BAILEYS-ESPRESSO-SCHNITTEN, IPANEMA-
SCHNITTCHEN, LIMETTENSCHNITTEN...




Vorwort

Aber bitte mit Sahne — fiir alle, die Sahnekreationen lieben,

ist dieses Mode-Sahneschnitten-Buch ein Muