvendet Wi
Maximal 1 Tag vor dem
Verzrehr zubereiten

14 Fruchtige Kistlichkeiten
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Himbeerschavmkuchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Festwerden

Insgesami:

E: 1249, F: 328 g, Kh: 691 g,

ki: 26692, kcal: 6383

Fiir den All-in-Teig:

B 150 g Weizenmehl

B 50 g Speisestirke

B 1 Pck. Backpulver

B 175 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 4 Eier (Grifle M)

B 175 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

W 1.5 kg TK-Himbeeren

B 150 g Zucker

B 800 ml Himbeersaft-
Wasser-Mischung

B 1 Pck. (2 Beutel)
Gatterspeise Himbeer-
Geschmack

B 500 ml ('/:1) Schlag-
sahne

B 1 Pck. Sahnesteif

I Fiir den Teig Mehl, Speise-
starke und Backpulver
mischen und in eine Rithr
schiissel sieben. Zucker, Vanil-

lin-Zucker, Salz, Fier und But

ter oder Margarine dazugeben

und in etwa 2 Minuten mit

Handrithrgerdt mit Rithrbe
sen auf hichster Stufe zu ei

nem glatten Teig verarbeiten.

Einen Backrahmen auf
2:.1 n __n.;l.'|.:.".|!{ll. 5 Backblech
30 x 40 ¢m ) stellen, den Teig
auf das Blech streichen. Das
Backblech in den Backofen

SCRIEDEN.

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 " (
Heiflluft: etwa 160 °(
vorgeheizt)

vorgcheizt

Cras: etwa Stufe 3
(vorgeheizt
Backzeit: etwa 20 Min.

3““'" Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den

Kuchen erkalten lassen

4| ir den Belag Himbeeren
mit 75 g Zucker bestreuen
und auftaven lassen. Dann
auf einem Sieb gut abtropfen
lassen, dabei den Saft auffan

gen und mit Wasser auf 800

ml auffillen.

5| ie Gitterspeise mit dem
restlichen Zucker mi
schen, die abgemessene Flils

sigkeit hinzufiigen und 5 M

nuten zum Quellen stehen

lassen. Die Gotterspeise = . : —
unter Rithren erhitzen, bis
alles gelst ist, und kalt

stellen.,

6‘.1|'.|'L' steif schlagen.
Wenn die Gitterspeise

anfingt dicklich zu

werden,

die Sahne unterheben

7‘1.'h 1esteifl auf den erkal
teten Boden streuen, die
Himbeeren darauf verteilen.

Die Gotterspeise-Sahne

3—4 Stunden fest werden
lassen. Den Backrahmen
vorsichtig mit Hilfe eines

Messers losen und entrernen.

B Abwandlung:
Statt der Himbeeren kinnen
auch Saverkirschen aus dem
Clas (2 Gliser je 370 g
Abtropfgewicht) verwendet
werden. Es kiinnen auch
frische Himbeeren verwendslh
werden, dann filr die Fllissigs
keit Himbeersirup ver-
wenden,

B Tipp:

Nach Belieben einige schi
Himbeeren zuriicklassen Ul
den Kuchen mit Himb

und Sahne gamieren und
Hagelzucker bestreuen,
Maximal 1 Tag vor dem VIS
zehr zubereiten,

16 Fruchtige Kistlichkeiten
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Kirseh-Tassen-Kuchen

Zubereftungszeit: 45 Min.

Insgesamt:
E:2064q. F:227q. Kh: 1020 g.
kJ: 30438, kcal: 7263

Fir den Knetteig:
B 2'/:Tassen Weizenmehl
B 1 Tasse Speisestirke
B '/:gestr. TL Backpulver
B /«Tasse Tucker
B 1 Prise Salz
B 1 Ei (Grilie M)
B 200 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

B 1 Tasse Speisestirke

B 4 Tassen Milch

B 1 Tasse Zucker

B 2 Pck. Vanillin-Zucker

B 750 g Magerquark

B 4 Eigelb (Grife M)

B abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)

N 1 EL Zitronensaft

B 5 Eiweill (Grifie M)

B 2 Gliser Kaiserkir-
schen/SiiBkirschen,
entsteint, (Einwaage
je 800 g)

Zum Bestreichen:
B 1 Eigelb (GroBe M)
B 2 EL Kondensmilch

Fiir den Teig Weizenmehl
mit Speisestirke und
Backpulver mischen, in eine
Rithrschiissel sieben. Zucker,
Salz, Ei und Butter oder Mar

EATING NMIMEUILEgen

2' he Zutaten mit Hand
rithreerit mit Knethaken
FunAChst Kurz aul
dann auf hischster Stufe gut
durcharbeiten, anschliefend
aul der Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten;
sollte er kleben, ihn eine Zeit

alt stellen

3| e Telg in einer getette
ten, leicht gemehlten Fett
fangschale (30 x 40 cm ) aus

rollen und in den Backofen

schichen

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 “(
vorgeheizt)

Cras: etwa Stufe 4
(vorgeheizt

Backzeit: etwa 15 Min.

4. den Boden abkithlen
].I"\l n

| |,'|,1' gsier,

5| ir den Belag Speise
starge mit etwas von der
Milch anrihren. Restliche
Milch, Zucker und Vanillin
Zucker rum Kochen b

Angeriihrie Speisestirke

ringen

neinrithren und kurz auf

kochen lassen

61)| ark, Eigelb, Zitronen
schale und -saft ver
rithren, in den heilse
Pudding rithren und noch
1mial aufkochen. Eiwelf
senr stenl s :'|.'|:.:|'.'| nter die

heilse Quarkcreme zichen.

1| Ne Kirschen auf dem
vorgebackenen Boden
verteilen. Die Quarkcreme
gleichmilig dariiber strei

chen. e Oberflache mit

Eigelbmilch bestreichen.

8| he Fettfangschale in
den Backofen schiebeny
den Kuchen bei gleicher

och etwa

20 Minuten goldgelb backeng

[emperatur

B Tipp:
Anstelle der Kirschen

schmecken auch Aprike
oder Heidelbeeren, Maxl
einen Tag vor dem Versehi
Tubereiten

18 Fruchtige Késtlichkeiten
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Kirschkvchen mit Rahmzuss

Zubereftungszeit: 45 Min. l itr den Teig Meh] mit Ober-/Unterhitze:
Backm

wilver mi £, etwa 180 °C (vorgeheiz

Insgesamt: eine Rithrschiissel siebe Heilbluft: etwa 160 “(
E: 10T g, F: 180 g, Kh: 815g, Quark, Milch, O, Zucker, nicht vorgeheizt
ki: 23127, kcal: 5520 Vanillin-Zuck nd Salz h Gas: etwa Stufe 3

Flir den Quark-0l-Teig: Backzeit: etwa 30 Min
B 300 g Weizenmehl e Zutaten mit Hand
H 1 Pch. Backpulver 2|I| riat mit Knethake Fiir d 155 SaLITY
B 150 g Speisequark uf hichster Stufe in etwa 4\ ier, Speisestirke
B 100 ml Milch Minut el I8 Ve und Zucker ihren und
B 100 ml Speisedl beit it 2 re, Tei Minuten Backzei
B 75 g Zucker klebt sonst). AnschlieBen den Kirschen verteilen. Bei
B 1 Pch. Vanillin-Tucker de wehlten Arbeitsflach gleicher Temperatureinste
B 1 Prise 5Salz ciner Rolle forme 1 aut ung fertig bacl

Fiir den Belag 0 x 40 cm) ausi Das Backblech au
B 4 EL Semmelbrisel 5 Kuchenrost stellen, den
B 1,5 kg SiiBkirschen iir den Belag den Teig Kuchen erkalten lassen. Back
oder 1,5 kg Sauer- 3|| imel | b I ¥
kirschen oder 2 Gliser treuen. Kirschen entkernen Messer lisen und entfernens
Sauerkirschen (je 370 g Sauerkirschen zucke nd
Abtropfgewicht) Stunde ziehen lassen, gut
B 100 g Zucker filr frische  abiropfen lassen, oder Sauer
Sauerkirschen kirschen aus dem Glas g

Fir den Guss: lem Teig verteillen, ein

B 250 ml ('/sl) saure Ba 1en darumsteller
Sahne Lras B «ch in den

W 4 Eier (Grile M) Backofen schieber

B 60 g Speisestirke

B 150 g Tucker

B Tipp:

Maximal 1 Tag vor dem
Verzehr zuberaeiten. AN
der sauren Sahne kann
Créme fraiche venasinisl

werden

20 Fruchtige Kistlichkeiten KLASSISCH « EINES




Ciriess-Stachelbeer-Schnitten

Iubereitungszeit: 30 Min.

Insgesamt:

E: 101 g, F: 237 g, Kh: 606 g,

kJ: 21529, keal: 5141

B 11 Milch

B 200 g Hartweizengriell

B 2 Gliser Stachelbeeren

® (je 390 g Abtropf-
gewicht)

B 200 g weiche Butter

B 200 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. geriebene
Zitronenschale

M 1 Prise Salz

B 5 Eigelb (GriBe M)

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 5 Eiweill (Gralle M)

Zum Bestreichen
H 1 Ei (GrBe M)
® 2 EL Kondensmilch

Die Milch in einem
I!‘-l._'ll-.' um Kocher
bringen, den Weizengrief
inter Riihren einstreuen,
kochen lassen, von der Koch
stelle nehmen, etwas ab

2H'.l-'..|'---.:- if einer
Sieb abtropfen lassen

L Sl

z rithren. Zucker, Vanillin
1 itronen le und
Salz hinzufiger |
rithrer ein nd
15

interheben. Die Stachel
beeren unterheben. Einer
Backra
Backblech (30 x 40 cn

len und die Masse auf dem

I'|l ch verteilen

TeEn aul en gerettet

% etwa St
vorgeneizt
I K7 a 40 Mu
7' y etwa 30 Minuten
Backzeit den Griefl
chen mit verschlagenem |
| nsmilch bestrel

chen und fertig backen

BIII s Backblech noch etwal
(1 Minuten im ausge

ckofen stehen

lassen. Das Backblech auf
stellen, den
Achen ¢ ten lassen
Jen Backrahmen mit eingm

1 und entfernem

B Abwandlung:
Statt der Stachelbeeran 18
Rosinen und 100 g abge
zogene, gehackte Mandsin
inter die Masse heban
Anstelle der Stachelbesiis
Mandarinen verwendan

B Tipp:
Schmeckt am bestan TS

22 Fruchtige Kistlichkeiten
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Ffirgichschnitten

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E:79g F:237 g Kh: 818 g,
kJ: 24735, keal: 5912

Fir den Rihrteig:

B 150 g Butter oder
Margarine

B 150 g Zucher

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 1 Prise Salz

B 5 Tropfen Zitronen-
Aroma

M 4 Eier (GrifBe M)

B 250 g Weizenmehl

B 3 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:
B 1 Dosen Pfirsiche (je
470 g Abtropfgewicht)

Fiir die Streusel:
B 150 g Weizenmehl
B 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 100 g zerlassene Butter

Fir den Guss:
B 100 g Puderzucker
B etwa 2 EL Zitronensaft

I Fur den Teig Butter oder
Margarine mit Handriih
geridt mit Rithrbesen aut
hichster Stufe geschmeidig
riifiren, nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz
und Zitronen-Aroma un
territhren, so lange rithren, bis
eine gebundene Masse ent

standen st

2- ier nach und nach un
terrihren (jedes Ei etwa
{1 Minute). Mehl mit Back
pulver mischen, sichen, in

2 Portionen auf mittlerer

Stufe unterrithren

3["11] leig auf ein pefettetes
Backblech (30 x 40 cm

geben, glatt streichen

4E iir den Belag Pfirsiche
abtropfen lassen, in Schei
ben schneiden, auf den Teig

legen.

B Abwandlung:

Anstelle der Pfirsiche kinnen
auch feine Apfelspalten auf-
gelegt werden,

55'-.“ die Streusel Mehl in
eine Schiissel sieben, mit
Jucker und Vanillin-Zucker
mischen. Butter hinzufiigen.
Die Zutaten Handrithrgerit
mit Knethaken zu Streuseln
von gewlinschier GriBe ver
srbeiten. Auf den Phirsichen
verteilen, das Backblech in

den Backofen schicben

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilfluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt)

Cias: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min.

6!1: den Guss Puder-

zucker sieben, mit 50 ¥
/:[rlll'.{'l'\.l': E!l.'“ _1:!'”':“1
dass eine dl.'!\ﬂ.lx"'l;n.tl." Masse
entsteht. Sofort nach dem
Backen den Guss mit ein
Pinsel oder Teeloffel auf d

Gebick verteilen

Das erkaltete Gelilch
Schnitten von beliel

Grite schneiden.

N Tipp:

Kann 1-2 Tage vor demy
Verzehr zubereitel
Ohne Guss |sst sieh
der Kuchen gul sinfriemss

24 Fruchtige Késtlichkeiten
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Reis-Fflavsmen—Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kihizeit

Insgesami:
E:1i3g F: 418 g Kh: 755 g,
ki: 31307, keal: 74877

Flir den Rihrieig:

¥ 200 g Butter oder
Margarine

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

& 1 Prise Salz

¥ 4 Eier [Grale M)

¥ 200 g Weizenmehl

B 40 g Speisestirke

¥ 4 gestr. TL Backpulver

Fur den Belag:

B 2 Glaser Pflaumen (je
385 g Abtropfgewicht)

® 500 ml {*/21) Pflaumen-
saft

¥ 2 Pch. Tortenguss, klar

H 11 Milch

¥ 1 Prise Salz

B 100 g Zucker

B 1 Pck, geriebene
Zitronenschale

B 150 g Milchreis

¥ 6 Blatt weille Gelatine

H 600 ml Schlagsahne

Zum Bestreuen:
¥ Zimt-Zucker ader
Puderzucker

Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handriihe-

geriit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig
rithren. Wach und nach
Fucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterriithren, so lange
rithren, bis eine gebundene
Masze entstanden ist,

Eier nach und nach

unterriihren (jedes Ei
etwa Y Minute), Mehl mit
Speisestirke und Backpulver
mischen, sichen und por-
tionsweise aut mittlerer Stufe
unterrithren, Einen Backrah-
men auf ein gefettetes Back-
blech {30 x 40 cm) stellen,
den Teig auf das Backblech
streichen. [has Backblech in
den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitize:

etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt)

(zas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Min,

Ias Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den
kuchen erkalten lassen.

4&’[“' den Belag Pllavmen
auf einem Sieb abtropfen
lassen, evil. die Plaumen et-

was zerkleinern, dabei den
Saft auffangen und 500 ml

('] abmessen — evtl. mit

Wasser erginzen, Aus Torten-

guss und Pflaumensaft nach
Packungsanleitung einen

GGuss zubereiten, die Plau-
men unterheben, die Masse
etwas abkiihlen lassen und auf
dem Boden verteilen.

5."~]i!c]1 mit Salz, Zucker
uned Sitronenschale in
einem Topf zum Kochen

bringen. Den Milchreis unter
Riihren einstreuen, kurz auf-
kochen lassen und nach
Packungsanleitung ausquellen
lassen.

Die Gelatine nach

Packungsanleitung ein-
weichen, ausdriicken und
unter den heiBen Milchreis
rithren. 5o lange rithren, bis
sich die Gelatine geldist hat.
[Me Retsmasse etwas abkih
lassen, mwizchendurch um:
rithren.

Sahne steif schlagen, uns
7ter die erkaltete Retsn
heben, auf den Pllaumen
teilen und glatt streichen. |
Kuchen etwa 2 Stunden kil
stellen,

Dien Backrahmen v

sichtig 16sen und e
nen, Den Kuchen mil £
Zucker oder Puderzuchsl
bestreuen.
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Apfel-Beeren-Kuchen

Zubereitungszeft: 50 Min.

Insgesamt;
E:111g F:356 g Kh:389 g,
ki: 22775, keal: 5438

Fir den Rihrteig:

E 125 g Butter oder
Margarine

H 100 g Zucker

¥ '/:Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker

B 1 Prise 5alz

¥ 3 Eier [GriiBe M)

= 125 g Weizenmehl

¥ 2 gestr. TL Backpulver

B 75 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fiir den Belag:

® 700 g Apfel

H je 150 g rote Iohannis-
und Brombeeren

Fiir den Guss:

H 300 g (2 Becher) Créme
fraiche

B 200 g Marzipan-
Rohmasse

¥ '/:Pck. Bourbon-
Vanille-Aroma

B 2 Eier (Griifle M)

B 2 gestr. TL Speisestiirke

B 15 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handrithe-
geriit mit Rihrbesen auf
hachster Stufe geschmeidig
riihren. Mach und nach
Zucker, Bourbon-Vanille-
Zucker und Salz unterrithren,
so lange rithren, bis eine ge-
bundene Masse entstanden
ist,

Eier nach und nach un-

territhren (jedes Ei ctwa
VaMinute ], Mehl mit Back-
pulver mischen, sieben,
portionsweise aul mittlerer
Stufe unterriihren. Zuletzt die
Mandeln etwas zerkleinern
und unterrithren. Einen Back
rahmen aul ein gefettetes
Backblech (30 x 40 cm) stel-
len, den Teig auf das Blech
streichen.

3|'II| den Belag Apfel wa-
schen, schilen, vierteln,
entkernen, in Spalten schnei-
den und auf dem Teig ver-
teilen, Das Backblech in den
Backoten schieben,

Ober-{Unterhitze:

etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heifluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt)

(ras; etwa Stufe 3
ivorgeheizt

Backzeit: etwa 20 Min,

Johannis- und Brombee-
ren waschen, verlesen,
abtropfen lassen. [ohannis-
beeren von den Rispen strei-
fen, Beeren auf dem Kuchen
verteilen.

Fiir den Guss Créme
5I'r:'=i'.'|]u: und Marzipan-
Rohmasse mit Handridhrgerit
mit Rithrbesen in 2 Minuten
glattrihren. Dann die restli-
chen Zutaten unterrihren.
Ciuss auf dem vorgebackenen
Fuchen verteilen, mit Man-
deln bestreven, Bei gleicher
Herdeinstellung nochmals
20-30 Minuten backen.

6[1‘[5 Backblech auf ¢inen
Kuchenrast stellen, den
Kuchen erkalten lassen.

[en Backrahmen vors
7:-ju.'hlig mit Hilfe eines
Messers losen und entferne
Iren Kuchen nach Beliehen
mit Puderzucker bestiubeiy

B Tipp:

Kann 1-2 Tage vor dem
Verzehr zubereitet wei
Anstelle der Johannis
und Brombeeren signsn
auch Himbeeren unl
beeren,
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Ki&mohen-ﬁpf&f-i(uoh&n

Zubereifungszeit: 70 Min.

Insgesamt:
E: 1409 F:459g Kh: 721g,
ki: 33013, kcal: 7880

Fiir den Quark-0l-Teig:
# 400 g Weizenmehl
® 1 Pck. Backpulver
W 200 g Speisequark
® 125 ml {'/a 1) Milch
125 ml ('/al) Speisedl
M 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B Mark von 1 Vanille-
schote
B 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:
¥ 1,5 kg siuerliche Apfel

Fiir den Guss:

¥ 6 Eier (GriBe M)

B 125 g Zucker

& 600 g Schmand

E 250 ml {'/41) Schlag-
sahne

E abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)

¥ Puderzucker
® Zitronenmelisse-
blattchen

Fur den Teig Mehl mit

Backpulver mischen, in
eine Rilhrschissel sichen.
Cuark, Milch, O, Zucker,
Vinillin-Zucker, Vanillemark
und Salz hinzufiigen.

2]“1‘ Futaten mit Hard-
rithrgerdt mit Knethaken
anf hivchster Stufe in etwa

1 Minute zu einem Teig verar-
beiten (nicht zu lange, Teig
klebt sonst). 4fs des Teiges in
einer gefetteten Fettfangschale
(30 x 40 cm) ausrollen, an den
Randern etwas hochzichen, so
dass die Riander der Fettfang-

schale belegt sind.

Fiir die Fiillung Apfel
3\»‘.',3";]1'.'11, nach Bedarl
schilen und mit einem Aptel-
ausstecher das Kerngehiuse
entfernen. Die Apfel in dilnne
Scheiben schneiden und auf

dem Teig verteilen,

Fitr dlen Guss Eier,

Fucker, schmand, Sahne
unel Entronenschale ver-
rithren, auf den Apfelscheiben

verteilen.

5E Jen restlichen Teig dilnn -
ausrollen und in diinne o il s s B =

& = g,
Streifen schneiden. Die Strei- e ol -
fen zu einem Gitter dber die ﬂ;? _ﬁ:ﬁ-ﬁ" ;
Apfel legen, Die Fettfang- ' : _ ) F %‘f
- e "4 | i

schale in den Backofen schie-
ben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C
(nicht vorgeheizt)

Gras: etwa Stufe 3

inicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Min.

[Pen Kuchen auf dem
Backblech auf einem
Kuchenrost abkithlen lassen,
mit Puderzucker bestiuben,
mit Zitronenmelisse gar-

nieren.

B Tipp:
Schmeckt am besten
Anstelle der Aplel s
auch Heidelbasmi
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Schoko-Birmen-Kuchen

Zubereitungszeit: 50 Min.

Insgesami:
E:143g F:511g. Kh: 982 g,
kt: 39497, keal: 9442

Fiir den Rithrteig:
# 200 g Butter oder
Margarine
H 125 g Zucker
# 1 Pck. Vanillin-Zucker
® 1 Prise 5alz
# 4 Eier (Griille M)
H 125 g Weizenmehl
B 75 g Speisestirke
# 15 g Kakaopulver
B 2 gestr. TL Backpulver
B 2 EL Milch

Fir die Quarkmasse:
M 4 Eigelb (GroRe M)
W 125 g Zucker
® Schale und 5aft von
1 grofien Zitrone
{unbehandelt)
B 200 ml Schlagsahne
# 1 kg Speisequark
¥ 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
B 125 g zerlassene,
abgekiihlte Butter
¥ 125 g Rosinen

¥ 2 Dosen Birnen (Ab-
tropfgewicht je 460 g)

Zum Aprikotieren:

W 4 geh. EL Aprikosen-
konfitiire

W 3 EL Wasser

Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handrithe-
gerdt mit Rithrbesen auf
hachster Stufe geschmeidig
riihren, Mach und nach
Aucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterrithren, so lange
riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eler
nach und nach unterriihren
(jedes Eietwa ' Minute),

Mehl mit Speisestirke,

Kakao und Backpulver
mischen, sieben und alwech-
selnd portionsweise mit Milch
aul mittlerer Stufe unter-
rithren. Einen Backrahmen
auf ein getettetes Backblech
130 x 40 e stellen, den Teig
auf das Backblech streichen.

Fiir die Quarkmasse alle

Zutaten miteinander ver-
rithren, auf dem Teig verteilen
und glatt streichen.

[He Birnen auf einem

Siel gut abtropfen lassen,
ticherartig lings einschnei-
den, sodass sie am unteren
Ende nech susammmen sind,
el aul der Quarkmasse ver-
teilen. Dras Backblech in den
Backofen schichen,

Ober-/Unterhitzes
etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifbluft: etwa 160 °C
{nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3

(nicht vorgeheizt)
Backzeit etwa 45 Min,

[7as Backblech auf einen
Kuchenrast stellen, den
Kuchen abkithlen lassen.

Zum Apriketieren

Aprikosenkonfitiire du
cin Sieb streichen, mit Was
gut aufkochen lassen und
den etwas abgekiihlten
Kuchen und die Birnen
bestreichen.

mit gebraunten Mandell
bestreuen oder aus SO0
{'/2 1) Bimensaft und 38
chen Tortenguss s
zubereiten und aul
gekiihiten Kuchen
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Saftizes Frichtekuchen-Dreierled

Zubereitungszeit: 45 Min.

Insgesamt:
E: 1029, F: 246 g, Kh: 823 g,
kJ: 25810, kcal: 6166

Fiir den Quark-0l-Teig:
M 300 g Weizenmehl
B 1 Pck. Backpulver
B 150 g Magerquark
® 100 ml Milch
® 100 ml Soja-0l
B 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
E 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

¥ 1 Glas Pflaumen,
halbe Frucht
(Abtropfgewicht 385 g)

B 1 Dose Aprikosen,
halbe Frucht
(Abtropfgewicht 420 g)

¥ 2 siuerliche Apfel

B 1 Becher (250 g} Créame
fraiche

B 2 Eier (GriBe M)

E 2 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir die Zimtstreusel:

B 250 g Weizenmehl

B 150 g Butter

B 125 g Zucker

B 1 gestr. TL gemahlener
EZimt

Fiir den Teig Mehl mit

Backpulver mischen, in
eme Rithrschiissel sieben.
Cuark, Milch, O, Zucker, Va-
nillin-Zucker und Salz hinzu-

fiigen.

2]1ir Jutaten mit Hand-
rithrgerdt mit Knethaken
aul hischater Stufe m etwa

1 Minute zu einem Teig verar
beiten {nicht zu lange, Teig

klebt zonst), Anschliefend auf

der bemehlten Arbeitsfliche

zu einer Rolle formen und auf

einem gefetteten Backblech

[ 30 x 40 cm) ausrollen.

Fiir den Belag Pilaumen
Jll:ui Aprikosen gut ab-
tropfen lassen. Apfel waschen,
schilen, vierteln, das Kern-

gchiuse herausschneiden. Ap
fel in Spalten schneiden,

4-1_:Tl:"l1ll.' fraiche, Eier und
anillin-Zucker mit
einander verrithren, auf die
leigoberfliche streichen, Im
Wechsel je ewel bew, dred
Reihen Aprikosen, Plaumen
und Aptel darauf legen.

Fiir die Zimtstreusel Mehl

in einge Schissel siehen,
Butter, Zucker und Zimt da-
sigeben. Mit Handrithrgerit
mit Enethaken zu Streuseln
von gewlinschter Grife ver-
arbeiten, Zimtstreusel dber
clias Obst vertenlen und das
Backblech in den Backofen

schieben,

Ober-Unterhitze: etwa
180 °C {vorgeheizt)
Heifsluft: etwa 160 °C
inicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
(nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min.

[7as Backblech auf einen
Fuchenrost stellen, den
kuchen abkithlen lassen,

B Tipp:

it steif geschlagenss
servieren, Schmeck! ain
ten frisch. Unter die S§
kdnnen zusdtzlich noch |
abgezogene, gehobslie
Mandeln gearbeiiel wenisn
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Mandarinen—-Schmand—Kuchen

ZIubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E:110g, F:325 g Kh: 893 g,
kJ: 30074, keal: 7181

Fir den Quark-Ol-Teig:
¥ 300 g Weizenmehl
B 1 Pck. Backpulver
¥ 150 g Magerquark
® 100 ml Milch
® 100 ml Speiseil
B 75 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
¥ 1 Prise Salz

Fir den Belag:

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmach

E 100 g Zucker

= 750 ml */11) Milch

B 500 g Schmand 4 Dosen
Mandarinen {(a 175 g
Abtropfgewicht)

B 75 g Spaltmandeln

Fir den Guss:
¥ 200 g Puderzucker
¥ 2 EL Zitronensaft

Fiir den Teig Mehl mit

Vanillin-#1
zufiigen. [
Handrithrgerit mit Knet-
haken auf hiichster Stufe in
etwa 1 Minut nem Teig
che zu lange,
der Teig klebt sonst ).

Lutaten mit

verarbeiten (1

Teig anschliebend auf der
leicht bemehlten Arbeits-

inem gefetteten
I px 4l eml aus-
rallen. Einen Backrahmen
darumstellen.

3I-'ﬁr den Belag aus Pud-
ing-Pulver, Zucker und

Milch nach Packungsanlei-
tung — aber mit den hier an-

Schrmand
und die Masse auf
den Teig streichen,

4:\{;-'|nr.{:iri1'||.";|'| aufl eine
Sich gut abtropfen
und auf der P i

Schmand-!

Backblech in den Backafe
schieben,
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Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBfluft: etwa 160 °C
(nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Min,

17as Backblech auf einen

ilfe eines Messers 1osen und
entfernen,

nensatt anriibren,
1 dickflissiger Guss
entstcht, Mit Hilfe eines
Teeldftels tiber den Kuchen
sprenkeln,

B Tipp:

Mach Belieban 4 Essld
Aprikosenkonfitiire durch
Sieb streichen, mit 2
|offeln Wasser in einem
kleinen Tapf etwas e
lassen und den noch w
Kuchen damit be

Dann die Mandeln
backen, sondern in
Pfanne ahne Fett

und zum Schiuss aul
Kuchen verteilen ods
dem Mandarine
Tortenguss einen
zubereiten und aul
erkalteten Kuchen

FUR K




Kokos—Manzo-Kuchen

L=
Zubereitungszeit: 40 Min.
ohne Abkiihizeit

insgesamt:

E:115g F: 8339 Kh:672¢g,

kJ: 45736, kcal: 10933

Fiir die Kokossahne:
M 11 Schlagsahne
¥ 200 g Kokosraspel

Fiir den Rihrteig:
# 250 g Butter oder
Margarine
# 200 g Rohrzucker
# 1 Pck. Bourbon
Vanille-Zucker
B 1 Prise Salz
® 4 Eier (Grofle M)
® 250 g Weizenmehl
# 3 gestr. TL Backpulver
® 4 EL Rum

= 250 ml ('/s1) Orangen-
saft

Fiir den Belag:
E 2 kleine Mango
(je 350 g)
B 4 Pck. Sahnesteif
& 500 g Schmand
B 3-4 EL Zitronensaft
B 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B evtl, Granatapfelkerne
und Kokosraspel
zum Garnieren

Fiir die Kekossahne die

Sahne mit den Kokosras-
peln in einem Topf zum Ko-
chen bringen, von der Koch-
stelle nehmen und 1 Stunde
durchziehen lassen. Die Maszse
durch ein Sieb geben, dabei
die Kokosraspel mit Hilfe
einer Suppenkelle gut aus-
driscken, Die Sahne zugedeckl
(iher Macht kalt stellen.

Fiir den Teig Butter oder
23’«1.1rgﬁr1|u mit Hand-
riihrgerdt mit Rithrbesen auf
héichster Stufe geschmeidig
riihren, Mach und nach Rohe-
zucker, Bourbon-Vanille-
Zucker und Sale unterrithren,
s0 lange riihren, bis eing
gebundene Masse entstanden
151

Eier nach und nach un-

territhren (jedes Fi etwa
iz Minute ). Mehl mit Back-
pulver mischen, sieben und
portionsweise abwechselnd
it Rum auf mittlerer Stufe
unterrithren. Den Teig auf ¢in
wefettetes Backblech (30 x 40
cm) streichen. Das Backblech
in den Backolen schichen,

Ober-/Unterhitze: etwa
180 *C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 160 °C
{vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)

Backeeit: etwa 20 Min.

[en kuchen auf einen
Rost stellen, den Oran-
gensalt auf dem noch warmen
Kuchen verteilen und den
Fuchen eckalten lassen, Einen
Backrahmen darumstellen.

Fur den Belag die Mangos
55|:h;ilr.'|1~ halbieren,

die steine entfernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel

schneiden.

Dl Kokossahne mit Sahs

nesteif steif schlagen.
Schmand mit Zitronensafty
Zucker und Yanillin-Zuckes
verrithren. Die Kokossahne
und die Mangowiirfel uniel
hehen. Die Masse auf dem
Kuchen verteilen, glatt strel
chen und kalt stellen,

7] ¥en Backrahmen vl
sichtig |Gsen und entl
nen. Den Kuchen nach i

ben mit Granataplel ke
und Eokosraspeln gan

B Abwandlung:
Anstelle der Mangos
auch Ananas aus dll' '
(340 g Abtroply
wendet werden,

H Tipp:
Maximal 1 Tag visr 8
zehr zuberailen S8

38 Fruchtige Kdstlichkeiten




Zucchinikuchen mit Ananas vnd Fflavmen

Zubereltungszelt: 30 Min.,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:

E:101g, F: 306 g, Kh: 792 g,

kJ: 27585, keal: 6587

Flir den Rihrteig:

¥ 250 g Butter oder
Margarine

¥ 250 g Zucker

# 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. geriebene
Zitronenschale

B 1 Prise Salz

B 5 Eier (Grifie M)

B 400 g Weizenmehl

B 4 gestr. TL Backpulver

B 200 g Schmand

E 1 Dose geraspelte
Ananas (Abtropf-
gewicht 278 g)

B 250 g geputzte,
geraspelte Zucchini

B 250 g getrocknete, in
Wiirfel geschnittene
Pflaumen

Zum Bestreuen:
E 40 g Puderzucker

'I Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handrihe-

gerit mit Rihrbesen auf
hischster Stufe geschmeidig
rithren, nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker,
Fitronenschale und Salz un
territhren, so lange riihren,
bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Fier nach und nach
2'.|nl|.'1'nihru11 [_jn'aluh Ll
etwa "2 Minute), Mehl und
Backpulver mischen, sicben,
portionsweise auf mittlerer
Stufe unterrithren, Schmand
u['|lu|'ru|'|r{'ﬂ.

Die gut abgetropfien
3.«'&11;&11;55- und Aucchini-
raspel und Pllaumenwiirlel
unterheben, Die Masse auf
ein gefettetes Backblech
[30 % 40 cm )} geben und glatt
streichen. Das Backblech in
den Backofen schiehen.

B Abwandlung:

MWach Belieben mit einem
Puderzucker- ader Schokao-
ladenguss iiberziehen (150 g
Puderzucker mit 2-3 Ess-
liffeln Wasser glattrihren
oder 200 g Zarthitterschoke-
lade in Stlicke brechen, in
einem kleinen Topf im Was-
serbad bei schwacher Hitze
U einer geschmeidigen
Masse varrihren).

Ober-Unterhitze:

etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 160 *C
(nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3

nicht vorgeheizt)
Backezeit: 30-35 Min.

[as Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den
Fuchen erkalten lassen.

Furz vor dem Verzehr mil

Puderzucker bestiuben
(aus Backpapier Steifen
schneiden, auf den Kuchen
legen, dann so mit Puders
micker bestiuben, dass ein
Muster entsteht ),

B Tipp:
Drer Kuchen [lebd |
frisch, st sheh auely
portionsweise &N
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Fast schon|
lacd

Sawe Donawvellen

Hier finden Sie
klassische Rezepte in
Abwandlungen oder
sklassische Runde« mal

vom Blech.,

Zubereftungszeit: 75 Min.

Insgesamt:
E:189g. F: 449g, Kh: 806 g,
kJ: 34741, keal: 8295

Fir den Rihrteig:

B 200 g Butter oder
Margarine

B 200 g Tucker

® 1 Pck. Vanillin-Zucker

H 1 Prise 5alz

B 6 Eier (Grile M)

B 225 g Weizenmehl

B 1 EL Kakaopulver

@ 2 gestr. TL Backpulver

B 2 EL Milch

B 2 Glidser Sauerkirschen
{ie 370 g Abtropf-
gewicht)

Fiir die Quarkmasse:
B 8 Blatt weile Gelatine
B 750 g Speisequark
B 150 g Zucker
B 3-4 EL Zitronensaft
® 500 ml {'/: 1) Schlag-
sahne

Fiir den Guss:
# 6 Blatt rote Gelatine
B 500 ml {'/: |) Kirschsaft
B 50 g Zucker

Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handrithr-
gerit mit Rihrbesen auf
hixchster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterrithren, so lange
rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist,

Fier nach und nach

territhren (jedes Ei ei
{2 Minute). Mehl, Kaka
Backpulver mischen,
und portionsweise aul
rer Stufe unterriihen,

Milch unter den 1
3 vithren, Den Telg il
ein gefettetes Bkl
[30 x 40 cm) strele

Die Kirschen il
Sieh gut abitig
dabei den Sall sl
300 ml (' 1) fi
messen, [ K
Tedg verteilen, TS
in den Backofon whi

[T
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Il

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C [vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
ivorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Min.

Dias Backblech auf einen
5blu chenrost stellen, den
Boden erkalten lassen. Einen
Backrahmen darumstellen.

Fiir die Quarkmasse Ge-

latine nach Packungsan-
leitung einweichen. Cuark
mit Zucker und Zitronensaft
verrithren. Die Gelatine auf-
lévsen, zuerst ebwas von der
Quarkmasse ru der Gelatine
geben, dann alles zu der
Cuarkmasse geben. Sahne

steif schlagen und unterheben,

1.‘-.1;5553 auf dem erkalteten
Bodden verteilen und glatt
streichen.

Kicekuchen ohne Boden

Fiir den Guss Gelatine
8n<1ch Packungsanleitung
einweichen, mit etwas Kirsch-
saft aufléisen, mit dem Zucker
unter den restlichen Kirsch-
saft geben und kalt stellen, So-
bald der Saft zu gelieren be-
ginnt, auf der Cuarkmasse
verteilen und fest werden las-
sen. Den Backrahmen vor-
sichtig mit Hilfe eines Messers
lésen und entlerien,

Zubereftungszeit: 30 Min,

insgesamt:

E:311g F:264 g, Kh:470g,

bd: 24209, kcal: 5779

B 200 g weiche Butter

# 200 g Zucker

¥ 4 EL Zitronensaft

¥ Schale von 1 Zitrone
{unbehandelt)

M 6 Eigelb [Grile M)

® 1 Pch. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmach

B 60 g Weizengriel

M 3 gestr. TL Backpulver

® 2 kg Magerquark

¥ 6 Eiweill (Grifle M)

¥ 150 g Rosinen

B 75 g zerlassene Butter
zum Bestreichen

Butter mit Handrithrgerdt

mit Rithrbesen auf hivchs-
ter Stufe geschmeidig rithren,
Nach und nach Zucker,
Zitronensaft und -schale
unterriihren, so lange rithren,
bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Figelb nach und nach

[jedes Eigelb etwa 'z Mi-
nute) unterrithren. Pudding-
Pulver, Griet und Backpulver
mischen und unterrithren.
Cuark unterrithren.

Eiweils steit schlagen, mit
3(|u11 Resinen unterheben,
Die Masse auf einem gefette-
ten Backblech (30 x40 cm)
verteilen, glatt streichen,
Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgehel#
Heiltluft: etwa 160 *C
{nicht vorgeheizt)
(Gas; Stufe 2-3
inicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 60 Mi

Mach erwa 45 Ml
Backzeit den Kug
Butter bestreichen
backen.

Den Backolen
5und den Kuchel
etwa 10 Minuten dat
lassen. Dann das

auf einen Kucha
den Kuchen o

B Tipp:

Der Kuchen sl
am Tag nach s
noch sehi gl uil
gut portionwyeise
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Ruvssischer Z_vpfkucfha-ﬂ vom Blech

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:

E:236g, F: 565 g. Kh: 967 g.

ki: 42757, keal: 10213

Fiir den Knetteig:
B 425 g Weizenmehl
B 40 g Kakaopulver
B 3 gestr. TL Backpulver
B 200 g Zucker
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Eier (GriBe M)
B 250 g Butter oder
Margarine

Flir die Fiillung:

B 1 kg Magerquark

B 250 g Zucker

B 2 Pck. Vanillin-Zucker

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 4 Eier (GroBe M)

B 375 g zerlassene,
abgekilhite Butter oder
Margarine

Fiir den Teig Mehl mit
Kakao und Backpulver
mischen und in eine Rithr
schiissel sieben. Zucker, Vanil-
n-Zucker, Eier und Butter
oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihr-
gerdt mit Knethaken zunichst
kurz a

wif hachster Stufe gut durch

uf niedrigster, dann

arpeiten.

2 Anschliefend auf der be
mehlten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten
des |:.'.__|:l. 5 auf einem :.'I|'1-;'_P-
teten Backblech (30 x 40 cm
ausrollen. Einen Backrahmen

darumstellen.

Fiir die Fillung Quark,
Zucker

Pudding-Pulver und Eier mit

Vanillin-Zucker,

Handriihrgerit mit Rithr
besen verrithren. Das Fett un
territhren, alles zu einer ein-
heitlichen Masse verrithren,
auf dem Teig verteilen und

glatt streichen

41 den restlichen Teig in

kleine Stiicke zuplen und
auf der Filllung verteilen. Das
Backblech in den Backofen
schieben
Ober-/Unterhitze: etwa
170 ¢

Heifluft: etwa 150 %

1':>|'QL:'|=-irl |

(nmicht vorgeheizt)
Cras: etwa Stufe 3

vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min.

[Das Backblech auf eingg
Kuchenrost stellen, dem
Kuchen erkalten lassen.
Backrahmen mit Hilfe &
Messers vorsichtig l6sen il

entfernen

B Abwandl
Fruchtiger wind
Gebdck mi slne
Schicht Prelsslississ
dem Boden
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Schneller, zedeckter Apfelkuchen

Iubereitungszeit: 40 Min.,

ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E:65g F:90g. Kh: 527 g,
kl: 14070, kcal: 3363

Fir den Knetteig:
B 350 g Weizenmehl|
B 4 gestr. TL Backpulver
B 70 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Ei (Grifle M)
B 50 ml (4 EL} Milch
W 150 g Butter
N oder Margarine

Fir die Flllung
B 4 Glaser stiickiges
Apfelmus (je 350 g}
B 75 g Rosinen

Zum Bestreichen:
B 1 Eigelb (GroBe M)
B 1 EL Milch

B 50 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

l Fur den Te E Mehl mut
Backpulver mischen, in
eine Rithrschissel sicher

Restliche

und mit Handrithrgerit

Zutaten hinzugeben
Enethaken zuniichst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster

Stufe gut durcharbeiten

2 Anschliefend auf einer
semehlten Arbeitsfliche
zu emnem glatten Teig ver
eten. Sollte der Teig kleben
inin Folie gewickelt

W 1Y 1
Viinuten kith! stellen

3}.' H ”,'I Hilfte des
[eiges dilnn ausrollen.

f die Decke eine gplatte
in Backblechgriofe
30 x 40 ¢cm) ausschneiden,

auf Backpapier mit Hilfe eines

Teigrollers aufrollen. Den
restlichen Teig auf dem gefet

teten Backblech ausrollen

B Abwandlung:

Senvieren Sie den Kuchen ain-
mal lavwarm mit einer Kugel
Vanille- oder Walnusseis

4} iir die Fullung Apfelmus
mit Rosinen auf dem

Boden verteilen, die

rauf abrollen.

Zum Bestreichen Eigelb
5:'| t Milch verschlagen,
Den Teig damit bestreichen

1d mit den Man
streuen. Dhie Teigdecke mehrs

mals mit einer Gabel ein-
stechen. Das B ckblech in d#

Backofen schieben

Unterhitze;

JOW=2 200 ™

Ober
vorgeheizt)
HeiBluft: 180-200°C
vorgeheirt
Csas: Stule 4-5
-.|||,:|.'hr|fl

Backzeit: 20-25 Min,

65-: ickblech auf eing
Kuchenrost stellem

Kuchen erkalten lassemg

B Tipp:

Kuchen |sst slch
tionsweise einfil
des Teiges kinnen
Zimtstreusal aul dae
mus gegeben

Seite 34)
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Schheckenkvchen vom Blech

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Gehzeit

Insgesamt:

E: 105 g, F: 132 g, Kh: 843 g,

kJ: 21560, kecal: 5147

Fir den Hefeteig:

¥ 500 g Weizenmehl

B 1 Pck. Trockenhefe

B 50 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 1 Eier (GriBe M)

B 125 ml ("/e ) lauwarme
Milch

B 100 g zerlassene,
abgekiihlte Butter oder
Margarine

Fiir die Fillung:

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 750 ml (*/« ) Milch

B 80 g Tucker

B 100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
B 3 EL Aprikosen-
konfitiire
B 2 EL Wasser

Flir den Cuss:
B 100 g gesiebter
Puderzucker
B 1-2 EL Wasser

Fiir den Teig Mehl in eine
Rithrschiissel sieben, mit
der Trockenhefe so gl iltig

vermischen. Alle dbrigen Zu

taten hinzufiigen. Die Zutaten

mit Handrithrgerit mit Knet
haken zunichst auf niedrigs
ter, dann auf hichster Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem

le 2 YErAreien.

2 leig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort
tehen lassen,

is er sich sicht
var vergrobert hat (etwa
+

20 Minuten ).

3:1: die Fiillung Pudding
nach Anleitung auf dem
Packchen

Milch} rubereiten, wihrend

des Erkaltens ab und zu

jedoch nur mit

durchrithren. Rosinen un

terriihren

4. len Teig leicht mit Mehl
eStaAuheén, a - CNLLS

s¢l nehmen, auf der Arbeits

fliiche nochmals kurz durc

kneten, zu einem Rechteck

B Abwandlung:

Anstelle der Rosinen 200 g
fein gewlrfelte, getrocknete
Aprikosen unter den Pudding
rithren., Schnecken zusatzlich
vor dem Backen mit etwas
Zimt-Zucker bestreven und in
die Fillung zusatzlich 2 fein
gewiirfelte Apfel geben.

ben schneiden, dac '."i-._;.'\."

5‘.f:l dem Pudding bestrei
chen. Den Teig von der
ingeren Seite her aufrollen,
in knapp 1.5 ¢cm breite Schei
artig auf ein gefettetes Back-
blech {30 x 40 cm) legen,
nochmals so lange gehen las-
sen, bis sich der Teig sichtbar
vergrafert hat. Das Backblech
in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze:
etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heilsluft: etwa 180 °(
vorgeheizt

(ras: etwa Stule 4
vorgeheizt

Backzeit: etwa 20 Min.

6#. m Aprikotieren Kons
fititre durch ein Siebh

streichen, mit dem Wasser

twas einkochen lassen, DS

Gehack sofort nach dem
Backen damit bestreicheny

erEallen 1assen.

Fiir den Guss Puder
zucker mit Wasser ¥
rithiren. Den Guss (ber Gl
Kuchen sprenkein,

B Tipp:
Schneckenkuchen
am besten frisch,
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Westfaliccher Apfelkuchen

Zubereitungszeif: 40 Min.

Insgesamt:
E:64 g, F: 172 9. Kh: 612 g,
kJ: 18850, kcal: 4497

Fir den Hefeteig:

B 200 g Weizenmehl

M 1 Pck. Trockenhefe

B 15 g Iucker

B '/: Pck. geriebene
Zitronenschale

B 50 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

B 100 ml lauwarme Milch

Fiir den Knetteig:
B 120 g Weizenmehl
B 20 g Zucker
B '/: Pck. geriebene
Litronenschale
B 1 Ei (GroBe M)
B 50 g weiche Butter
B 100 g Rosinen

Fir den Belag:
B 200 g Schmand
B 1'/3-1%/+ kg mittel-
grofle Apfel
B 3 EL Zitronensaft
B 40 g Hagelzucker

Zum Aprikotieren:

B 1 geh. EL Aprikosen-
konfitiire

W 2 EL Rum

B gemahlener Zimt

Zum Besprenkeln:
B 50 g Zartbitter-
schokolade
B etwas Kokosfett

den Teig am R

Ll
I Fiir den Hefeteig Mehl in
eine Rithrschilsse] sieben
mit Trockenhefe sorgfiltig
rmischen, die restlichen
Zutaten filr den | il.|:."l.'|':, nin

rufiigen, mit Handriihrgerat

mit Knethaken zunichst auf
niedrigster, dann auf hichster
Stufe in etwa > Minuten zu
einem Teig verarbeiten. Den
Teig rugedeckt so lange an
einem warmen Ort stehen
bar

JAASSETY, DS @r SICH sichtl

vergrifert hat.

2E iir den Knetteig Mehl in
eine Rithrschiissel sichen
Zucker, Zitronenschale, Ei
und Butter hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handrithrgerit
mit Knethaken runichst kurz
aut medngster, dann aul
hischster Stufe gut durcha

beiten, anschliefend auf der

Arbeitsfliche zu einem glatten

:'.'I!_ verkneten

Den _.:t'__;'_.ll':;"':‘.'f': H:.'T.‘!l.'l:_n,
leicht mut Mehl bestin
ben, aus der Schiissel neh

men, auf der Arbeitsfliche

mit dem Knetteig gut verkne
ten. Beim Verkneten der be
den Teige die Rosinen unter

kneten

41| Jen Telg in einer ge-
elteten "lt!:-’lll:_..'.‘--.:'l-’l 4
(30 x 40 cm) ausrollen, dabei

1 etwas

hochziehen

Fiir den Belag Schmand
5"-1!':'. hren und auf den
[eig streichen. Apfel schiilen,
vierteln, das Kerngehiuse
rerausschneiden und auf der
Oberseite der Linge nach
mehrmals einschneiden, mit

Zitronensaft betraufeln

6| ne Apfelviertel dicht auf
de |l._: legen, den
Hagelzucker in die Zwischen-
jume streven. Teig nochmals
50 lange gehen lassen, bis er
sich sichthar vergrifsert hat,
[Me Fettfa 15 hale in den

Backofen schiehen

Ober-Unterhitze:
etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heifduft: etwa 160 °C
nicht vorgeheizt)
(ras: Stufe 3—4

nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min,

Zum Aprikotieren dig
1.-'-41|L.~:|w11L.~|'|Ii.‘.un'|;I
cin Sieb streichen, mit R
und etwas Zimt verrilhnengs
wikochen und sofort nagh
dem Backen die Aplel di

bestreichen

8I e Fettfangschale sl
einen Kuchenrost sl
den Kuchen erkalten
e Schokolade mit dsm
kosfett in einem kietnen
im heiflen Wasserlud
sen und den Kuchen il
miifig damit besprs
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Spanische Vanilleschnitten

Zubereftungszeit: 60 Min.,
ohme Kiihlzeit

Insgesamt:
E:124g. F: 357 g. Kh: 692 g,
ki: 28880, kcal: 6898

Fiir den Rihrteig:

® 300 g Marzipan-
Rohmasse

B 75 g Butter

B 75 g Zucker

B Mark von 1 ausge-
kratzten Vanilleschote

M 8 Eigelb (GroBe M)

B B Eiweill (Grifle M)

B 75 g Zucker

B 1 Prise Salz

B 75 g Weizenmehl

B 75 g Speisestirke

B 1 gestr. TL Backpulver

B 21 EL Schokoladen-
Raspel

Fiir die Canachecreme:

B 300 g Halbbitter-
kuvertiire

B 150 g Butter

B 60 g gesiebter
Puderzucker

B 75 ml weiller Rum

B 1 EL kandierte Kirschen

B Abwandlung:
Die Schnitten statt mit
kandierten Kirschen mit

Schoko
garmieren

Ormamenten

Fiir den Teig Marzipa [as o nach d

lii himasse ]\| tter, Fucker 4|=.. cken mit Hilf I
und Vanillemark mat Hange Messers vom Backrahmen
INTgE it Rithrbesen auf lihs Kahn | 1. L
héchster Stufe in einer grofen  bick auf einen mit Backpa

i | hmeidi pier belegten Kuchenrost
tthren. Nach und nach Eige st las mitgebacken
unterrithr s Eigelb M wen, Das Geback
ll app ".'||'||' erEalien EINImal w 1.|!_-_'

cht durchschneiden
Kl L Cal

2 I schlagen und auf di 5|.||-|
Eigelbmasse geben. Darliber die Kuvertire gro
II.I.I- T, In

im Wasserbad bel s

Canachecrem
das mit Speisestirke und inem kleinen |":1|.
Backpulver gemischte Mch vwacher

siehen. A iittlerer Stuf Hitze zu einer geschmeidigen

unterrithres Masse verrih e Kuvers
ttire withrend des Abkithlens
ckrahmen auf gelegentlich umriihren, bis
3 ier beleg sie dickflitssig ist. Die Butter
5 Bs x 40 cmi mit Handrithrgerdt mit RS
stellen, Den I::-. hineinfillen eschmeidig rithren.
glattstreichen, mit Schoko ‘uderzucker, Rum und
den-Raspeln bestreud [ras suvertine unterranren.
Jack |l. h in den Backofen
schieben he Creme etwa | ‘\'HII'IIH
Gln hl stellen, nochmale
Ober-/Unterhitze: irz aufschlagen. Den URiES

en mit der HA G

etwa 180 °C (vorgeheizt ren Ba

HeiBluft: etwa 160 ¢ Creme bestreichen, Den

nicht vorgeheizt oden daraul |¢'“ﬂ'|.

(xas: ctwa Stufe 3

vorgeheiz 1 e restliche Creme il

Backzeit: 3540 Min. einen Spritzbeutel M
wuf den in Schnitten sl

spritzen, Mil
B Tipp: schen garnieren, Kaltsl
Kdnnen 1-2 Tage vor dem

len Auchen

Verzehr zubereitet werden
Cut gekihit senaeren. Die
Vanilleschritten lassen sich

gut einfrieren
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Bohmischer Kirmeskuchen

Iubereitungszeit: 90 Min,

Insgesamt:
E:168g, F:326 g, Kh:1243 g,
kJ: 37317 kcal: 8915

Fiir den Hefeteig:
B 375 g Weizenmehl
B 1 Pck. Trockenhefe
B 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
B 1 Prise Nelkenpfeffer
B 50 ml (4 EL) Speisedl
¥ 1 Ei (GroBe M)
B 200 ml Milch

Flr den Belag
B 1 Pck. Mohn-Back
(250 g)
B 100 ml Schlagsahne
H 1 Ei (GriBe M)
B 25 g Tucker
B 3 EL Rum
B 250 g Speisequark
B 25 g Iucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B Saft und Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)
B 1 Ei (GriBe M)
B 1 Glas Pflaumenmus
(450 g)
H 1 Glas Apfelmus (720 g)

Fiir die Streusel:
B 300 g Weizenmehl
B 150 g Zucker
B 1 TL gemahlener Zimt
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 200 g Butter

1.

RE I'h-: € SOrgraiig vermi

sch
Fuck

LM, F

2::

inrgerdt mut Knethaken

zunachst aul miedrigster

LeT, Salz, Melker

1. Zucker, Vanillin
|

und Milch hinzufliger
utaten mit Hand

I hochster shule 1n viinu

1 CINen

len 2 A
De eIg Tuge 1

&1 Y el
lasser T i
T t hat

ven Teig leicht n

3 restiu i er S
sel nehmen und ]
Arbe ] irz durchkn
ten. Teig au m geltetteter
lackblech (30 x 40 cm) au
rolden, e wckrahmen

K ert

Sucki villin- e

ensalt o sch

rril | der Mol

Jua € ur n

Pllaumenmus handt

ecken auf den Tei

1d die Zwischen

den Teig Mehl in eine
ithrschilssel sichen, mit

Ober-/Unterhitze

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 160 *C
nicht vorgeheizt
Gas: Stufe 2-3
vorgeheizt

{0 Min.

Backzeit: 35

7' tas Backblech auf el
Kuchenros: stellen, den
Kuchen erkalten lassen, (SRS

rahmen vorsichtig entiernsmg

B Tipp:

Der Kuchen |dsst sich gl
tionsweise einfriensn Uil
kurz bei 200 *C et B

ten aufbacken,
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Nv¢s—-Evdbeer-Schnitten

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihlzeft

Insgesamt:
E:92g F:221g Kh: 759 g.
ki: 23374, kcal: 5590

Flr den Knetteig:

B 150 g Weizenmehl

B 50 g Speisestirke

B 1 gesir. TL Backpulver

B 100 g Puderzucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 100 g gemahlene,
gertistete Haselnuss-
kerne

B 150 g Butter oder
Margarine

Zum Bestreichen
B 150 g Erdbeer- oder
Johannisbeergelee

Fir den Biskuitteig:
B 4 Eier (Grofie M)
B 1 EL heilles Wasser
B 125 g Zucker
B 125 g Weizenmehl
B 15 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Zum Belegen:
B 1,5 kg Erdbeeren
B 50 g Puderzucker
B 2 Pck. Tortenguss, rot
B 50 ml Wasser
oder roter Saft

Fiir den Kr

M

Speisestirke und Backpul

er mischen ne Riihe
schilssel siecben, Restliche Zu
taten hinzugeben und mit
ihrgerit mit Kneth:

KEn 3 MEl K i n
rigste il hichste
Stufe gut ¢ rbei

Anschliefend auf einer
2 sicht bemehlten Arbeits
fliiche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollwe der Teig ki
wen, i n Folie gewickelt
X Minuten kilh] stellen
Den Tele auf einem gefette
Backblech {30 x 40 ¢cm ) aus
'.ll:\. 1, |.\.}||| I‘- TIT &1meEr
(Gabel einstechen und i
Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa
200 °C (vorgeheizt

Heifluft: etwa 180 “(

vorgeheizt)

Cras: etwa Stute 4

vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Min.

Boden streicher

ahmen

4}

FUnrge

und Wi

A5CT 1

hichster Stule 1n

I

1t

darumstellen

fiskuitteig Eier

d

1 Minute

schaumig schlagen

Minute ¢

ch etw

=

F
i

L=

streuen, dan

hla

Min

LiKE

1 8

Rithrbesen auf

Bac mis
i Ifte da il die
ne sicher z
g5t tule 1te |
Rest des Mehlgen |
| 4 bE '|I'|\. i
en. [ 2 auf dem Knet
teighoden verstreichen, be
gicher Temperatureinste
g noch 1 15 Mim
k
Yas Backblech auf einen
6:\ ICNENrosl l.|. |
1 erkalten lasser
[Me Erdbeeren putzen,
7'.-.|-..E~..n Stingelansdtae
entie Erdbeeren halbies
ren, mit Puderzucker bestiiis
1 und zum Saftziehen
Ewe TET [ASSEN

8| iie Erdbeeren auf ein
Sich geben, den Saft Al
Die Erdbeeren aul

[angen

lem Boden verteilen.

Tortenguss und SHN
nit Wasser auf SO0
len) nach Packus

leitung einen Tortenguss
bereiten, auf die Erdbosis
verteilen, fest werden

[en Backrahmen vworsie
nit Hilfe eines Messeig

und entfernen.

B Tipp:

Mit Schlagsahne und
gehackten Pistarienksinsn
garnieren
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Ffavmenkuchen nach Linzer Avt

Zubereftungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E:68 g F:224 g. Kh: 996 g,
kJ: 27414, kcal: 6549

Fiir den Rihrteig:

B 150 g Butter oder
Margarine

B 250 g Zucker

B 1 Pck Vanillin-Zucker

B 1 Ei (GriRe M)

B 1 Eiweill (GriBe M)

N 400 g Weizenmehl

B 3 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag
B 2 Gldser Pflaumenmus
(je 450 g)

Zum Bestreichen
B 1 Eigelb
B 1 EL Wasser

l Fiir den Teig Butter ode
Margarine mit Handrilhr
geriit mit Rihrbesen auf

chster Stufe geschmeidig

|'.| L Tl ol AT RN
I fav 1 mittlere
] nterrithren. Gut |
24d elett
L 1| LR || ([)]

B Abwandlung:

Anstelle des Pflaumenmus
eine dinne Schicht Himbeer
konfiture aulstreichen. Den
Kuchen anstelle eines Teig
gitters mit Streuseln be
strewen. Dafdr 150 g Weizen

g Zucker, 1 Pck

mehl, 100
Vanillin-Zucker und 100 g
Butter in eine Rihrschissel
geben und mit Handriibrgerat
mit Knethaken zu Streuseln
von gewiinschter GroBe
verarbeiten, aufstreuen. Aus
dem restlichen Teig einen
Obstboden backen und

anderweitig verwenden

interkneten, evil, einige Let
kalt stellen)

¢ auf einer bemehl

en Arbeitsfliche ausrollen

Ober-/Unterhitze:

etwa 150 1 ‘-.l[':,'.-:"il.'iﬂl

Heildluft: etwa 160 °f
vorgeheizt

(ras: Stufe 3—4
vorgeheizt
Backzeit: 25-30 Min.

6 Jas Backblech auf eingi
Kuchenrost stellen, den

Kuchen erkalten lassen,

H Tipp:
Halt sich verpackt In Ali
einige Tage frisch
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Zwetschenkuchen mit Roggenbrotchen

Zubereitungszeil: 40 Min.,
ohne Knetteig

Insgesamt:

E:110g, F: 378 g. Kh: 500 g,

ki: 25825, keal: 6172

B 1.5 kg Iwetschen

B 4 Roggenbritchen,
je 60 g (ohne Gewiirz,
1-3 Tage alt)

® 375 ml (*/s ) Schlag-
sahne

B 150 g weiche Butter

B 175 g Iucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 5 Eigelb (GriBe M)

B 1 TL gemahlener Zimt

B 200 g abgezogene,
gehackte Mandeln

¥ 5 EiweiB (GroBe M)

l Zwetschen waschen, put
zen, halbieren oder vier
teln, entsteinen. Brotchen in
dilnne Scheiben schneiden
lann grob wiirfeln. Sahne er
hitzen und Gber die Britche

wuriel gepen.
ucker, Vanillir

e

schaumig rithren u

ind Zimt
wd unter
die eingeweichten Britche
rithren. Mandeln, Zwetschen
undc steifgeschl IRETIES i 1wl
ttchen

ocker unter die B

masse Nehen

B Abwandlung:

Evtl. einen Knetteig aus 200 g
Weizenmehl, '/: gestr. Tee-
|6ffel Backpubwer, 70 g Zucker,
1 Ei (GrisBe M) und 100 g
Butter oder Margarine
wubereiten, unter den Iwet-
schenbelag geben, mit 250 g
Pflaumenmus bestreichen.
Kuchen am néchsten Tag be
180 *C 10 Minuten auf-
backen

3.‘.! 155€ in eine gefettete,
mit Backpapier belegt
Fettfangschale (30 x 40 cm

geben und in den Backofer

schieben

Unterhitze:
etwa 200 *(
Heillluft: etwa 180 °(
nicht vorgeheizt)
(ras: Stufe 3—4
vorgeheizt
Backzeit: 30—40 Min.

4' webick lauwarm oder
kalt servieren, evtl. mit

CLARCIIUCEET bestreuen.

Ober

vorgeheint

B Tipp:
Angeschlagene Sahne
etwas Zwetsche
gemahlenem Zimt sl
schmecken und das
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Cefricch-Kuchen mit Schmand

Zubereitungszeit: 55 Min.,
ohne Ieit rum Festwerden

Insgesamt:
E: 104 g, F: 457 g. Kh: 725 g.
kJt: 31800, kecal: 7602

Fiir den Biskuitteig:
B 4 Eier (Grifie M)
B 2 EL heiles Wasser
B 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl
B 15 g Speisestirke
B 1 TL Backpulver

Fiir den Belag:

B 3 geh. EL Orangen-
marmelade

B 2 EL Wasser

B 10 Blatt weille Gelatine

B 6500 ml Schlagsahne

B 800 g Schmand

B 75-115 g Lucker

B 100 g Cefrisch-Pulver
Orangen-Geschmack

B 2 Dosen Cocktailfriichte
(je 400 g)

B 6 Blatt weille Gelatine

B 500 ml ('/: |) Fruchtsaft

Fiir den Teig Eier und
l Wasser mit Handriihs
gerdt mit Rihrbesen auf
Minute

hichster Stufe in

schaumig schlagen.

Zucker mit Vanillin
Zucker mischen, in
Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten

schlagen

Mehl mit Speisestirke
3.“1-.. Backpulver mischen
die Hilfte davon auf die Eier
creme sieben und kure auf
niedrigster Stufe unterrithren
Den Rest des Mehl-Ge
misches auf die gleiche Weise
unterarbeiten. Einen Back
rahmen auf ein gefettetes
emehltes Backblech
Wx4dcm -r;ZI::'.. en Te o
auf das Backblech streichen
Das Backb
Backofen schieben und

backer

ech sofort in den

Ober-/Unterhitze:
etwa 20 “(
Heiftluft:

Cas: etwa Stute 4

vorgeheizt

(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Min.

[as Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und
den Boden etwas abkiihlen

AS5ET

Jrangen

5| iir den Belag (
marmelade nach Belieben

durch ein Sieb streichen, mit

'L"..'-.-.{r WET ind auf

den vorgebackenen Boden

streichen

6'- selatine nach Packungs
inleitung einweichen. Die

Sahne steif schlagen. Den
Schmand mit Zucker und

Lefris h VErTunnen

7: e Gelatine ausdriicken,
aufltsen, Erst etwas von
der Schmandmasse unter die
Gelatine heben, dann alles
unter die Schmandmasse he-
1, Sahne unterheben, Die

Masse auf den Boden vertei

len und fest werden lassen.

Die Cocktailfriichte auf
8. inem sieh abtroplen las-
sen, den Saft daber auffangen
und 300 m abmessen.
Die Friichte auf der festge

wordenen Masse vertellen.

Gelatine nach Packungss
9.|:|I-. itung einweichen,
wsdriicken und auflosen.
Den Saft mit der Gelating
rihren, etwas stehen lassem
Wenn der Saft anfingt dicks
lich zu werden, auf den
Friichten verteilen und fesl
werden |.i'1‘\.l.'|| Den H..'Il.:k ]
men vorsichtig mit Hill&#
dsen und entl

T -
LI L 1o i

B Tipp:
Der Fruchtsaft kann
anstelle von Gelating
2 Packchen Tortenguss
angedickt werden.
aus der Dose abtrop
lassen, in verschia
Eiweill tauchen, in
oder Hagelrucker
und den Kuchen
garnieren,
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Fliesenkvchen

Zubereftungszeit: 50 Min.

Insgesamt.
E: 112 g, F: 464 g. Kh: 746
g. lJ: 32759, kcal: 7827

Flir den Rihrteig:

W 150 g Butter oder
Margarine

W 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 3 Eier (Grifle M)

H 200 g Weizenmehl

B 2 gestr. TL Backpulver

Fir die Puddingcreme:
B 2 Eier (GrofBe M)
B 2 Pck. Pudding-Pulver
B Vanille-Geschmack
B 50 g Zucker
® 500 ml (/1 1) Milch
B 250 ml ('/s I) Schlag-
sahne
B 600 ml Schlagsahne
BE -5 EL Iitronensaft
B 3 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Pck. Sahnesteif
B etwa 30 Butterkekse

Flr den Guss:

H 100 g gesiebter
Pudertucker

B 1 EL Wasser oder
Iitronensaft

I Fiir den Teig Butter oder
Margarine mit Handrihr

geriit mit Rihrbesen auf
ichster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin- Zucker und
Salz unterrithren, so lange
rithren, bis eine _!'_l.'hlll'nle ne

Masse entstanden ist.
nach und nach

2: he Eler
unterrithren

“.1! ate) "'.:'."'!: Lind

edes |
elwa
Backpulver mischen, sieben

und portionsweise auf mittle
rer St

unterrithren. Einen

Bac "'..Il.ll.\ll. aut ein gefettetes
Backblech (30 x 40 cm

stellen, den |'=~'|:::. auf das Back

hlech streichen. Das Back
blech in den Backofen schie
ben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160 “C
vorgeheizt)

(as: etwa Stufe 3
vorgeheizt)

Backzeit:

etwa 20 Minuten.

3|f-|; Eier trennen. Fir
die Puddingcreme
Pudding-Pulver mit Zucker

mischen und mit etwas Milch

und dem Eigelb anrithren.

e '.:|‘-II:.;1.' Milch mit der

Sahne zum Kochen bringen.
[as angeriihrte Pudding
Pulver hinzufiigen und unter
Rithren zum Kochen bringen,

gut aufkochen lassen

[as Eiweilt steif schlagen
4[' nd sofort unterheben.
Die Puddingcreme auf dem
noch warmen Kuchen vertei-
len und auf einen Kuchenrost

stellen, erkalten lassen

[Yie Sahne kurz anschlas
5;:¢r'..|1.|r1“ Zitronensaft,
Vanillin-Zucker und Sahnes
steif unterrithren und die
Sahne ganz steif schlagen. AUS
der Puddingcreme verteileng
glatt streichen und mit Buls

terkeksen b :.'..'.';..:l.' n.

6| iir den Guss Puders
zucker mit Wasser od
Jitronensaft verrihrens
Kekse in der Mitte mit €}

Estrecnen.

B Tipp:
Maximal 1 Tag vor g
zehr zubereiten, Dise
mub eine Weile
die Butterkekss
werden, Anstalla des
gusses kann aueh sl
schokolade auf den
keksen vertalll
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Weihnachtliche Bawmkuchenstanze
':I: EI 5 II-| b .!.I:'

Insgesamt: it mit Rithrbesen aut vom Backrahmen l3sen, au
fJE‘JgFE:.‘E-:;Kh |EU‘HI}, L 151 slle ge 1] (| Inen {5} I CleEieEn
kJ: 67842, kcal: 16207 ithren. Nacl iach Zu I tirzen, das mitg

Iubereftungszedt: 100 Min. I r de

Fiir den Rihrteig: irel lange rithren Ku erkalten lassen. Den
N 625 g Butter oder ne gebundene Mas { 1 8 gleich
Margarine - nden ist. Nach ur tangen schnei
B 625 g Iucker lie Eier und Eigelb (jedes Ei
B 2 Pck. Vanillin-Zucker Eigelb etwa '/: Minute), Rum 6 i n Guss ¢ srthit
B 1 Prise Salz | Lebkuchengew terschoko n kleine
B 5 Eier (Griille M) ' imt unterrihres tlicke brecl 1 Einer ypl
B 10 Eigelb (GroBie M) im Wass i schwacher

B 10 EL Rum 2 ! t Spel itze mit dem Ol zu eing
B nach Belieben 1 gestr. Backpulw : 1eidigen Masse ver

Essliffel Lebkuchen- hen, sieben, porti {ihren. Die Kuchenstangen
gewiirz oder W uf mittlerer Stufe nit dem Guss il
gemahlener Zimt ihiren. Das Eiweil Dafiir zunichst eine Seite mil
B 375 g Weizenmehl schlag rsichtig unter den  Guss bestrei fest werden
B 250 g Speisestirke heben {ann die Ubriger
B 7 gestr. TL Backpulver Seiten bestreichen

W (1'/: Pck.) inen Backrahm f
B 10 Eiweil (GroBe M) 3 n leicht gefettetes, m Die w schokolade i
Backp r belegtes | 7 ine Stiicke brechens i
Flr den Guss blect i0 em) steller ner sinen Topf im Wil
B 8 Tafeln (je 100 g) Is eine Saucenkell : i schwacher Hitse il
Zartbitterschokolade 6 Essliof eig hineinge r geschmeidigen Mass
B 4 EL Speisedl ben, mit einem Tortenheber T n. Die Masse in &l
B 2 Tafeln (je 100 g) latt ind in d kl ergamentpapleriil
weille Schokolade obere D es Backof fiillen, die Spitae aly
B weille und dunkle hieben. 1=2 Minuter hreiden, und die Stange
Schokoladenblitter I der Teig hellbraun g amit ieren, In die nosh
tum Verzieren back wetche Schokoladenmasse il
BlLit Zen -.--.|_|-..||||h1||-i

4-. :! ere S :: es Muster entstehi

trei H Tipp:
hen un d Minu Es handelt sich hisrtul G
en Grill schieben, Aut eine grofle Telgmengs, S8
dsst sich gut in der KUSHSN

maschine pubensitan
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Schirttelkvchen

Zubereitungszeit: 20 Min. W 50 g Puderzucker
¥ 50 g Zarbitter-

Insgesamt: schokolade

E: 1004q. F: 3509, Kh: 589 g,

ki: 25518, kcal: 6095

Fir den Teig:

E 300 g Weizenmehl

B 1 Pch. Backpulver

B 200 g gesiebter
Puderzucker

B 200 g gemahlene
Haselnusskerne

B 1 Msp. gemahlener
Limt

B 4 Eier (GriBe M)

B 200 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

B 250 ml ('/« I) starker,
kalter Kaffee

70 Mit Nuss & Mandelkern

Mit Nuss und Mandel-
kern sind Sie nicht nur
zur Weihnachtszeit auf

der sicheren Seite.

Deen Teig auf ein gefetie

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgehsishl
Heiffluft: etwa 160 %6
(vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 MUR

[as Backblech sl

Kuchenrost stellsg
Kuchen erkalten lseii
Puderzucker bestiulss
mit aufgeloster Seli
besprenkeln,

EINFACH + SCHNN




und_Cavapefruit

Kokoskuchen mit Orangen

Iubereitungszeit: 45 Min 'I

Insgesamt
E:81¢q. F:372 g Kh: 53T g
ki: 25895, kcal: 6182

Fiir de Rilhrteg
175 g Butter oder

Margarine

150 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker 2
6 Eier (Grifie M)

3100 g Kokosraspel

50 g Weizenmehl|

3 gestr. TL Backpulver

I raen I:" |5

3 Orangen

3 Grapefruits

3 rosa Grapefruits

500 ml (/1 1) Frucht-
saft-Wasser-Mischung

2 Pck. Tortenguss, klar
60 g Zucher i

3
a

| Tipp

Wem der v rieht st
kann die Zuckes
Belag aul 100§

Na Heeliesbigii
sl i e
né Fetl Hl'lll‘i‘"i
sten und erkaiten EEe

e Kokosraspel vo i VA
4 ey Ko vy el

e mil e H-l'ﬂ- )
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Kokos-Blechkvchen

Zubereitungszeit: 25 Min. li ir den Teig Eier mit

LSUCKET, Vanuiin-LUCKECT

Insgesamt: und Salz mit Handrithrgerin

E:101g F:300g Kh: 672 g, mit Ruhrbesen auf hiochster
kJ: 24811, kcal: 5928 Stufe schaumig schlagen.
futtermilch unterriihren
Fiir den Teig:
M 3 Eier (GriBe M) 2‘~5c': und Backpulve
B 215 g Zucker misch
B 1 Pck. Vanillin-Zucker portionsweise auf mittleres
B 375 ml {*/s |) Butter- Stufe unterrithren. Den Tewg
milch in cine gefettete Fettfang
B 375 g Weizenmehl schale {30 x 40 cm ) fidllen
B 1 Pck. Backpulver glatt streichen, Die Fettf
schale in den Backoten
Fir den Belag: schieben
B 200 g Kokosraspel
H 100 g Zucher Ober-Unterhitze:
B 300 ml Schlagsahne etwa 180 °C. {vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “(
B 50 g Zartbitter- {nicht vorgeheizt)
schokolade (ras: etwa Stufe 3
B 10 g Kokosfett nicht vorgeheizt
Backzeit: etwa 30 Min.

chen, sieben und

gleichmaBig auf dem Kuchen

Fitr den Belag Kokos
raspel, Zucker und Sahne

verrithren, etwa 15 Minuten

vior Beendigu 114 der Backze

verteilen und fertig backen

¢: ttfangschale auf einen
buchenrost stellen, Ku

chen erkallen lassen

Schokolade und Kokosfett
5 n einem kleinen Topf imiSe
Wasserbad o einer :_'i.'\l..'."“."j'
digen Masse verriihren und

iber den erkalteten Kuchen
sprenkeln

B Tipp:
Kuchen |sst sich gul
frieren. Maximal |
dem Vierzehr gub
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Umgedrehter Ahormsirup-Nuss-Kuchen

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E:98 g, F: 411 g. Kh: 596 g,
kt: 28177, kcal: 6731

B 100 g Butter

B 75 g Rohrzucker

B 100 ml Ahornsirup

B 250 g gemischte,
grob gehackte Niisse,
1. B. Cashew-Kerne,
Walniisse, Haselnlisse

Fir den Rihrteig:
B 200 g Butter oder
Margarine
B 150 g Rohrzucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Pck. geriebene
Zitronenschale
B 1 Prise 5alz
B 3 Eier (Grifle M)
B 250 g Weizenmehl
B 1 gestr. TL Back-

pulver
B 150 g Joghurt

Zum Aprikotieren:
B 4 gehiufte EL

Aprikosenkonfitiire
B 2 EL Rum

I dutter in einem Topf zer-
lassen, Rohrzucker und
Ahornsirup hinzufigen und
schmelzen lassen. Niisse
unterrihren und die Masse
etwas abkiihlen lassen. Einen

Backrahmen (25 x 30 cm) auf

eines gefetteten, mit Back-
) !Pi": "*—'l'filll'-“ Backbleches
stellen, die Masse auf das

Backblech streichen

Fiir den Teig Butter oder
Margarine mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig

rithren. Nach und nach Zu
cker, Vanillin-Zucker, Zitro
nenschale und Salz hinzufi
gen und so lange rihren, bis
eine gebundene Masse ent-

standen ist.

Eier nach und nach un
terrilhren {jedes Ei etwa

Minute}.

4"."-L"..'-."|'||-.':| mit Back
pulver mischen, sicken, in
2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterrithren. Zum

Schiuss .'l:.‘:i'n'.l': unterrufiren.

Den Teig auf der Nuss-

masse vertelen, Back-

blech in den Backofen schie-

ben

Ober
180° C (vorgeheizt)

Unterhitze: etwa

Heifluft: etwa 160
(vorgeheizt)
(xas: etwa Stufe 3
vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min,

n Rand

nit einem Messer losen,

Den Kuchen

Backrahmen entfernen und
den Kuchen mit dem Back-
papier umgedreht auf ein
geniigend grofes Stiick Alus
folie stiirzen. Backpapier abs

Zenen.

7K.| m Aprikotieren dig
Aprikosenkonfitiire dul
gin Sieb streichen, etwas ins
kochen lassen, Rum unters
rithren. Den warmen Kuchol
damit bestreichen, erkalten

ASSCT.

B Tipp:

Der Kuchen hilt sieh
Tage frisch. Der Rum Sum
aprikotieren kann dutel
Wasser oder Zih‘nnﬂ

ersetzt werden,
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Ritcel-Blechkuchen mit Kiréchen

Zubereitungszeit: 55 Min.,
ohne Ziehreit

insgesani:

E:131g F:681g. Kh: 523 g,

kJ: 37976, kcal: 9073

Flir die 1. Lage:

E 300 g Butterkehse

B 250 g flissige, etwas
abgekiihlte Butter

Fiir die 2. Lage:
B 500 g Doppelrahm-
Frischkdse
B 75 g gesiebter
B Puderzucker
H 200 m| Schlagsahne
B 2 Pch. Sahnesteif

Fiir die 3. Lage:

B 200 g gemahlene,
geristete
Haselnusskerne

Fiir die 4. Lage
B 600 ml Schlagsahne
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Pck. Sahnesteif

Fir die 5. Lage:

B 2 Gldser Sauerkirschen
{je 370 g Abtropi-
gewicht)

B 2 Pck. Tortenguss, rot

Fiir die |, Lage Butter-

LI.'L*_-:' i!'l l.'il':'. 1t i:.'Z-I'.l.'I""l.'II
tel geben, den Beutel ver-
schliefen, die Butterkekse mit
einer Teigrolle fein zerdrii

chen und in eine Schilssel ge-

ben. Kekskriimel mit der But
ter gut verriibren und auf
einem geferteten Backblech
30 x 40 cm ) verteilen, mil
einem Essloffel andrilcken
einen Backrahmen darum-

v clie Masse 1o eing

2'."{'.I' die 2. Lage Frischkiise
mit Puderzucker ver

rithren. Sahne mit Sahnesteil

steif schlagen, unter den

Frischkise heben, The Masse
aul dem Butterkekshoden

verteilen.

3.‘ tr die 3.
auf der 2w

teilen.

1ge die Niisse

4.:".“' die 4. Lage Sahne mit
Vanillin-Zucker und Sah-

nesteil steifl schlagen, auf der

dritten Lage verteilen, glatt-

streichen

5]:u*_’ die 5, Lage Kirschen
auf einem Sieh abtropfen

lassen, Saft auffangen. Die

Kirschen awf der vierten Lage

Vo dem Saft J: 1

| abmessen, evel, mit

verteilen.
{500 m
Wasser erginzen. mit Torten-
guss nach Packungsanleitung
andicken und vorsichtig iiber

die Kirschen vertelen.

Den Kuchen etwa 2 Stun
den durchziehen lassen,
dann den Backrahmen vor
sichtig lGsen und entfernen

B Tipp:

Maximal 1 Tag vor dem
Verzehr zubereiten, Al
der Kirschen kiinnsn
Erdbeeren, Himbesisn
Brombeeren venwenilsl
werden,
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Rum-Haferflocken-
Schokoladen-Schnitten

Zubereitungszeif: 50 Min.

Insgesami:
E:99g F:440g Kh:374 g,
ki: 26709, kcol: 6238

Fir den Biskuitteig:
¥ 5 Eier (GriBe M)
B 2 EL heiBes Wasser
¥ 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
¥ 3 EL Rum
B 50 g Weizenmehl
#® 3 TL Backpulver
# 200 g gemahlene,
gerbstete
Haselnusskerne
B 4 EL kernige
Haferflocken

Fiir den Belag:
¥ 800 ml Schlagsahne
B 3 Pch. Sahnesteif
B 2 Pck, Vanillin-Zucker
¥ 100 g Schokoladen-
raspel
B 4 EL Rum

B 50 g Zarbitter-
schokolade

'I Filr den Teig Eier und
Wasser mit Handriihr-
gerit mit Fihrbesen auf
hachster Stafe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen,
in | Minute emnstreven, dann
noch etwa 2 Minuten schla-
gen. Rum unterrithren.

23\1:41] mit Backpulver,
Haselnusskernen und Ha-
ferflocken mischen, die Halfte
davon aul die Eiercreme ge-
ben, kurz auf niedrigster Stute
unterriihren, den Rest des
Mehlgemisches auf die gleiche
Weise unterarbeiten,

Den Teig auf ein gefette-

tes, mit Backpapier beleg-
tes Backblech (30 x 40 cm)
stretchen. Das Backblech in
den Backofen schigben,

Ober-Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: -

Gas: etwa Stufe 3
ivorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min,

Das Backblech auf einen
Euchenrost stellen, den
Boden erkalten lassen.

Fiir den Belag Sabne mit
Sahmesteil und Vanillin-
Fucker steif schlagen. Schoko-
ladenraspel und Rum unter-

riihren.

Dien ausgekiihlten Boden

mit cinem Essloffel so
aushihlen, dass am Boden
und Rand gut dic Halfte ste-
hen Bleibe, e Keitmel
[einige fibriglassen) unter die
Sahmemasse heben, die Masse
ebwas hergartig in dem aus-
gehihlien Boden verteilen,

Belag mit den zuriickges
lazsenen Kriimeln be-
streuen. Schokolade in einei
kleinen Topf im Wasserbad
auflasen, iiber die Kriimel
sprenkeln,

B Abwandlung:
Fruchtiger schmachen
Schnitten, wenn 123 &
{je 370 g Abtroply
Sauerkirschen mit S0y
Speisestarke angediehl |
auf den Boden y
werden,

B Tipp: ,
Die Schnitten lassen sl
einfrieren.
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Rucsischer Honigkvehen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Einweichzeit der
Friichte

Insgesami:
E:86 g, F:303 g, Kh: 950 g,
kJ: 31883, kcal: 7621

Fiir die Vorarbeit:
B 75 g Rosinen
B 75 g Korinthen
B 4 EL Wodka

Fiir den Teig:

B 250 g Honig

B 80 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

¥ 125 g Butter oder
Margarine

® 100 g Schweineschmalz

¥ 2 Eier (GraBe M)

M je 1 gestr. TL Zimt,
Melken, Kardamom
|alles gemahlen)

¥ & Tropfen Bitter-
mandel-Aroma

¥ 1 Fl. Rum-Aroma

B 375 g Weizenmehl

¥ 20 g Kakaopulver

¥ 4 gestr. TL Backpulver

® 125 ml {'/a 1) Milch

# 100 g gehackte Wal-
nusskerne

¥ je 50 g feingehacktes
Zitronat und Orangeat

Zum Tranken:
¥ 100 ml Wasser
B 80 g Zucker
¥ 3 EL Wodka

Fiir den Guss:
¥ 100 g gesiebter
Puderzucker
¥ 2-3 EL Wodka

¥ Walnusskernhiilften

Fiir die Vararbeit Kosinen

urd Korinthen in Wodka
eimweichen lam besten tber
Macht].

Fitr den Teig Honig,

Fucker, Vanillin-Zucker,
Butter oder Margarine und
Schweineschmalz unter
Riihren lqngam'ﬂ erwarmen,
zetlassen, in eine Schiissel ge-
ben, kalt stellen. Unter die fast
erkaltete Masse Eier, Zimt,
MNelken, Kardamom und Aro-
men rithren.

Wehl mit kakao and

Backpulver mischen, sie-
ben, portionsweise nach
und nach abwechselnd mit
der Milch unterrithren.

Eingeweichte Rosinen

e Korinthen mit Wal-
nusskernen, Zitronat unq
Crrangeal unter den Teig
rlihren. Teig auf ein gefetietes
Backblech (30 x 40 cm) strei-
chen. Backblech in den
Backofen schichen,

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C {vorgeheizt)
Heifdlutt: etwa 160 “C
inicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3
{nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min,

Honigkuchen sofort nach

dem Backen triinken.
Drazu Wasser und Zucker uns
ter Rithren etwas einkochen
lassen, Wodka unterrihren,
Honigkuchen mit Hilfe elnes
Pinsels damit bestreichen, dis
kithlen lassen.

Fiir den Guss Puder

rucker mit Wodka 2
einer dimnflissigen Mises
verrithren. Gebdck damil
streichen, mit Walnuss
hélften garnieren,

B Tipp:

Russischer Honlghil
sich verpackt in AlIS
2 Wochen lrisch
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schoko-Keks-Schnitten

Mit diesen Kreationen

werden Sie nicht

nur »echt« starke
Komplimente ernten, Sie
bekommen die jungen

Wilden auch satt,

Al
"‘:f

Iubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Festwerden des
Puddings

Insgesamt:

E:123g F:453 g Kh: 870 g,

kJ: 34821, kcal: 8322

Fiir den All-in-Teig
B 150 g Weizenmehl
B 1 Pck. Backpulver
B 125 g Zucher
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 5 Eier (GriiBe M)
B 4 EL Speisedl
B 2 EL Essig

Fiir den Belag:

B 2 Dosen Mandarinen
{Abtropfgewicht
jed2og)

375 ml(*/sl)

B Mandarinensaft

B 4 Blatt weiBe Gelatine
B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmach

B 100 g Zucker

B 500 ml (/2 1) Milch

B 1| Schlagsahne

B 3 Pck. Vanillin-Zucker

B 3 Pck. Sahnesteif

W 2-3 EL Zitronensaft

B 36 Butterkehse mit
Schokoladenguss

I Fitr den Teig Mehl, Back-
pulver, Zucker, Vanillin

Zucker, Eier, Ol und |
einer Schiissel mit Handriiths

gerdt mat Ki
1 Minute

A51E 1T

wrhesen in

schaumig schlagen

2 Backrahmen auf ein ge
fettetes Backblech
{30 x 40 cm) stellen, den leng

uf das Backblech streichen

jackblech in den Backofen

schieben

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt]
HeiBluft: etwa 160 “C
(vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min,

[7as Backblech aul sines
Kuchenrost stellen, dal

Boden erkalten lassens

4E ir den Belag Ma
nen auf ein Sheb gl
i Jassen, Sal

gen, 375 mil (Y ) chasa
abmessen, evil, mil

4oL |'l

ginzen, Gelatine nah
Fackungsanleitun eissies
chen. Pudding:"ulver il

| Fenn turbiiiing Nelig

84 Hits fiir Kids

nELie




icker und 5 nrithren
Milch hinzugeben, alles
I (4| 1 | W
it aufkochen lassen. Die eir
weichte, au rick '
ne \ e 1
1 M rin aul de I
5 n eilen
1 Carmi irticklassen

F’oPmm—Cola—Kuah&ﬂ iy

6'\. hne mit Vanillin
fucker, Sahnestell un
Fitronensaft steif schlager
etwa die Hilfte auf r Pud
dingmasse 10 ]

155 Buitt £ I er
Schokoladenseit 1

I rieilen.
Belag } Stunden f

n II 1

Iubereitungszeit: 30 Min.

Insgesamt:
E:95g F:239g Kh:913 g
kj: 26444, kcal: 6315

Fiir den All-in-Teig
B 300 g Weizenmehl
B 40 g Kakaopulver
B 1 gestr. TL Backpulver
B 300 g Zucker
B 4 Eier (GroBe M)
B 1 Fl. Zitronen-Aroma
N 200 g Butter oder
Margarine
B 150 ml Buttermilch
B 150 ml Coca-Cola
® 30 g Popcorn

Fir den Guss

N 40 g Butter

B 35 g gesiebtes
Kakaopulver

B 75 ml Coca-Cola

B 300 g gesiebter
Puderzucker

W 30 g Popcorn

B evil. Weingummi-
Flischchen oder

Friichte
Fur den Tei I,
l 1 Ba Uver mischer
in e Rithrachiisse] sie
1. Fucker, Ei Y na, But
( largarine, Bu
m wa-Cola
1zugeben und Minut
mit Handriih t tithe
esen auf hachster Stufe o
i it i
len
las Popcorn unterh
2:'| le gefettet
Backb 40 cm) stred
n. Das Backblech in d
Bacl 1l
) Unterhitze
etwa 180 °C {vorgeheizt

HeiBdluft; etwa 160 °(
vorgeheirt

(zas: etwa Stufe 3
-.-.|E'_|,||.i.-'|

Backzeit: etwa 25 Min.

fen Kuchen etwas abkiihlen

4: (r den Guss Butter, K&
a0 und Coca-Cola in
e Topt zum kochen
bringen und ku

ssen. Den Topf von der

¢ einkochen

Kochstelle nehmen und de
‘uderzucker

Dren heifien Guss aul Ul
5|.'||'.-.. rmen Kuchen geli
uriicklassen)
I darliber shivusg
und mit Hilfe eines Tk

Qe e1nes |:'I.'I!.'_.'!'I'-l'llllldllm
mit dem restieis
uss DESPre nbeln, Naeh

unterrihnen

WS Lallss

tuichens

ben mit Weingummi#l
chen oder Frochten g

N Tipp:

Der Kuchen kann stall Sl
Puderzucherguss sl IS
200 g zetlassens Sehhalai

lberzogen waiden
3
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Schneeballkvchen

Zubereftungszeit: 90 Min.

Insgesamt.
E: 103 g, F: 4509, Kh: T24 g,
ki: 32204, kcal: 7698

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (Grifie M)

3 EL heiles Wasser
150 g Zucker

150 g Weizenmehl

15 g Speisestarke

1 gestr. TL Backpulver

Flir den Belag:

10 Blatt weille Gelatine
B 2 groBe Dosen
Mandarinen |Abtropf-
gewicht je 420 g)

150 ml Mandarinensaft
80 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker
100 g Orangen-
Getrankepulver

600 g Schmand

400 ml Schlagsahne

Fir die Schneebaille:

4 Blatt weille Gelatine
400 ml Schlagsahne
50 g Lucker

1 EL Kaffee- oder
Kakaopulver zum
Bestiuben

mit wif hich
Stufe in | Minute schaunmg
dagen. Zucker in 1 Min
Lren N 1]
Minuten schlagen

l: ir den Teig Eier und
Wasser mit Handrilthrgerit
¥iih ) r T

i 5¢

2 Mehl mit Speisestirke
und Backpulver mischer

( te dan d
1 siehe f £
1E I ol ILETTLS il
I 5 Mehlgs sches aul
11 _LI.I.|':. rtur Il.'l
3.|'|.. Backrahn uf
e1n gefettete nehlie
tackblech X4 n) st
en, | ] 1 Bac
ch vertelen, glatt streichen

Sofort backen
Ober-/Unterhitze:
180-200 “C (vorgeheiz!
Heiffluft:

Das: etwa Stute 3
'.u'-.::'|||,:|_.'[

Backzeit: etwa 12 Min

15K
5'. len ( in
nach | u eitung
i 1. M 1 i
ein Siel 1, Saft auffang
| n on al
ick inillin-Zucker, Ge
Ak il mand
rrithr

B Abwandlung:

Statt der Mandarninen kinnen
auch fein gewlirfelte Pfirsiche
oder Aprnikosen venvendet

werden

il raturat

ich), Gela i

en Mandarinensaft zur
Schmandmasse geben. Wenn
die Masse anfingt dicklich zu

rden, steit et
Sahne und Mandarinen ur
terheben und auf der Biskuit
platt terlen, ganz fest
werd 5 Stiicke ma
kieren. Den krahmen vor

nt ¥ 1 und entlernen

neebille Geli

7|.| die Schneebd
tine nach Packungs

schlagen, Zucker und die aul
gelaste Gelatine unterrhneig

1z stedf schlagens

Masse etwas fest werden
8.. ween, aber nur so festy
tass man noch mit HiS Sl
Eisportionierers 36 Kugein
formen kann. Jeweils | I\uﬂ
il ein Kuchenstick seti
und fest werden lassen: MM
K fiee-

scder Kakaopulvel
stiuben
B Tipp:

Wer keinen Eisporiinnisiss
besitzt, kann auch mi }“
von 2 Ess|tfeln Noeken

Schneebilles Toimen
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Sﬂpaéheaﬁikuc/hcn

Zubereitungszeit: 60 Min.

Insgesami:
E:140g F: 426 g, Kh: 473 g,
kJ: 27235, keal: 6505

Fiir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GriBe M)
B 3-4 EL heilles Wasser
B 125 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fir den Belag:

B 1 Pck. Kise-S5ahne-
Tortencreme

B 200 ml Wasser

® 500 ml ('/: 1) Schlag-
sahne

B 500 g Speisequark

Fiir die »Spaghettia:
B 600 ml Schlagsahne
B 100 g Multivitamin-
Getrinkepulver
B 1 Pck. Kise-Sahne-
Tortencreme
B 200 ml Wasser

Fiir das Erdbeerpiiree:
B 500 g Erdbeeren
B 1 Pck. Dekorzucker
(je 20 g) aus der Kise-
Sahne-Tortencreme-
Packung

l Filr den Teig Eier und
Wasser mit Handriihr-
gerit mit Rihrbesen auf
htchster Stufe in | Minute
schaumig schlagen. Zuc ker
mit Vanillin- Zucker mischen,
in | Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten schla-
gen. Mehl mit Speisestirke
und Backpulver mischen, die
Hilfte davon auf die Eier
creme sieben, kurz auf nied-
rigster Stufe unterrithren
Den Rest des Mehlgemisches
auf dieselbe Weise unter-

arpeiten.

231:.'. leig auf ein gefettetes
Backblech (30 x 40 cm)

verteilen, glatt streichen.
Backblech in den Backofen

schieben und sofort backen

Ober-/Unterhitze:
etwa 200 “C {vorgeheizt
Heiffluft:

Gas: etwa Stufe 4
{vorgeheizt

Backzeit: 10-12 Min

3.' Jas Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, die

Biskuitplatte erkalten lassen.

4'.--..: den Belag die Kise-
Sahne-Tortencreme nach

Packungsanleitung mit
den angegebenen Zutaten

zubereiten.

5|".:i:.':: Backrahmen um
die Biskuitplatte stellen

[ie Tortencreme auf der
Platte verteilen, glatt strei

chen, [esl we rden lassen.

Fiir die »Spaghetti= die

Schlagsahne steif schia-
gen. Das Getrinkepulver mit
der Kise-Sahne-Creme ver-
rithren. Wasser hinzufiigen
und mit einem Schneebesen
/: Minute verriithren. Ge-

schlagene Sahne unterheben,
Die Masse in eine Kartols

ben und wie Spaghettinester

auf die Kisemasse driicken:

Fiir das Erdbeerpiiree dig

Erdbeeren putzen, wits
schen, abtropfen lassen. Ml
dem Dekorzucker plrierems
Kurz vor dem Servieren dal
Erdbeerpiiree portions
auf den Spaghetti vertellsm
[Das restliche Erdbeerplires

dazu servieren.

B Tipp:

Ohne Erdbeerplies I
Kuchen gefriergaaignst
der Erdbeeren sch
auch Himbeeren sehi gl
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Stachelbeerkuchen mit Waldmeister

Iubereftungszeit: 70 Min.,
ohne Gehreit

Insgesamt:
E:115q.F:292g. Kh: 728 g,
kJ: 26086, kcal: 6232

Fiir den Hefeteig:

B 300 g Weizenmehl

B 1 Pck. Trockenhefe

B 60 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 1 Ei (GriBe M)

B 75 ml lauwarme Milch

B 75 g 1erlassene,
abgekilhlte Butter oder
Margarine

Flir die Quarkcreme:
B 375 ml (*/« 1) Milch
B 2 EL Iucker
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
® 250 g Magerquark
B 50 g zerlassene Butter
B 1 Ei (Grifle M)

Fiir den Belag

B 750-1000 g Stachel-
beeren aus dem Glas,
gut abgetropft

Flr die Buttercreme:
B 375 ml (*/s 1) Milch
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
B 3 EL Zucker
B 175 g weiche Butter

Fiir den Guss

B 1'/: Pck. (3 Beutel)
Gitterspeise Wald-
meister-Geschmack

B 4 EL Zucker

B 600 ml Wasser

Teig Mehl in eing

I Firden T
Rilhrsc

wisse] sieben, mit
der Trockenhefe sorgfiltiy
vermischen. Alle (ibrigen £
taten rutuig

taten mit Hand

e

gerit mit Knethaken

chst auf miedrigster, ¢
wf hischster L et
Minuten em Teig ver
arbeite

3| ben T E FURGCE kt s
dATlge EINEM Warnien

er verrithren
n aufkochen und

5;:? gegangenen Teig aus

der Arbeitsfliche |

Schiissel nehmen, auf
urz durch
kneten, in einer gefetteten
elitangsch e [ 30 x 40 cm)
ausrollen. Die Quarkcreme
auf den Teig streichen. D

abgetropfien Stachelbeeren

darauf verteilen. D
fangschale in den Backofer

schieber

Ober-/Unterhitze:
etwa 200 “(
Heilfluft: etwa 180 “(
{vorgeheizt

Gras: Stufe 34

vorgeheizt)

(vorgeheizt
Backzeit: etwa 25 Min.

6| e Fettfangschale auf
einen Kuchenrost stellen;

den Kuche

1| ir die Buttercreme eingn
Vanillepudding nach der

ickungsaufschrift (aber nug

erkalten i.lk'\kl'.

mit 375 ml Milch) zubereitem

e Butter BES(C h'l'll.'l\hH
rithren, loffelweise den erkil
teten Pudding unterrihnens

larauf achten, dass Bulter
und Pudding die gleiche I8
peratur haben {da sonst
die sogenannte Gerinnung

ntritt). Die Buttercreme i
einen Spritzbeutel mit ol
grofer Sterntiille fillen
gitterartig Tuff an Tall Sl
Cebdckoberfliche spriteeng

kalt stellen.

8| he GOt terspeise iy
Packungsanleliumng
mit den oben angegl

Zutaten zubereiton, Kl
vor dem Gelieren UDSEES
Buttercremetully el

sollen ganz in .-mh-ll‘*

versinken, Kalt stellen
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Briketts a [a Mamma

Zubereitungszeit: 70 Min. IE.-- n Teig Ol und 2 3 tifangse uf e
ke i hrschiissel o rost st n.

}nsgemmt: geben und mat Handriihr ) erkalten lassen

E: 164 g. F: 800 g. Kh: 1065 gerdt mit Rithrbesen verri

g- k.f.' 51385. kfﬂ';.’ 12383 ren. Eier nacl wch 4 1 en Guss Schokola L
L | L o

Fiir den Rihrteig Minut in ¢ 1 Topf zum Kochen
B 150 m| Speisedl wringen, vom Herd nehmen
B 300 g Zucker 2 hl mit Backpulver mi Schokolade zufilgen und so
B 6 Eier (Grofie M) schen, sieben, abwech ge rithren
B 300 g Weizenmehl selnd portionsweise mit Milcl tindig geldst hat. Zucker und
B 1 Pch. Backpulver auf mittlerer Stufe unter tter ebenfal lie warme
B 150 ml Milch hren (nur so viel Milch ver Masse rithren, aufltser

Fir den Guss i 1 vom Laoffel Eil [y 5 wickplatte in Recht
B 400 g Lartbitter- ine gefettete Fettfan; ecke von 8 x 4 cm schnel
schokolade schale geben, glatt streichen den, Jedes =Brikett« einzeln
B 500 ml {"/2 1) Milch mit Hilfe von 2 Gabeln in dén
B 130 g Zucker Ober-/Unterhite: ctwa G ien, sofort in Ko
B 250 g Butter 80 “C [vorgeheizt wraspeln witlzen und aul
HeiBluft: etwa 160 °( nem mit Backpap -..F|"|.'||-'H-

B 300 g Kokosraspel vorgeheizt ten Kuchenrost fest werden

(as: etwa Stute 3 ssen oder die sBrikettss mi
vorgeheizt dem Schokoladenguss Ubel

Backzeit: etwa 30 Min giefen und mit _\l-!n.l-ﬁ.l.l\'lq'lﬂ

B Tipp:

Briketts halten sich, Wi
vollstindig mit G D
zogen sind, stwa | Woehe

frisch
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Everybody's dari mg_

Iubwefrungueet -15 Min. l r den Teig Eier mit 3I-:I:.I...| f einen Kuchen
writhreerit mit Rithr t stellen, Biskuitplatte

Insgesami: sesen auf hichster Stufe in erkalte S5ET

E:74 g F:145g, Kh: 532 g, | Minute schaumig schlager

ki: 16211, kcal: 3875 Fucker und Vanillin- Zucker 4I‘JI.':|E"|..'_ '-|'L- -

1 M

mischen, in
Fur den Biskuitteig: streuen, dann noch etwa streichen, erhitzen, das er
4 Eier (GriBe M) ) Minuten schlagen. Meh kaltete Gebdck damit diinn
100 g Zucker Speisestirke, Kakao und sestreichen
1 Pch. Vanillin-Zucker Backpulver mischen, die
100 g Weizenmehl| Hilfte davon auf die Eie 5 Mascarpone, Joghurt und
40 g Speisestirke creme sieben, kurz auf nie
20 g Kakaopulver rigster Stufe unterrithre iiber die Konfitiire streichen,
1 TL Backpulver ben Rest des Mehl-Gemi mit einer Gabel oder einem

it die gleiche Weise lortenkamm Wellen ziehen.

Fiir den Belag interarbeit Deen Kuchen in 24 Stiicke
B 150 g Aprikosen- Quadrate) einteilen

Zucker verrithren. Creme

konfitiire Den Teig auf ein gefette
B 250 g Mascarpone 2 remchltes Backblech 6|:. s Quadrat mit einer
N 200 g (1 Becher) 30 x 40 cm) streichen. Sofor

Litronenjoghurt backen Friichte belegen. Mit Puder
B 1 EL Zucker ucker bestiuben
B 1200 g gemischte Ober-/Unterhitze:

Friichte, 7.B. etwa 200 °C (vorgeheizt

Pflaumenhélften, Heiluft:

Kiwischeiben, Gas: etwa Stufe 4

Erdbeerhilften, vorgeheizt

Aprikosenspalten, Jackzeit: etwa 12 Min

Blaubeeren,

Johannisbeeren,

Melonenkugeln

Sorte vorbereiteter

B Puderzucker zum
Bestiuben B Tipp:

Maximal 1 Tag vor dem
Verzehr zubereiten, Lin e
Frichten basseren Hall i
geben, die Frichte susitsliel
nit Tortenguss (500 mi Sl
Wein oder Wasser umil

2 Packchen Tortenguss)

Uberziehen
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n

Orargf,n@oh&

mit weissem Schokoladenzvss

Zubereitungszeit: 35 Min.

Insgesamt:
E: 82 g. F: 298 g. Kh: T80 g.
kJ: 26386, keal: 6304

Fiir den Riihrteig:

B 300 g Butter oder
Margarine

¥ 300 g Zucker

B 1 Pch. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 5 Eier (GroBe M)

B 300 g Weizenmehl

B 2 gestr. TL Backpulver

B 2 Pch. Feine
Orangenfrucht

Fiir die Tranke:

B 200 ml Orangensaft

B Saft von 1 Zitrone

B 75 g Zucker

B 1 Pck. Feine Orangen-
frucht oder abgerie-
bene Schale von
1 Orange (unbehandelt)

Fiir den Guss:

B 200 g Citrus-Butter-
milch-Schokolade oder
andere weille Schoko-
lade mit Lemon- oder
Orangengeschmack
igibt es meist nur im
Sommer)

I Fiir den Teig Butter oder
Margarine mit Handriihr
gerit mit Rithrbesen auf
hischster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterrithren, so lange
rithren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist.

Eier nach und nach un
territhren (jedes Ei etwa
{1 Minute), Mehl und Back

pulver mischen, sieben, por

tionsweise auf mittlerer Stufe

unterruinren. 4 '|I'.'.fIE.'1.'I'IH ucht

unterrunren.

3[]:'|' leig auf einem
-.‘IL'l.'.'['.L".L'I'I Backblech
(30 x 40 cm) verteilen und

glatt streichen. Backblech in

den Backofen schieben.

B Abwandlungen:

Statt Orangenfrucht und -saft
Zitronenschale und -saft
verwenden. Schmeckt sehr
frisch. Es passt auch Puder
uckerguss (200 g gesiebten
Puderzucker mit 3 Essliffeln
Orangen- oder Zitronensaft
glatt riihren).

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Min.

[Das Backblech auf einen

Kuchenrost stellen.

5!'“' die Trinke alle Zuta-
ten verrithren, den noch
warmen Kuchen mehrmals
mit einem Holzstibchen eins
stechen, die Trinke darliber
verteilen, den Kuchen erkaltem

lassen.

6| iir den Guss Schokolag
n Stiicke brechen, in

einem kleinen Topf im
serbad bei schwacher Hitsgs
zu einer geschmeidigen
verrithren. In einen kiel
Gefrierbeutel geben, eing
kleine Spitze davon a
den und den Kuchen dig
damit besprenkeln, Nagl
lieben mit Orangen:

garneren.

B Tipp:
Kuchen portion
frieren, halt sich
auch 1-2 Tage
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Butterkekskuchen mit Stachelbeeren

Iubereitungszeit: 50 Min. Fir den Teig Eier mi Fiir den Belag Stachelbe
I I hrgerit mit | 5 wuf einem Sieb a
Insgesamt: n auf hischster Stufe in tropfen lassen, den Saft dabei
E:81 g F:323 g Kh: 654 g, Vinute schaumig schlager auffaneen und 00 ml davo
kJ: 25984, kcal: 6213 Fucker mit Vanillin- Zucker thmessen, evil, mit Wasse
1 1 Minute & uffiillen
Flr den Biskuitteig reven, dann noch etw
B 4 Eier (GroBe M) 2 Minuten schlagen 6| 15 Pudding- Pulver mi
B 125 g Tucker etwas Stachelbeersaft in
B 1 Pck. Vanillin-Zucker 2" I, Pudding- Pulv einem klein pf anrihre
B 100 g Weizenmehl und Backpulver hen fann den rest 1 Saft hir
B 1 Pck. Pudding-Pulver lie Hillfte davon auf die Eier ufilgen, unter Rithren zum
Vanille-Geschmack eme sieben und kurz auf Kochen bringen und gut auf-
B 2 gestr. TL Backpulver rigster Stufe unterr{thren.  kochen lassen. Die Stachel
les Meh i . rt unterheben, di
Fiir den Belag if dieselbe Weise unterarhs Masse auf der Biskuitplatte
B 2 Gliser Stachelbeeren  1on vert ind abkiihlen lassen
(Abtropfgewicht
je 390 g 3 inen Backrahme i 7| e Sahne mit Sahnesteil
B 6500 ml Stachelbeersaft ein gefettetes, gemnehltes wd Vanillin-Zucker stell
B 2 Pck. Pudding-Pulver fackblech (30 x 4 hlagen und auf die Stachel
Vanille-Geschmack stellen, den Teig auf das B ermasse streichen, Die
B 750 ml (*/: 1) Schlag- slech streichen. Das Back Butterkekse nebeneinander
sahne ech sofort in den Backofen larauf verteile
B 3 Pck. Sahnesteif |
B 3 Pck. Vanillin-Zucker 8| iir den Guss Schokolags
B etwa 32 Butterkekse Ober-/Unterhitze: 1 Stilcke brechen, mit
twa 200 “C (vorgeheizt lem Kokosfett in einem Kigl
Flr den Guss Heiffluft nen Topf im Wasserbadl B
B 100 g Zartbitter- (as: etwa Stule 4 ywacher Hitze schmelsen
schokolade vorgeheiz issert. Auf jeden Keks elnsiies
B 10 g Kokosfett Backzeit: etwa 12 Min dicken Klecks Guss gelsen i
B 25 g gehackte Pistazien mit Pistazien bestreugn '
4 Yas Backl i @ I
ichen
y tplatte erkalten lassen
inen Backrahmen darum B Tipp:
I Den Kuchen nach Daelisiis

mit Krokant, Schokatulls SHs
Schokoraspeln garmisisn
Der Kuchen [§sst shch gebiig

1-2 Tage aufbewaliren
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Riesen-Schokokaramell-Schnitten

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkdhlzeit fir den
Karamell

Insgesamit:
E:74 g F:375g, Kh: 610 g,
ki: 26457, keal: 6323

Vararbeit:
B 1 Pck. (400 g) Riesen-
Schokoladenkaramell
B 1| Schlagsahne

Flir den Biskuitteig:

4 Eier (GriBe M)

1 EL heifles Wasser
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl|

15 g Speisestirke

15 g Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver

Fir den Belag:

3 Pck. Sahnesteif
nach Belieben Riesen-
Schokoladenkaramell

l Fiir die Vorarbeit Riesen-
Schokoladenkaramell mit
der 5ahne in e¢inen Topt

geben, unter Rithren zum Ko

ladenkaramell geschmolzen

1st.

2:*“: Masse in eine Rithr
schilssel geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und
{ber Nacht {mindestens

1 den Kiihl

schrank stellen

12 Stunden) i

Fiir den Teig Eier und

Wasser mut Handrithe
gerdt mit Rihrbesen auf
hichster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen,
n | Minute einstreuen, dann
woch etwa 2 Minuten schla

R

4\'-:|| nit Speisestirke
Kakao und Backpulver
nischen, die Hilfte davon auf
die Eiercreme sieben, kurz auf
nedrigster Stufe unterrithren
den Rest des Mehlgemisches
auf die ._.'|:.Il. 18

rbeiten. Den

€15¢ unter

Teig auf einem
gefetteten, gemehlten Back-
blech { 30 x 40 cm) verteilen
glatt streichen. Das Backblech
n den Backofen schieben und

sofort backen.

U'nterhitze:
etwa 200 “(
Heilluft:

Cras: etwa Stute 4

Oher

'&II!':._'LI_'hl. 1ZL)

vorgeheirt
Backzeit: 12

5[ ras Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, Bis

kuitplatte erkalten lassen.

15 Min.

Einen Backrahmen darum-

stellen.

6} iir den Belag Karamell-
sahne mit Sahnesteif steil

Verzieren

schlagen, etwas zum
zuriicklassen und auf die
abgekithlie Biskuitplatte streis

chen

7 Restliche Sahne in einen

Spritzbeutel mit Lochitille
fidllen, Tuffs auf den Belag
spritzen. Nach Belieben mil
halbierten Riesen-Schokolis
denkaramell verzieren,

Backrahmen entfernen.

B Tipp:
Schnitten lassen sich ahng
Schokokaramedl-Gamitug
portionsweise einfriemsn
Maximal 1 Tag vor dem
zehr zubereiten. Dan

mit 4-5 Essldffeln glalt
gerlihrter Aprikosenk
bestreichen, bevor die
Sahnemasse aulgestilohsn
wird.
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Schokoladen-Buttermilch-Schnitten

mit Cremefillung.

Zubereitungszeil: 55 Min.

Insgesamt:
E: 100 g, F: 585 g, Kh: 800 g,
lJ: 38241, keal: 9132

Fiir den Rilhrteig
B 250 g Butter oder
Margarine
B 250 g Zucker
1 Pck. Bourbon Vanille-
Tucker
4 Eier (Griie M)
150 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
35 g Kakaopulver
etwa 150 ml Butter-
milch

Fiir die Karamellsplitter:
200 g Iucker

B 50 g abgezogene,

B gehobelte Mandeln

Flir die Cremefiillung:
B 2 EL Orangen-
marmelade
B 250 g weiche Butter
B 1 Becher (500 g)
Schokoladenpudding
(Kiihlregal)
B 100 g Kokosfett

l Fiir den Teig Butter oder
Margarine mit Handrilhs
gerdt mit Riihrbesen auf
hichster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker und Vanille- Zucker
unterrithren, so lange rithren
bis eine gebundene Masse
entstanden 15t
Eier nach und nach un
territhren (jedes Ei etwa
Minute). Mehl mit Back-

pulver und Kakao mischen,

sichen, portionsweise abwech

se
muttlerer Stule '.IZ'.-l.'Zr..E'.l'.l'
nur so viel Buttermilch ver
wenden, dass der |l.'|!.; schwer

reiffend vom Litfel Fille

3: }en Teig auf einem gefet
teten, mit Backpapier be

legten Backblech (30 x 40 cm

verteilen und glattstreicher
Backblech in den Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa
180 “C (vorgeheizt
Heildluft: etwa 160 “(
vorgeheizt)

(as: etwa Stufe 3
vorgeheizt

Backzeit: etwa 20 Min.

4‘~_.r~-:': nach dem Backen
den Kuchen am Rand

lisen, mit dem Backpapier

nd mit der Buttermilch auf

s

abziehen, auf die Arbeits-

fliche oder auf Backpapier

LI LR

stiirzen, das Backpapier ab-
giehen und den Kuchen erkal
ten lassen. Der Linge nach

halbieren

Fiir die Karamellsplitter

Zucker in einem Topf bei

schwacher Hitze auflésen,
etwas karamellisieren lassen,
Mandeln
A lutolic

rrithren, auf

un

I.'i.-;'ll. dusfinan=
derstreichen, fest werden

155CTY

Gt-.lr die Cremefitllung dis
eine Halfte des Kuchens

mit der Orangenmarmelads
sestreichen. Butter geschmigi
dig rithren, nach und nach
den Schokoladenpudding
Zimmertemperatur) unisess
rithren. Das Kokosfett erhils
zen und sofort unterrithneg

e Hilfte der Creme

eine Bodenhillfte st
chen, die andere Bode
darauf geben, etwas sl
cken. Den Rest der Creime
den oberen Boden sl
und evtl, auch die Selten
streichen, Kalt stellen &

in Schnitten tedlen,

Karamellplatie in
grofe Suicke hroy
die Schnitten damii g
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Mit diesen Rezepten

sollten sie sich

nicht gerade in Threr

Diitphase beschiftigen.
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aletta-Bienenstich

Fiir die Fiillung:
B 1 Pch. Galetta
B (zum Kaltanriihren)
Insgesamt: B 500-600 ml Schlag-
E:80g, F: 252 g, Kh: 408 g. sahne
ki: 18382, kcal: 4393

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Kuhizeit

Fiir den Biskuitteig:

B 4 Eier (Grife M)

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. geriebene
Zitronenschale

B 150 g Weizenmehl

B 15 g Speisestirke

B 2 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreuen:
B 100 g abgezogene,
B gehobelte Mandeln
B 20 g Tucker

106 Kistlich mit Sahne & Creme

ein leicht
it Backpapies

auf der Halfied
1. Backblech

Ober-/Unterhitze: el
200 °C [vorgeheizet)
HeiBluft: etwa 180 %€
(vorgeheizt)

CGras: etwa Stufe 4
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 M
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53.!1L|~|;'-. 1 mit Biskuit-
platte 10 Minuten auf

einem Kuchenrost erkalten
lassen, dann vorsichtig den
Rand mit einem Messer losen

und die Flatte mit den

Backpapier umgedreht auf die

Arbeitsiliche stiirzen, das
Backpapier vorsichtig ab-

LUEDED.

Fflavmenmvskuchen mit Schmand

6[ en Kuchen etwas ab
kithlen lassen, dann so
halbieren, dass 2 Hilften ent

stehen, eine mit und eine
ohne Mandeln.

1E-"..r die Fillung Galetta
nach Packungsanleitung
aber mit der angegebenen

.\'_:':"IJ_'. Sanne

1ufschlagen

und sofort auf der Gebick
hilfte ohne Mandeln verstrei-
chen. Die Hilfte mit den Man-
deln nach oben darauf geben,
etwas andricken, das Ganze

etwa 2 Stunden kalt stellen
Den Kuchen, am besten
mit einem elektrischen

Messer, in Stiicke schneiden

Zubereitungszeit: 30 Min.

Insgesamt:
E: 92 g. F: 492 g, Kh: 893 g,
kJ: 36345, keal: 8684

Fiir den Teig:

B 4 Eier (GriBe M)

B 250 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Tucker

B 125 ml ('/s ]) Speisedl

B 150 ml Orangen-
limonade oder Fanta
Orange

B 250 g Weizenmehl

B 3 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

W 1-1'/: Glaser (je 450 g}
Pflaumenmus

B 500 ml {'/1 1) Schlag-
sahne

B 3 Pck. Sahnesteif

B 3 Pck. Vanillin-Zucker

B 600 g Schmand

Zum Bestreuen:
B Zimt-Zucker-Gemisch

I Fiir den Teig Eier, Zucke:
und Vanillin-ZAucker mat

Handrithrgerit mit Rihrbe
sen aut hischster stule gut

| Minute schaumig schlagen
() und Orangenbrause oder

Fanta unterrithren.

2:\'; hl und Backpulver mi
schen, steben und por

tionsweise auf mittlerer Stufe

unterriihren. Einen Backrah
men auf ein gefettetes Back-
blech {30 x 40 cm) stellen
den Teig auf das Backblech
streichen. Das Backblech in

den Backofen schieben

Ober-/Unterhitze
ctwa 180 °C (vorgeheizt)
HeilSluft: etwa 160 “(
(vorgeheizt)

Gas: elwa Stule 3
vorgeheizt)

Backazeit: etwa 25 Min.

3[ ras Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den

Kuchen erkalten lassen

4f' ur den Belag Pllaumens
mus auf dem Kuchen vers

telen.

5‘~.1||11-.- mit Sahnesteil und
Vanillin-Zucker steif
schlagen. Den Schmand v

rithren und die Sahne unigs

heben

6: yie Masse auf dem PUSES
menmus v i.'r'l'.rL']LI'Ifn.

Schmand-Sahne-Masse i
Hilfe einer Gabel verzisniiy
mit dem Zimt-ZuckersCis
misch bestreuen. Den kS
rahmen vorsichitig mit MR
cines Messers 0sen il

[ernen.
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Schoko-Birmen-Kuchen mit Schmand

Zubereitungszeit: 40 Min. Fiir den Teig Mehl, Speist
I~:..|L: Kakao und Back
Insgesamt: pulver mischen und in eine
E:87 g F:532 g Kh: 656 g, Rihrschiissel sieben. Zucker,
ki: 33478, kcal: 8003

Vanillin-Zucker, Salz, Eier

und Butter oder Margarine

Fir den All-in-Teig: dazugeben und in 2 Minuten

B 150 g Weizenmehl nit Handrithrgerit mit Rithr
B 50 g Speisestarke besen auf hiéchster Stufe zu

B 15 g Kakaopulver einem glatten Teig verarbe
B 4 gestr. TL Backpulver ten

H 200 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker 2| ie Schokoladen-Raspel

B 1 Prise Salz nterrithren. Einen Back
B 4 Eier (GriiBe M) ahmen auf ein gefettetes
B 200 g weiche Butter Backblech (30 x 40 cm) stel

oder Margarine len, den Teig auf das Blech
B 100 g Schokoladen- streicher

Raspel
3i yie Birnen auf emem
H 2 Dosen Birnen Sieb abtropfen lassen, da

(je 460 g Abtropf- bei den Saft auffangen unc
gewicht) 50 ml fibr den Belag abmes
sen. Dhe Birnen in feine Spa

Fir den Belag: ten schneiden und auf dem

B 400-500 ml Schlag- leig verteilen. Das Backblech
sahne in den Backoten schieben

B 30 g gesiebter
Puderzucker Ober-/Unterhitze: etwa

B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Pck. Sahnesteif

¥ 600 g Schmand

B 50 ml Birnensaft

180 *C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °(
vorgeheizt) Gas: etwa
Stufe 3 (vorgeheirt
Backzeit: etwa 25 Min.
Zum Verzieren und
Garnieran
B Puderzucker
B Kakaopulver
B Schokoladenornamente

4| yas Backblech auf einen
Kuchenros: steller

den Boden erkalten lasse

5h r den Belag Sahne

1 Minute ansch Agen. -
derzucker mit Vanillin-Zuckes
und Sahnesteif mischen,
hinzufiigen und die Sahne

vollkommen steif schlagen

6‘*.|||:: and mit Birnensaft
verrithren, Sahne unter-

f dem Boden

CDEn und au
verteillen. Den Bels g mut Hilfe
eines Loffels verz
Backrahmen vorsichtig mit

eren. Den

L r YTy LT
5 WICASCTS WASETH .a.lll

7i'.|.'. rrucker und Kakan
mischen, auf den Kuche
sichen und mit den Schokolas

denornamenten garnieran,

Kuchen in Sticke schneldems

B Tipp:

Ohne Puderzucker und
Kakaopulver ist der Kuchen
gefriergeeignet. Maximal

1 Tag vor dem Versehe il
reiten. Statt Bimen signes
sich auch Aprikossn il
Aprikosensalt,
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Schwedischer Sahneblechkuchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Festwerden

Insgesamt:

E:118g F:324g. Kh: 738 g.

k: 27453, keal: 6552

Fiir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GriBe M)
W 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 125 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
N 1 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

B 4 Blatt weille Gelatine

B 3 Eiweil (GriBe M)

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 80 g Tucker

B 750 ml (*/+ 1) Milch

W 3 Eigelb (GréBe M)

B etwa 8 Apfel (1,2 kg)

B 2-3 EL Zitronensaft

B 750 ml (*/4 ) Schlag-
sahne

B 2 Pck. Sahnesteif

B 3 EL Zitronensaft

B 50 g Puderzucker

B 100 g Schokoladen-
Raspel oder gehackte
Pistazienkerne

B Apfelspalten

B Zitronensaft

I Fiir den Teig Eier mit
Handrithrgerit mit Rihe

besen auf hachster Stufe in

1 Minute schaumig schlagen
Zucker und Vanillin- Zucker
mischen, in 1 Minute ¢in-
SLrEUEn, QAN Mo h efwa

2 Minuten schlagen.

2.‘-Ic:t§ mit Speisestirke
und Backpulver mischen,
die Hilfte davon auf die Eier
creme sicben, kurz auf nied-
rigster Stufe unterriihren, den

Rest des Mehlgemisches auf

die gleiche Art erarbeiten
Eimnen Backrahmen auf
ein gefettetes Backblech

30 x 40 cm) stellen, den Teig
auf das Backblech streichen,

sofort backen.

Ober-/Unterhitze: etwa
200 °C (vorgeheizt)
Heilbluft:

(as: etwa Stufe 4
(vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Min.

[Mas Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, die

Biskuitplatie erkalten lassen,

4} iir den Belag Gelatine
nach Packungsanleitung
einwelchen. Emweib steif schla-

gen. Pudding-Pulver und

Zucker mit etwas von der

Milch anrithren, Eigelb un
territhren, Den Rest der Milch
zum Kochen bringen, ange
rihrtes Pudding- Pulver hin-
zuligen, unter Rihren gut

aufkochen lassen

55-.'h':': das steif geschla
gene Eiweill und die ein-

BEWeIL hil.'.-.!..ﬁj_..'t driickte
Gelatine unterriihren. Mit
Klarsichtfolie rudecken, kalt

stellen

6.‘1l.|."r..| schitlen, vierteln,
entkernen und reiben, S08

fort mit Zitronensaft betriius
feln, unter den abgekihlten
Pudding heben. Die Aplels
puddingmasse auf der Biss

kuitplatte verstreichen,

1 Sahne etwas anschiageny
Sahnesteif, Zitronensall

und Puderzucker unterrihi®
ren. Sahne vollkommen
schlagen und auf die Apfels
puddingmasse streichin
2 Stunden fest werden|
Mit .‘x|:x:’h:-l.!ul|:rl-|lj.ll.in'|ll
oder Pistazienkernen hes
streven, mit mit Zitn
betriaufelten Apfelspalien

MICrETl.

Den Backrahimen
sichtig mit Hille
Messers |Bsen und el
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Iubereitungszeif: 60 Min.,
ohne Festwerden
der Gdtterspeise

insgesamt:
E:170g F:398g, Kh: 714 g,
kJ: 30857, keal: 7374

Flir die Gotterspeise:

B 1 Pck. (2 Beutel)
Gitterspeise Zitronen-
Geschmack

B 100 g Zucker

B 750 ml (*/s ) Wasser
oder Apfelsaft

Fiir den Teig:
W 125 ml {'/s ) Speised]
B 125 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Pck. Zitronenschale
B 2 Eier (GriBe M)
B 125 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 100 ml Milch

Fiir den Belag:

B 3 Dosen Mandarinen
{Abtropfgewicht
je175g)

B 1 Beutel (aus 1 Pck.)
Zitronen-Gotterspeise

B 125 g Zucker

B 300 ml Mandarinensaft

B 600 g Philadelphia-
Kise

® 500 ml ('/: ) Schlag-
sahne

B 2 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir die [:':"I[t‘l':-].‘l.'i.\i.'

Gotterspeise mit Zucker
und Wasser oder Apfelsaft
nach Packungsanleitung zu-
bereiten, in ein flaches Gefild
knapp |

und fest werden lassen (am

cm dick ausgiefien

besten Giber Nacht).

25'.|.‘ den Teig Ol in eine
Rithrschissel geben,

Zucker, Vanillin-Zucker, Salz

und Zitronenschale hinzufi

gen, mit Handrithrgerdt mit

Rithrbesen schaumig rithren.

3.: ier nach und nach un
territhren (jedes Ei etwa

I Minute), Mehl und Back

pulver mischen, sieben und in

2 Portionen unterrithren,

4: die Milch unterrithren.
Einen Backrahmen auf

ein gefettetes Backblech

(30 x 40 cm) stellen, den Teig
darauf streichen. Das Back
blech in den Backofen schie-
ben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °( I'.urgvhi.'ifll
Heilluft: etwa 160 °C
{vorgeheizt)

Cas: etwa Stute 3
ivorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Min.

Das Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den
Boden erkalten lassen.

Fiir den Belag Mandari-

nen auf CInem aed .ll'l-

tropten lassen, Saft auffangen.

7‘ ritterspeise und Zucker
in einem kleinen Topf

mischen. Mandarinensafi
hinzufiigen und 10 Minuten
quellen lassen. Dann auflisen,
abkiihlen lassen, bis sie an-

fingt dicklich zu werden.

Kiise in einer Rithrschils=
se| verrithren, die dick=
liche Gitterspeise nach und
nach unterr I.ZI'II = |

Sahne mit Vanillin-
9![.(.-{-.1' steif schlagen
unter die Creme heben, DIg
.|:~|::n'lr|1;rr-1L'|: Mandarinen
terheben, die Masse aul'd
Boden streichen und fest

den lassen,

I Die fest gewandel
Gitterspeise in
fel schneiden und auft
Belag verteilen, Den Ba@ '
men vorsichtig mit el
Messer lasen und enll

B Tipp:
Dieser Kuchen kann
Gétterspeise Wald
Ceschmack und gl
Weintrauben zub

den. Oder aus dar
denen Gitterspaisg
wie 2. B, Herzen,
Shnliches, ausstechsn
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Zitronen—Fassionsfrvcht-Kuchen

Zubereftungszeit: 50 Min.,
ohne Kihizeft

Insgesamt:
E:79g F: 484 g Kh: 632 g.
kJ: 31110, keal: 7431

Fir den Knetteig:

B 250 g Weizenmehl

B 2 gestr. TL Backpulver

B 100 g Zucker

B 1 Prise Salz

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. geriebene
Zitronenschale

B 1 Ei (GrEfe M)

B 150 g Butter oder
Margarine

Fir Belag 1.
B 10 Blatt weille Gelatine
B 600 g Schmand
B 100 g Zucker
B 100 ml Apfelsaft
B 600 ml Schlagsahne

Fiir Belag 2:

B 2 Blatt weiBle Gelatine

B 1 Dose Kiwi-Friichte
(Einwaage 425 g)

B 6500 ml Passionsfrucht-
oder Maracujasaft

B 2 Pck. Fruttina Zitrone-
Geschmack

B 75 g Iucker

I Fiir den Teig Weizenmehl
mit Backpulver mischen,
in eine Rihrschiissel sieben.
Zucker, Salz, Vanillin- Zucker,
Zitronenschale, Ei und Butter
oder Margarine hinzufiigen
Die Zutaten mit Handiihr-
gerit mit Knethaken zunichst
kurz auf niedrigster, dann auf
hichster Stufe gut durchar
seiten, anschlieBend auf der
Arbeitsfliche zu einem glatten
Teig verkneten, sollte er
kleben, ihn eine Zeit lang kalt

stellen

25""'"*" 30 Minuten kalt
stellen, auf einem gefette-

ten Backblech (30 x 40 cm)

ausrollen. Das Backblech in

den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 180 °C
(vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Min.

Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen, den
Boden erkalten lassen. Einen

Backrahmen darumstellen

Fiir den Belag | Gelatine

nach Packungsanleitung

einweichen. Schmand mit
Zucker verrithren. Die ausge-
driickte Gelatine in dem er-
wirmten Apfelsaft auflisen.
Langsam unter den Schmand
rithren und etwas fest werden
lassen. Die steif geschlagene
Sahne unterheben, Die Massg
auf dem Knetteighoden ver-

teilen und fest werden lassen,

5I'u: den Belag 2 Gelating
nach Packungsanleitung

einweichen.

e Kiwifriichte mit dem
6\- ft plirieren. Den Pass
sionsfruchtsaft mit Frutting
nach und nach
anrithren, unter Rithren zumg
Kochen bringen, gut aufkos
chen lassen. Die ausged riiekis
Gelatine in den noch heilSen
Pudding rithren

1| Yie Masse etwa 5 Mi
ten abkithlen lassen, das
Kiwipiiree unterheben,

auf der Schmand-Sahne mil
einem Loffel vorsichtig

und Lucker

len, Den Kuchen etwil 38
den kalt stellen, damit dig
Masse fest werden kanm

8'. Yen Backrahmen mil
Hilfe eines Messers
vorsichtig entfernen. LNl

Kuchen in Stiicke sch |
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Frvehtizer Reigkuchen

Zubereitungszeit: 70 Min.

Insgesamt:

E: 108 g, F: 203 g, Kh: 562 g,

ki: 20079, kcal: 4733

Fir die Flllung:
B 125 g Milchreis
(Rundkornreis)
B 500 ml ('/2 1) Milch
B 50 g Zucker
B 200 ml Schlagsahne
B | Eiweill (GriBe M)

Fiir den Quark-0Ol-Teig
B 400 g Weizenmehl
B 1 Pch. Backpulver
B 200 g Magerquark
B 100 ml Milch
B 100 ml Speisedl
B 75 g Lucker
N 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz

Zum Bestreichen:
B 1 Eigelb (Grife M)
H 2 EL Milch

Flr den Belag:

B 1 Dose Ananasscheiben

(Abtropfgewicht 450 g)
B etwa 100 g abgetropfte

Kaiser- oder Sawerkir-

schen (aus dem Glas)

lf-u:' die Fiillung Reis mit
Milch nach Packungsan

leitung koch

territhren
Sahne und EiweiB getrennt
steif schlagen und unter den

kalten Reis geben.

2'. iir den Teig Mehl mit
Backpulver mischen, in

eine Rithrschiissel sicben,
Quark, Milch, O, Zucker, Va-
nillin-Zucker und Salz hinzu-
figen. Die Zutaten mit Hand
rithrgerit mit Knethaken

auf hischster Stufe in etwa

I Minute verarbeiten (nicht
zu lange, Teig klebt sonst).

leig zu einer Rolle formen

3'.151' Hilfte des Teiges auf
einem gefetteten Back

blech (30 x 40 cm) ausrollen,
{4 des restlichen Teiges zu
einer Rolle formen und als

Rand um den Boden legen.

Zum Bestreichen Eigelb

mit Milch verschlagen
Rolle damit bestreichen und
mit einer Kiichenschere
mehrmals im Abstand von

| cm einschneiden

B Abwandlung:

Der Reiskuchen |&sst sich
auch mit Aprikosen,
Pfirsichen oder Sauerkirschen
tubereiten.

55-.|' den Belag Friichue ge-
trennt abtroplen lassen.

Reismasse auf dem Teig ver-
teilen. Ananas darauf legen,
Kirschen in die Mitte der
Scheiben und darwischen
legen. Restlichen Teig ausrol
len, Halbmonde ausstechen,
auf den Belag legen und mit
restlicher Eigelbmilch be-
streichen. Backblech in den

Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa
180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “C
(nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (nicht
vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Min,

Backblech auf einen KuS
chenrost stellen, den

Kuchen abkiihlen lassen.

B Tipp:
Der Reiskuchan schmachl
besten frisch.
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Frvttina-Kokos-Kuchen

Iubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Festwerden

Insgesamt:
E: 122 g, F: 384 g, Kh: 615 g,
ki: 25891, keal: 6189

Fiir den Biskuitteig
B 4 Eier (GriBe M)
B 125 g Zucker
B 1 Pchk. Vanillin-Zucker
B etwas gemahlener Zimt
M 125 g Weizenmehl
B 15 g Kakaopulver
B 1 gestr. TL Backpulver
® 100 g gerdstete
Kokosraspel

Fiir den Belag

B 600 g Frischkise

B 5 EL Zitronensaft

B 2 Pck. Fruttina Zitrone-
Geschmack

B 150 g Zucher

B 500 ml (/2 |) Wasser

B 500 ml ('/: 1) Schlag-
sahne

B 2 Pck. Sahnesteif

Flir den Guss

B 1 Pck. Fruttina Zitrone-
Geschmack

B 100 g Zucher

B 500 ml (/2 |) Wasser

B 50 g Kokosraspel

¢ Eier mit
l:fl:l-.:'.ll:ln.'l t mit R
esen aut hichster Stufe in
1 Minute schaumig schlagen
ke nillin-fuc 1
Zimt muschen, in 1 Min
strey lani i
linuten sch

n gefettetes B
X U CIm Al |1

TR ler

n Backrahmen

ckblech streich

Backblech in den Back

ckblech

Fiir d rischkis
4 it Litro 1salt v
n ittina mit Zuck
n ein 1en Topt ver
ren, mit r anrithren,
nter Riih I
i, #1 + n IASSEnN.
1100 1 I | 1 L4
rrithren un kil las-
. Sahne mit Sah eif stedl
whlagen. Sahi 1terheben,
Die M | Liskuit-
latt {
wen len lassen

5:' len Guss aus Frut
tina, Zucker und Wasses
einen Pudding nach Pa

ka leitung zubereitien

Pudding etwas abkithlen

sen, auf dem Belag vertel
en, fest werden lassen, Nl
Kok nach Belielssn
ven. Backrahmen Wi
sichitig mit Hilfe eines MesSapg

sen und entfernen

H Tipp:
250 ml {"/z ) Sahne mR

I Péckchen Sahnestell unil
2 Esslafieln Zitronsnsal “
schlagen, in einen Spie
beutel mit Lochtiils getis
und den Kuchen nath
Belieben verzieren, Mi

Zitronenstlckchen ganisisn
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Nuss—Novgat-Creme—~Schnitten

Zubereitungszelt: 40 Min.,
ohne Festwerden der
Nuss-Nougat-Sahne

Insgesami:
E: 138 g. F:612 g. Kh: 581 g,
ki: 36162, kcal: 8043

Vorarbeit:

B 750-800 ml Schlag-
sahne

B 150 g Nuss-Nougat-
Creme

Fiir den Riihrteig:

B 250 g Butter oder
Margarine

B 250 g gesiebter Puder-
Tucker

B 1 Prise Salz

B 6 Eier (GriBe M)

H 250 g Weizenmehl|

B 2 gestr. TL Backpulver

B 15 g Kakaopulver

Fiir den Belag:
B 4 Pck. Sahnesteif
B 200 ml S5chlagsahne
B 50 g gehackte Hasel-
nusskerne

I Vorarbeit: die Sahne auf-
kochen lassen, von

der Kochstelle nehmen. Nuss
Mougat-Creme einriihren, bis

Metd
51€ 5000 VOLISIE

1dig geldist hat
in eine Rithrschiissel geber

sofort mit Klarsichtfolie zu-
decken und dber Nacht erka

ten lassen

211 r den Teig Butter oder
Margarine mit Hand

runrgerat mil Rithrbesen auf

nochster stule geschime Lih_
rithren. Puderzucker und Salz
unterrunren, so 1R Il nreén,
Y5 eine _.:.'.'..:il.!.l'.' Masse

entstanden ist. Eier nach ung
nterrithren (jedes E

nacn 1

etwa '/: Minute

Mehl, Backpulver und
3}{.1-\.n- nischen, sieben
und portionsweise auf mittle
rer Stufe unterrithren. Teig
auf ein gefettetes Backblech

30 x 40 cm ) streichen
Backblech in den Backofen
schieben.
Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt
Heilluft: etwa 160 *(
vorgeheizt

(ras: etwa Stufe 3
vorgeheizt

Backzeit: etwa 20 Min.

4 }as Backblech auf einen
Kuchenrost stellen, den

Boden erkalten lassen

Fiir den Belag Nuss-Nou-
5_,:.|' -Sahne mit 3 Pidckchen
Sahnesteif steif schlagen und
auf den Boden streichen. Die
restliche Sahne mit 1 Pick
chen Sahnesteif steif sc '|-.IIL.:L'i'I.
in einen Spritzbeutel mit
Lochtille fitllen, Zackenlinien
auf die Nougatsahne spritzens

Haselniisse dariiber streuen;

B Abwandlung:

Statt Nuss-Nougat-Crame
kann auch 200 g Nuss
Nougat-Masse verwendsl

werden.

B Tipp: _
Vor derm Backen kann i
Boden zusitalich mil
bestreut werden. Kann
gut eingefronen wenlsn B
gekihit servieen
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Lebkuchen-Schmand-Ravten

Iubereitungszeit: 55 Min. Fiir den Belag Aprikosen sufkochen lassen. Unter
] Il 21n \Ii.l' I.'_. wn, .I|' qer GO NEseEn I 4 -1| |} I
Insgesamt: tropfen lassen (den Saft auf Schin
E:122g F: 6329 Kh:846g, fangen)
kJ: 41287, keal: 9862 7 Masse auf den Apt
kosen verteilen, gla

Fiir den Teig Butt

Fiir den Belag: 2‘~i..|:. arine mit H

¥ 2 Dosen Aprikosen (je rithrgerit mit Ri
480 g Abtropfgewicht) hoschster Stufe geschmeidig

rithren. Nach und nacl Ober-/Unterhitze: etwa

besen auf den Backoefen schieben

Fir den Rihrteig Zucker und Vanillin-Zucke 180 °C {vorgeheizt
B 250 g Butter oder unterrithren, so lange rithrer Heifiluft: etwa 160 °(
Margarine 1is eine gebundene Masse nicht vorgeheizt
W 175 g Zucker entstanden ist Gas: etwa Stufe 3 (nicht
® 1 Pck. Vanillin-Zucker vorgeheizt
B 5 Eier (GriBe M) Fier nacl i nach un Backzeit: etwa 35 Min.
B 1 Pck. Feine Orangen- 3| ihren (jedes Ei etw

frucht Minute), Orangenfrucht 8 Beendigung der
B 200 g Weizenmehl unterriihren Backzeit den Backofen

B 1 gestr. TL Backpulver isschalten, den Kuchen absl

B 3 gestr. TL Lebkuchen- Mehl und Backpulver och 10 Minuten darin
gewiirz 4 nischen, sieben und 1n stehen lassen.,

B 5 EL (60 ml) Aprikosen- 2 Portionen bei mittlerer

iﬂ“ atule unter | E | ehixl 9 las B |_| P auf elnen
B 100 g dunkle Schoko- chengewiirz, Aprikosensaft Kuchenrost stellen, den
lade (70 % Kakao) und die aufgeléste Schokelade  Kuchen erkalten lassens Fiste

nterridhren ien darauf streuen, Den

Fiir den Belag Backrahmen vorsichiig Iose
B 1 Pck. Pudding-Pulver Einen Backrahmen au und entfernen, den Kuchsiis
Vanille-Geschmack 5.::- gefettet ]
B 100 g Zucker {30 x 40 cm) stellen, den Teig
® 200 ml Schlagsahne daraufl streichen. Die Apri
B 500 ml {'/: 1) Milch sen mit der Walbung na
B 600 g Schmand oben auf dem Teig verteilen
B 50 g gehackte Pistazien

Backblec Rauten schneiden

6. ir den Belag Pudding- B Tipp:
Pulver mit Zucker und Die Schmand-Rauten KRS

Sahne anrihren. Die Milch auch zu einer andeten | J
n Kochen bringen, von der  zeit ohne Lebkuchangssi
Kochstelle nehmen, das an gebacken werden. Cle

Pulver un Pistazien kann der Ko

ter Rithren hinzufligen, gut auch eingefroren warilen
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Apfelweinkuchen vom Blech

Das ist das Kapitel
fiir die Erwachsenen
unter den

Schleckermaiulern.

af!cohol id 7T

Iubereitungszeit: 60 Min.

Insgesamt:
E:52 g F: 143 g. Kh: 969 g.
ki: 25318, keal: 6046

Fir den Knetteig:
B 300 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 1 TL Backpulver
B 150 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
B 2 Eier (GriBe M)
H 150 g Butter
oder Margarine

Fiir die Apfelfillung:
B 2 kg sduerliche Apfel
B 5aft von 1 Zitrone
B 3 Pck. Pudding-Pulver

Vanille-Geschmack

B 150 g Zucker

B 2 Pch. Vanillin-Zucker
B 500 ml (/2 I) Weilwein
B 500 ml ('/: I} Apfelsaft

Fiir den Weinguss
B 3 Pck. Tortenguss, klar
B 100 g Zucker
B 375 ml (*/s 1) Weillwein
B 300 ml klarer Apfelsaft

stule gut
anschliefend
Arbeitstliche zu
einem glatten Teig verknelens
sollte er kleben, thn eine £eil
p kalt stellen, Den Teig aul
INEm geretteten l L& ‘\'I'l‘.'l ||
srodlen. Elnen
irumstellen

1 in den Back

Ober-/Unterhitze:

etwa MM "( Llllp:llh'l,l”
Heifdluft: etwa 180 %
vorgeheizt)

Cras: etwa Stule 3
vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min
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le wWiirfel schneider | | eder in den | et P h uber I

ror aft bet n eben, bei gleicher | len 1 of

lung h etw | het Kalt len. Bac
hus Pudding I nuten backen Ahmen mit ein M

4 wcker, Vanillir f I ich rnen
Nen ur '-:;'-I | I 5|' &
Pack lettung i Kuchenrost s 1, den B Tipp:
P 1 ichen erkalten lassen Kuchen mit Sahnerosetten

1 ngegs 1 verzieren. Fir Kinder Kuchen
en). Die Apfelwiirtel t nur mit Aplelsaft zubererten.

Mokka-Blechkuchen

Iubereitungszeit: 30 Min.

Insgesamt: Handriih mit Ril den Kuc y |
E:96 g F:337 g Kh: 468 g besen schaumig rithren. O, 15
kJ: 26478, keal: 6310 Mineralwasser und Aren
er Rum unterrithrer 45 ie Haselnuss- Kuchen
Fiir den Teig glasur na kungsan

B 4 Eier (GriBe M)

B 150 g Zucker

W 125 ml ('/s I} Speised|

® 125 ml (*/s I) Mineral-
wasser

B 1 Fl. Rum-Aroma
oder 6 EL Rum

B 150 g Weizenmehl

B 2-3 gestr. TL Back-
pulver

B 25 g Kakaopulver

B 1 EL gemahlener Kaffee

B 200 g gemahlene, ge-
rostete Haselnusskerne

B 200 g helle Haselnuss-
Kuchenglasur

B 150 g Mokkabohnen,
1artbitter

Vet

wa | B

Unterhitze:

| '.||"-_:.-5:.' It

HeiBluft: etwa 160 “(

VOrgong

Csas: elTwa

FA |

stule 3

vorgeheirt

Backzeil: 20-25

Min.

tung auflsen. Den Kuchen
| mut sl -'|_E Mit

n garnieren. Hie
Glasur fest werden lassen

Jen Kuchen in Rhombe

B Tipp:

Statt Haselnuss-Kuchenglasil
aufgeltiste Zartbitterschk
lade verwenden. ML sinsm
Sagemesser schnelden, N

die Glasur nicht brchi
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Blondes Blech

Iubereftungszeit: 40 Min.

Insgesami:
E: 127 g. F: 633 g, Kh: 680
g. kJ: 39062, keal: 9328

Fiir den Rihrteig:

B 100 g Butter oder
Margarine

B 200 g Iucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Beutel Jamaica
Rum-Aroma

B 1 Prise Salz

B 8 Eigelb (GréBe M)

B 50 g gehackte
Haselnusskerne

M 300 g gemahlene
Haselnusskerne

B 1 gestr. TL Backpulver

B 100 g Lartbitter-
schokolade

B 8 Eiweill (GriBe M)

Fiir den Belag:

B 1 Glas Wildpreiselbeer-
konfitiire (Fiillgewicht
440 g)

H 500-600 ml Schlag-
sahne

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 2 Pck. Sahnesteif

B 100 ml Eierliktr

B 1 Pck. Dessertsauce
Vanille-Geschmack
(ohne Kochen)

l Fitr den Teig Butter oder
Margarine mit Handriihr-
gerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig
riihren, nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren, so lange rithren,

I".m.-: Ine geou wdene Masse

entstanden ist. Rum-Aroma
..I'\.l SAlE unterrunren.
Eigelb nacheinander (je

des Eigelb knapp '/: Mi
nute) unterrithren. Hasel
niisse mit dem Backpulver
mischen, zusammen mit
e geraspe lten Schokolade
portionsweise unter den Teig

rinren

EiweiB steif schlagen,
unterheben. Teig auf ein
gefettetes Backblech
30 x 40 cm) streichen, in den

Backofen schieben

Unterhitze:
etwa 180 °(
Heiffluft: etwa 160 “(
nicht vorgeheizt

Ober

vorgeheizt)

(as: etwa Stuke 3
vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

Fiir den Belag nach dem

Backen sofort die Preisel-
beerkonfitiire auf dem heifen
Boden verstreichen. Das
Backblech auf einen Kuchen-
rast stellen, den Kuchen erkal-

[E€T LASsEn.

Sahne mit Vanillin-Zu-
5..l-.|-:r und Sahnesteif steif
schlagen. Sahne auf den Ku-
chen streichen und mit einem
Teelistfel Spitzen ziehen. Elers
likiir mit Dessertsaucenpulver
kurz verrithren und Lil.tgclna]

liber den Kuchen sprenkeln,

B Tipp:

B Abwandlung:
Der Kuchen schmeckt auch

Der Boden kann sehr gul
Viortag zubereitet wardsn
und chrie Eierikie auch sl
gefroren werden

sehr gut mit frischen Him-
beeren
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Beschwi P«:‘f‘&

Iubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Einweichzeit

Insgesamt:
E:215g, F: 282 g. Kh: 832 g,
kJ: 31271, keal: 7464

Flr den Belag:

B 50 g getrocknete,
entkernte Datteln

W 50 g getrocknete Feigen

M 100 g Rosinen

B 8 EL Whisky

B 100 g abgezogene,
gehackte Mandeln

B 50 g Zitronat (Sulkkade)

B 50 g rote Beleghirschen

Fir den Knetteig
B 250 g Weizenmehl
B 1 gestr. TL Backpulver
B 75 g Zucker
B 1 Pd. Vanillin-Zucker
B 1 Ei (GriBe M)
M 150 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir die Kdsemasse:

B 1 Pck. Kdsekuchen-
Hilfe

B 750 g Magerquark

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 4 Eigelb (GroBe M)

B 3-4 Tropfen Zitronen-
Aroma

® 250 ml '/« I) Milch

M 4 Eiweill (Griofle M)

B 1 EL Zucker

Kééek»ohon-ﬁagpen

Fur die Streusel:
B 200 g Weizenmehl
B 75 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Tucker
B 150 g Butter

l Fiir den Belag Datteln und
Feigen klein schneiden

und mit den Rosinen so lange

in dem Whisky einlegen, bis

die Fliissigkeit eingezogen ist
Mandeln, feingewtirfeltes i

tronat und klein peschnittene
Belegkirschen darunter

rithren,

25 itr den Teig die Zutaten
in eine Riihrschiissel ge
ven, mit Handrithrgerdt mit
Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten.
Anschlieflend auf der Arbeits-
fliche zu einem glatten Teig
verkneten, Sollte der Teig kle
en, thn ¢

steller

7 T 3
ne Zeit lang kalt

3: lenn Teig auf einem ge
tetteten

M) x 4 ¢ | ausr "l.l.'IZ cimnen

fackblech

Backrahmen darumstellen

4: He Kiisemasse nach An-
eitung aufl dem Pickchen
Kisekuchen-Hilfe (mit den
hier angegebenen Lutaten
zubereiten, gleichmaBig auf

dem Teig verteilen

5} fir die Streuse] alle Zuta-
ten mit Handrihrgerit
mit Knethaken zu Streuseln
von gewiinschter Grie ver
irbeiten und gleichmibig aut
der Kisemasse verteilen
Dann die eingelegten Frichie
larauf verteilen. Das Back-
blech in den Backolfen schie
ben.
Ober-/Unterhitze: etwa
180 °C (vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 160 °C
nicht vorgeheizt
Gas: etwa Stufe 3 (nicht
vorgeheizt
Backzeit: etwa 50 Min.,

Das Backblech auf einen
KZ.\]IL'ITII‘\.'. ~f|.':'.|.'I:. den
Kuchen erkalten lassen. Backs

r.EhII'.-;‘r': entiernen.

Erkalteten Kisekuchen in
Wiirfel schneiden, in

Papier- Backformchen setzem

B Tipp:

Den Belag aus insgesami
200 g gemischten Trockens
friichten, z. B. Aprikosan,
Apfelringen, Zwetschgen,
zubereiten. Dazu statt des
Whiskys Marillen- oder
Iwetschengeist verwenden
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Fina—Colada—Kuchen

Zubereftungszeit: 35 Min.

Insgesamt:
E:88q F:326g Kh: 576 g.
IJ: 25145, keal: 6006

B 200 g Kokosraspel

Fiir den Rihrteig:

B 200 g Butter oder
Margarine

B 200 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Prise Salz

B 1 Pck. geriebene
Litronenschale

B 5 Eier (GroBe M)

B 300 g Weizenmehl

B 3 gestr. TL Backpulver

B 4 EL weiler Rum

Fiir den Belag:

B 2 kleine Dosen Ananas-
ringe (je 320 g Abtropf-
gewicht)

Zum Bestreichen
H 3-4 EL Ananaskonfitiire
B 5 EL weifler Rum

Kokosraspel in einer
|T._:" ne ohne Fett rdsten,

erkalten lassen

23 iir den Teig Butter oder
Margarine mit Hand
rithrgerit mit Rithrbesen aut
hichster Stufe geschmeidig

3(".IJ.\T. Vamllin- £ucker,
Salz und Zitronenschale
nach und nach unterriihren,
s0 lange riihren, bis eine ge

bundene Masse entstanden

4|- er nach und nach un
terrihren {jpedes Ei etwa

Minute). Mel

1l und Back
pulver mischen, sieben, por
tionsweise mit dem Rum auf
mittlerer Stufe unterrithren.

Zum Schluss gut die Hilfte

der Kokosraspel unterriihren.

5| Jen Teig auf einem
gefetteten Backblech

Wi x 4 vertellen une

glratstreIcnen

B Abwandlung:

500 ml ("f1 ) Schlagsahne
mit 2 Pck. Vanillin-Zucker und
2 Pck. Sahnesteif steif schla-
gen, mit 3 Essliffeln weillem
Rum abschmecken. Auf den
fertigen Kuchen ohne Guss
streichen. Restliche Kokos
raspel nicht auf den Teig,
sondern auf den Sahnebelag
streuen,

6| iir den Belag die Ana
nasringe (etwa 15 Stick

1 Ringe anderweitig

die tibrige
verwenden ) auf einem Sieb
abtropfen lassen. Die Ananas-
ringe aufl dem Teig verteilen.
[Die zurl CRgelassenen Kaokos
rapel zwischen den Ringen
verteilen {die Mitte der
Ananasnn

7| tas Backblech in den
Backofen schieben.

':b|1u,|

ge Ire lassen ).

Unterhitze:
etwa 180 “( '.1:-|'|_U.'?I1,'i{1|
HeiBluft: etwa 160 °C
nicht vorgeheizt

(sas: etwa Stufe 3

nicht vorgeheizt
Backzeit: 30-35 Min.

8. das Backblech auf einen
Kuchenrost stel 21, '.!r.'ll

Kucher

9:'“::' Bestreichen die
Ananaskonfitiire durch

ein Sieb stre

erkalten lassen.

ichen, mit dem
Rum aufkochen lassen und
die Ananasringe mit Hille

eines Pinsels damit bestrel

cnen

B Tipp:

Aus Ananassaft und Torsn
guss, klar, einen Guss pubies
reiten und statt der Ananas
konfitlire auf dem Kuchesn
verteilen. Ohne Tortenguss
der Kuchen gefriargaeijgne
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Frosecco-Kuchen mit Feizen

Iubereftungszeit: 45 Min.

Insgesamt:
E:135g F: 156 g. Kh: 797 g,
kJ: 24182, kcal: 5777

Fir den Knetteig:
N 2 Tassen (300 g)
Weizenmehl
B '/: Tasse (75 g)
Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver
M 1 Tasse (150 g) Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
® 150 g Butter
oder Margarine
M 5 EL (60 ml) Prosecco

Flir den Belag

B 2 Dosen griine Feigen
{je 210 g Abtropf-
gewicht)

B 340 ml Prosecco

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fiir den Guss:
B 4 Eier (GriBe M)

B '/: Tasse (75 g) Zucker
B 2 Pck. Saucen-Pulver-
Vanille-Geschmack

(zum Kochen)
B 300 ml Prosecco
B 500 g Magerquark

Vanillin-Zucker, Butter oder
Margarine und Prosecco hin

2. ie Zutaten mit Hand
rithrgerit mit Knethaken

Tu |_|._f'.\' kurz auf niedrigster,
dann auf hachster Stufe gut
durcharbeiten, anschlels
auf der Arbeitsfliche zu ¢
nem glatten Teig v

kleben, ihn eine Zeit

ckblech in den

etwa 200 ™1 '..-r:._.'||-.-..4'
Heiffluft: etwa 180 °(
'-.lll'l!_l.'h:'i."l

(ras: Stufe 3—4
vorgeheint

Backzeit: etwa 15 Min,

4| ir den Belag Feigen aul
einem Sieb gut abtropten

saen, den Saft auftangen

5| ras Pudding-Pulve
unachst mit etwas von
dem Saft anriihren, dann
en Hest hinzubigen, unter
Riihren zum Kochen bringen
i aufka ._"l._'l 155 ]':_"
pf vom Herd nehmen und

die Feigen unterheben. Einen

num dén Boden

stellen. Die Masse auf dem
vorgebackenen Boden verten

|I.' L

6| {ir den Guss Eier mit
Handrithreerat mit Rithr-
besen in 1 Minute schaumig
ren. Zucker nach und

nac iterriihren und noch
veitere 2 Minuten rithren
Saucen-Pulver mit etwas
Prosecco anriihren, den
stlichen Prosecco hinzu
figen und unterrithren. Die

v
LSS

u dem Eiergemisch
geben. Quark in mehreren

Portionen unterheben.

8! den Cuss auf den Feigen
verteilen. Das Backblech
wieder in den Backofen schie
ben.
Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 *(
vorgeheizi

Cras: etwa Stule 3
vorgeheizt

M) Min

Backzeit: 25

95 las Backblech aul einen
Kuchenrost stellen und
den Kuchen erkalten lassen
tackrahmen vorsichtig mi
Hilfe eines Messers [Osen und
entfernen. Den Kuchen Wiy

Stiicke schneiden
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Kivschkvehen

mit Sahnezvss

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E:92 g, F: 332 g Kh: 903 g,
kJ: 30486, kcol: 7280

B 2 Gldser Sauerkirschen

(je 370 g Abtropf-
gewicht)

Fiir den Rihrteig:
¥ 250 g Butter oder
Margarine
¥ 250 g Zucker
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
M 6 Eigelb (GréBe M)
¥ 250 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 6 Eiweill (GriBe M)

Fiir den Guss:

B 2 Eier (Grifle M)

® 100 g Zucker

W 250 ml ('/4 1) Schlag-
sahne

B 4 EL Kirschwasser

B 200 g gesiebter
Puderzucker

B Kirschsaft
{zum Besprenkeln)

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

Fiir den Teig Butter oder
2 Margarine mit Hand-
rithrgerit mit Rihrbesen auf
hischster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterrithren, so lange
rithren, bis eine gebundene

Masse entstanden 1st,

Eigelb nach und nach

unterrithren {jedes Eigelb
etwa'f: Minute ). Mehl mit
Backpulver mischen, sieben
und portionsweise auf mittle-
rer Stufe unterrihren. Eiweil
steif schlagen und unter-
heben. Den Teig auf ein gefet-
tetes, gemehltes Backblech
(30 x 40 cm) streichen.

Die Kirschen auf dem

Teig verteilen. Das Back
blech in den Backofen schie-
ben.

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C
{nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (nicht
vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min.

5 In der Zwischenzeit fir
den Guss Eier, Zucker,
Sahne und Kirschwasser gut
verrithren und nach etwa
30 Minuten Backzeit auf dem
Kuchen verteilen. Den Ku-
chen bei gleicher Herdeinstel-
lung fertig backen.

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

Puderzucker mit so viel
Kirschsaft verrithren, d
ein dickflissiger Guss ents
steht. Den Kuchen damit b
sprenkeln,

B Tipp:
Den Kuchen mit Bac |
backen, dann |4sst sich d

Guss besser vertellen, Digs
Backblech mit Semmaels
Iwiebackbriseln b
Anstelle der Kirschen
auch Pflaumen und 2
genwasser oder
und Aprikosen:(
likér verwendet
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Rote-Gritze~Eieriks

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesami:
E:74q F:418 g Kh: 546 g.
ki: 27878, kcal: 6659

Flr den Teig:
® 4 Eier (GroBe M)
B 200 g gesiebter
Puderzucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
B 150 ml Speised|
B 150 ml Eierlikir
B 100 g Weizenmehl
B 100 g Speisestirke
B 2 gestir. TL Backpulver

Fiir den Belag:
B 8 Blatt weille Gelatine
B 3 Becher Rote Griltze
(je 500 g)

Zum Garnieren:
B 750 ml (*/4 1) Schlag-
sahne
B 3 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Pck. Sahnesteif

I Fiir den Teig Eier, Puder
zucker, Vanillin-Zucker
d ol nit Handrihrgerat

mit Rithrbesen auf hochster

Stufe in 1 Minute schaumig

2"-.'.- hl mit Spersestirk
ind Backpulver mischen

siehen WIIONSWeLsE

mittlerer Stufe unterribre
3 inen Backrahn uf
¢ gefettetes Backblech

) x 40 cm) steller 1 Te
trel as

L I I I_I'.' 1

sCn

Ober-/Unterhitze: etwa

1840 ¢
HeiBluft: etwa 160 °(C

vorgeheizt

(vorgeheizt
Gas: Stufe 3—4
{(vorgeheizt

Backzeit: etwa 20 Min.

4 bis B b ch aul einen
Kuchenrost stellen un
bkiihlen lassen

vicvehen

lemperaturausgleich)

dann die Gelatinemischung
langsam rli I

i rer
6| e M uf dem B

den verte

| ssen, | Backral
m chtig mit Hilfe eines
Messers ldsen, vorsichlig ent-

el
1 1 Garnieren Sahne

Minute schlagen, Vanils

lin-Zucker und Sahnesteif
mischen, unterrithren, die
Sahne ganz steif schlagen,
Sahne in einen Spritzbeutel
mit Lochtill illen. Dhie
Sahne auf die Rote Griltze

B Tipp:

Statt Rote Gritze 2 Glaser
Heidelbeeren (je 205 g Ab
tropfgewicht) nehmen, und
den Saft (evtl. mit Wasser sl
500 ml erginzen) mit 2 Pk
chen Tortenguss andicken
Die Sahne zusitzlich mit

3-4 Essldffeln Eierliktr aly
schmecken, Oder die Sabng
auf die Raote Griltze strelehisig
mit einem Teeldfel Vertisiun
gen eindricken und mil B

likésr flllen
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Ba”ﬂ!ékuohoﬂ mit Mirabellen

Zubereitungszeit: 35 Min. 'I‘-.::u ibellen auf ein Sieb 4_1_‘- Mirabellen mit der

geben, abtropfen lassen Wolbung nach oben auf
Insgesamt: Mirabellen entsteinen und den dunklen Streifen ver
E:109g F:344g Kh: 6809, dabei halbieren teilen. Das Backblech in den
IJ: 28983, keal: 6923 Backofen schieben
Fiir den Teig Eier mit Pu
B 1 Glas Mirabellen 2 erzucker und Vanillin Ober-/Unterhitze
(Abtropfgewicht 370 g) Fucker mit Handrithrgerit etwa 180 °C (vorgeheizt
mit Riihrbesen in 1 Minute Heifiluft: etwa 160 °
Fiir den Teig: schaumig rithren. Baileys und vorgeheizt
B 5 Eier (Grifie M) )| unterrithren. Meh! mit (zas: etwa Stule 3
B 200 g gesiebter Backpulver mischen, sieben, vorgeheizt
B Puderzucker uf mittlerer Stufe un Backzeit: etwa 25 Min,
B 1 Pck. Vanillin-Zucker territhrer
B 250 ml {'/« I} Baileys Das Backblech auf einen
{Irish Cream) Zwel Drittel des Teiges 5 Kuchenrost stellen und
® 250 ml {'/« I} Speised| 3 if ein gefettetes, mit den Kuchen erkalten lassen

Mit Puderzucker bestduben.

B 400 g Weizenmehl
® 1 Pck. Backpulver

B 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

B 15 g gesiebtes Kakao- Streifen auf den hellen Teig
pulver geben oder mit einem Spritz
B 1 TL Puderzucker beutel mit Lochtille spritzen

B Tipp:

MNur den hellen Teig mit
Puderzucker bestduban, Statl
Mirabellen kénnen auch
Sauerkirschen verwendel
werden
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Rotweinschnitten

Zubereitungszeit: 40 Min.

Insgesamt:
E: 123g, F: 552g. Kh: 922g,
kJ: 39416, kcal: 9394

Fiir den All-in-Teig:
H 200 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 3 gestr. TL Backpulver
B 250 g Iucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 5 Eier (GriBe M)
B 250 g weiche Butter
oder Margarine
B 75 g Raspel-Schokolade

Zum Bestreichen:
B 300 ml Schlagsahne

Fiir den Belag:
B 2 Pck. Rotwein-Creme
®E 500 ml (/2 ) Schlag-
sahne
B 3 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren und
Gamieren:

B 100 ml Schlagsahne

B 25 g Raspel-Schokolade

Fiir den All-in-Teig alle
Zutaten {auBer der Ras
pel-Schokolade) in eine Rithr
schiissel geben. Mit Hand
rithrgerdt mit Rithrbesen auf
hichster Stufe in 2 Minuten
zu einem glatten Teig verar-

beiten.

Raspel-Schokolade un
2': rrithren. Einen Back
rahmen auf ein gefettetes
Backblech (30 x 40 cm) stel-
en, den Teig auf das Blech
streichen. Backblech in den

Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa
180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °(
vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4
vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Min.

B Abwandlung:
Fruchtiger schmecken die
Rotweinschnitten mit 250 g
halbierten, entkernten,
dunklen Weintrauben in der
Sahnemasse. Oder sie legen
die halbierten Trauben auf
die fest gewordene Creme
und liberziehen sie mit
Tortenguss (2 Packchen
Tortenguss, klar mit 400 ml
rotem Traubensaft zube-
reitet).

Backblech auf einen Ku
chenrost stellen und den

Boden erkalten lassen.

43 den Bel 5'_|1'I.l|!'|'|'|.'|'l
Creme nach Packungsan
leitung - aber mit 500 m

("f: 1) Sahne -zubereiten
Sahne zusitzlich mit Sahne-
steif steif schlagen, unter die

Rotwein-Creme heben, aut
dem Boden verteilen, glatt
streichen 1=2 Stunden kalt

stellen

5'“: n Bestreichen Sahne
steil schlagen und auf der

Rotweincreme verstreichen.,

65l n Verzieren Sahne steif
schlagen, Kuchenstiicke

damit verzieren und mit Ras-

pel-Schokolade garnieren.
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%hoko!ad&n—dotgnw%niﬁe-n

mit Freicelbeeren

Iubereitungszeft: 50 Min.,
ohne Kiihizeit

Zum Garnieren
B 100 g Halbbitter-

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt

kuvertiire HeiBluft: etwa 160 °C
insgesamt: vorgeheizt

E: 97 g. F: 400 g. Kh: 558 g. Fiir die Schokosahne Gas: etwa Stufe 3

kJ: 27845, kcal: 6653 I Sahne zum Kochen brin vorgeheizt)

ren. Kuvertiire unter Riihren Backzeit: etwa 25 Min.
Fiir die Schokosahne la sen. Uber Nacht

B 500 ml {1,}'1 l} 5("1[]!- ki len [Das Backblech auf einen
sahne 5|\.|.: enrost stellen,

W 100 g gehackte Halb- 2 den T tter oder Gebick erkalten lasser
bitterkuvertiire Margarine mit

mi Pl:k. slhnesteif rithrgenidt it Rihrbesen Fiir den Preselbeerbelag

ISLET 5l escnmel 6 ortenguss mit ctwas
Flr den Rdhrteig ihiren. Mach und nach Preiselbeersaft in einem

B 150 g Butter oder ucker und Vanillin-Zuc Kochtopf kliimpchenfred ar
Margarine nterrithren. 5 1ize ril ithire selbeeren mit

B 75 g Tucker e gebundene Mass estlichem Saft in den Koch

B 1 Pck. Vanillin-Zucker entstanden ist topf geben, verrithren, kurz

B 3 Eigelb (Grifle M) fkochen lassen. Zucker und

B 50 g Weizenmehl Eigelb nach und nag Alkohol unterrithren. Masse

B '/: gestr. TL Backpulver 3 unterrithren (jedes Eig Gebdckboden streichen,

B 100 g abgezogene, knapp'/: Minut *h I 1 lassen
gemahlene Mandeln Backpulver und gemahlene

B 50 g abgezogene, Mandeln mischen, unte Schokosahne mit Sahne
gehackte Mandeln ren. Gehackte Mandeln, g 7 steif steif schlagen, auf die

B 100 g Halbbitter- hackte Kuvert ind s re erenmasse streichen,
kuvertiire seschlagenes | B zul Zun ieren aus der

B 3 Eiweill (GriBe M) unterhe Kuvertiire Locken schaben.

sebick damit gamiere
Fir den Preiselbeer- Teig auf eir thete
belag 4 lec x4

B 2 Pck. Tortenguss, rot verteils tt streichen H Tipp:

B 2 Gliser Wild-Preisel- ckblech in den Backof Filr Kinder den Preiselbeer
beer-Dessert schieben belag ohne Alkohol zube
(aus dem Glas, Abtropf- reiten. Anstelle der Preisel
gewicht je 175 g) beeren Kirschen verwenden

B 100 g Tucker Schokosahne mit Spritzbeutel

B 6 EL Cognac oder mit Sterntille auf den Kuehsn
Weinbrand spritzen
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Amrvmer Wattwurmkuchen

Zubereffungszeit: 35 Min.

Insgesamt:
E:884q. F:457 g. Kh: 751 g.
kJ: 32773, kcal: 7829

Fiir den Rihrteig
B 250 g Butter
oder Margarine
B 200 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
B 4 Eier (GréBe M)
B 250 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 3 gestr. TL Backpulver
N 2 EL Rum
B 2 EL Kakaopulver
B 1ELRum
B Semmelbrisel

Fiir die Fillung:

B 2 Gldser Sauerkirschen
(je 370 g Abtropf-
gewicht)

B 2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

Fir den Belag
B 50 g Lartbitter-
schokolade
B 50 ml Schlagsahne
B gut 1 EL Rum
B 600 ml Schlagsahne
B 2 Pck. Sahnesteif

b | unterrinren, s

- by

eben und portionsweise ab

ickpulver mischen,

wechselnd mit dem |-. 1m
mit S5t e
Gut zwel Drittel de
ein gefettetes, mit e
riselr streutes Back
1 x 40 eichen. Vol
der wehrfacl
te N | Y !
|
3:\.l 0 unt
den Rest ¢ ges il
ren. Den dunklen T ]
en Spritzbe 1 wh
titlle fiille etwa 5 ¢cm
nge =y Urn 11
len Teig spriteen
Backblech in den | ofe
schael
Ober-/Unterhitze:
etwa 180 ™ 'Lll::.:l.'h': (|

Heilfluft: etwa 160 “(

licht vorgeheizt

Gas: Stute 3—4

nicht vorgeheizt

Bac

4

k.

kzeit: 25-30 Min.

Das Backblech auf einer

Kuchenrost stellen, den
chen erkalten lassen

5. (r die Flllung Saverkir
schen auf einem Sieh ab
sen, dabel den Saft

iffangen. 850 ml davon ab

nessen (evil. mit Wasser auf
fillen). Den Saft mit Pud
ding-Pulver in einem Top
VETTUNren ur unter .'!|.|I|.|.

tkichen lassen. Erst dane

territhren. Die K SCNIMmasse

f den verteilen und
L 1 he
6: {ir den Belag Schokolade

grob z inert

Sahne erwiarmen, den Topf

] T & 'r.|_I|-' Tl
[he Schokolade hinzufuger
lles glatten Masse

rrithren, den Rum dazuge-

ben, erkaltes

00 ml
Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und auf den Sauer
kKirschen vertelen. Mi
Hilfe eines TeelGifels leichte
! zen in die Sahne ein
drilcken. [he Schokoladen
1asse in den Sahnevertiefun
i verielen
N Tipp:

Anstelle der Saverkirschen
konnen auch Heidelbeeren
oder Preiselbeeren (aus dem
Glas) verwendet werden, Flr
Kinder den Rum im Teig
durch 1 Essliffel Milch erset
zen. Fiir den Belag 1 Essitffel
Schlagsahne mehr zu der

Schokolade geben
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Wellenschnitten

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Kdhlreit

Insgesamt:
E: 83 g. F: 402 g, Kh: 395 g.
kJ: 23838, kcal: 5696

Fiir den Riihrteig:
B 200 g Butter oder
Margarine
B 150 g Tucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salx
B 4 Eier (GriBe M)
B 200 g Weizenmehl
B 4 EL Kakaopulver
B 2 gestr. TL Backpulver
B 3 EL Milch

Fiir die Triffelcreme:

B 200 g weiche Butter

B 2 EL Kakaopulver

B 1 Eigelb, ganz frisch

¥ 1 Pck. Bourbon-
Vanillezucker

B '/: Flaschchen Rum-
Aroma

B 100 g Vollmilch-
Schokolade

¥ Kakao rum Bestiuben

l Fiir den Teig Butter ode
Margarine mit Handriihs
gerdt mit Rithrbesen auf
hischster Stufe geschmeidig

1 und nacl

rithren. Mac

Zucker, Vanillin-Zucker unc

Salz unterrithren, so lange
rithren, bis eine gebundene

|"-=.I"'\l.., entstanden 15t

2! ier nach und nach un
territhren (jedes Ei etwa
Minute). Mehl mit Kaka
und Backpulver mischen, sie
ben, abwechselnd portions
weise mit Milch auf mittlerer

terriihren

nur so

viel Milch verwenden, dass

aeT |".'I!.' schwer re

] -l"!_'. I.|.|f

Den Teig auf ein gefettetes
3:l.n kblech (30 x 40 cm
streichen. Das Backblech in
den Backofen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa
180 “C (vorgeheizt
Heildluft: etwa 160 °(
| VO |'||.':.H
(ras: etwa Stufe 3
(vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Min.

4:]..‘ ‘:IIL-.I!I."}'l I1.|. cLnen
Kuche

Kuchen erkalten lassen

5h4: die Triiffelcreme die
Butter mit Handrithrgerit

mit Rithrbesen schaumig

nrost stellen, den

rilhren, gesicbten Kakao, |
relb, Vanillezucker und Rums-
B

Aroma u

6| ye im Wasserbad pe
schmolzene und leicht

abgekiihlte Schokolade vor

1terrunre

sichtig mit einem Teigschaber
unterziehen. [he Creme aut
den .";l..\,"ll..,: st |E'I.'II_:. Iwias
fest werden lassen, Mit einem
[ortenkamm oder einer

1, den Ku

Gabel Wellen ziehe

chen kalt stellen

7"n r dem Servieren mit

Kakao bestduben und in
Schnitten oder Rauten von
gewlinschter GriiBe schne-

den.

B Tipp:

Die Wellenschnitten 1-2 Tage
var dem Verzehr zubereiten
Gut gekilihlt serieren,
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Venetia—Ravten

Iubereitungszeit: 30 Min

Insgesamt.:
E:88¢q. F:318 g Kh: 596 g,
ki: 24406, keal: 5830

Fiir den Riihrteig:
B 150 g Butter
oder Margarine
B 115 g Zucker
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Prise Salz
¥ 4 Eier (GrbBe M)
B 250 g Weizenmehl
B 1 gestr. TL Backpulver
B 6 EL erkalteter
Espresso-Kaffee
B 100 g Moccaschokolade
B 100 g abgezogene, grob
gemahlene Mandeln

Fir den Guss:
B 200 g gesiebter Puder-
tucker
B 3-5 EL Espresso-Kaffee
B nach Belieben
1-2 EL Mandel- oder
Moccalikir

Fiir den Teig Butter oder

Margarine mit Handrithr-

gerit mit Rithrbesen auf
hischster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterriihren, so lange
rithren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist,

2 Eier nach und nach un
territhren {pedes Ei etwa
: Minute). Mehl mit Back-
pulver mischen, sieben, ab-
wieid hse |III.1 ;':II!IIII"\.'-.-.{‘IH:_' it
Espresso, gehackter Schoko
lade und Mandeln auf mattle

rer Stufe unterriihren.

3] den Teig aufl ein gefettetes
Backblech (30 x 40 cm)

streichen. Das Backblech in

den Backofen schicben.

Ober-/Unterhitze: etwa
180 *(

Heilflutt: etwa 1640 50

vorgeheizt

vorgeheirt
Crans: ebwa Stule 3
vorgeheiz

Backzeit: etwa 25 Min.
4' Yas Backblech auf einen
Kuchenrost stellen

Fiir den Guss die Zutaten
Verruhren, den noch war
men Kuchen vorsichtig damit

bestreichen

6|j.!x Gebick nach dem Er-
kalten in Rauten schnei

den

H Tipp:

Die Venetia-Rauten 1-2 Tage
vor dem Verzehr zubereiten,
damit das Gebdck durch-
riehen kann. Ohne den
Puderzuckerguss kinnen Sie
das Gebck auch einfrieren.
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Ratzeber

L
Mit dem Backrahmen kann man auch nur die
Hiilfte des Reseples backen, da der Backrah-
men sich in dieser Weise verstellen lisst,

— Aus etwa der Hilfte des Rezeptes lisst sich
auch in einer Springform (o 28 cm] ein
Fuchen zubereiten.

~ e nach Rezept lassen sich die meisten K-
chen ohne Guss und Verzierung einfrieren.

~ Wer keinen Backrahmen besitzt, kann
nach dem Backen und Abkithlen des Kuo-
chens einen doppelt gefalieren Streifen
Alufolie swischen Kuchen und Blech legen.
Dann die Fillung oder den Belag darauf
verteilen,

W Teig mit O zubereitet, sollte Ole mit star-
kem Figengeschmack nur dann verwenden,
wenn er diesen Geschmack mag, Guit geeignet
sind Olmischungen, die auch zum Braten ge-
eignet sind, Zerlassene Butter oder Margarine
eignet sich nicht so gut, da der Teig eine an-
dere Konsistenz bekommt.

Mehle der Typebereichnung 405 und 550
kiinnen wahlbweise verwendet werden. Mehle
mil hiheren Typenbezeichnungen oder Voll-
kornmehle dagegen eignen sich nicht als Aus.
tausch, Bei thnen missen je 100 g Mehl etwa
2 Essloffel mehr Flissigheit {Wasser oder
Milch) zugegeben werden,

e Backbleche immer aul einem Kuchenrost
abkithlen lassen, da sich ansonsten zu wviel
Feuchtigkeit bildet und der fertig gebackene
Boden durchweicht.

Kuchen mit Fritchten etwas abkithlen lassen,
‘erteln wind die Stitcke auf einem Kuchenrost
erkalten lassen, damit sich nicht so viel Flis-

sigheit bildet.

Handhabung des Backrahmens

. Wor dem ersten Gebrauch den Backrah-
men auseinander zichen und beide Teile
mit haushaltsiiblichem Spalmittel in hei
fem Wasser griindlich reinigen und sorg-
filtig abtrocknen.

2. Den  Rahmen bei  jedem  Gebrauch
grundsitelich aul die gewiinschie Grofe
ginstellen und aul das Herdbackblech set-
zen. Die Innenseiten des Backrahmens
i Backen mit streichfihiger Butter oder
Margarine einfetten.

3, Nach dem Backen bew, Dekorieren den
Backrahimen mit Hilte eines Messers lisen,
den Backrabmen etwas auscinander zichen
und abheben.

4. Nach jedem Back- oder Dekoriervorgang
die 2 Teile des Backrahmens wie unter
Punks 1 beschrichen griindlich reinigen.

Der Back- und Dekorier-Rahmen von Kaiser-
Backform wird in Haushaltswaren-Fachge-
schiften sowie in den Fachabteilungen der
Warenhduser gefithrl, Aul Wunsch erhalten
sie Hindleradressen in [hrer Nihe unter fol-
gender Telefonummer 064 32/ 91 51 26 (Kai-
set Backform).

Backtemperaturen und
Einschubhdhen

Die richtig eingestellte Backtemperatur ist ge-
nauso wichtiy wice die genaune Zubereitung des
Rezeptes. Die in den Rezepten angegebenen
Backeeiten kinnen linger oder kiirzer sein (das
ist abhingig von Umstiinden, die aul die Ver-
schiedenartigheit der Herde, auf unterschiedli-
che Energiezufuhr und auch aul die Beschaffen-
heit der Zutaten zuriickeufithren sind ).
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Esist deshalb unbedingt erforderlich, die Anlei-
tungen der Hersteller, die den Herden beiliegen,
genau zu beachten, Das Gebick sollte beson-
dersgegen Ende der Backzeit genau beobachtel
werden. Mit einer Garprobe kann gepriift wer-
den,ob das Gebick durchgebacken ist.

Bleche werden entweder auf der mittleren Ein-
schubleiste oder der unteren Einschubleiste
eingeschoben, Die untere Einschubleiste ist be-
sonders bed feuchreren Beligen sinnvoll (unte-
res Dirittel), da sonst der Boden sehr schnell
durchweicht, Wird der Kuchen im unteren
Drittel eingeschoben, kann er besser durchba-
cken. Maligebend sind jedoch die Ausfithrun-
wen und Anweisungen des Herd-Ferstellers,

Backbleche

Zur Grundausstattung des Herdes gehdren
auch 1 bis 2 Backbleche sowie eine Fettfang-
schale. Fin Backhlech wird meistens vom Her-
steller mitgelieter.

[Dabei handelt es sich um Emaillebleche oder
Schwargbleche oder Aluminiumbleche, Besser
fiir das Backergebnis sind jedoch Emailleble-
che oder Schwarzbleche, Es lohnt sich, diese
nachiriglich anzuschaffen.

Rt g&b&}"
Emaillebleche und h'-.']l'.f;lt’.‘n’]‘.l!-_':T:::‘ sind filr
Heilsluft und Ober-/Unterhitze am besten ge-
eignet. Fir den Gasherd sollten Aluminium-
bleche verwendet werden, da Schwarzbleche
andere Wirmeleitungseigenschaften besitzen,
Das Gebick ist dann duBerlich in Ordnung, ist
jedoch nicht durchgebacken.

Garprobe

— Biskuitteigplatte: Wenn die Oberfliche mit
einem Finger leicht eingedriickt wird, darf
keine Druckstelle zuriickbleben, Das Ge-
biick sollte sich wattig anfiihlen.

— Riihrteig: An der dicksten Stelle mit einem
Stibchen einstechen. Es darf kein Teig mehr
daran haften, das Stibchen mufs trocken
sein. [ras Gebdck mufd sich am Rand der
Form lisen ( Blech biw. Fettfangschale],

— Hefe-, Quark-0l- und Obstkuchen: Die
Unterseite des Kuchens sollie leicht ge-
Brsiunt und trocken sein. Am besten mit ei-

nem breiten Messer oder mit einer Palette
unter den Teig fahren und diesen kurz an-
heben.
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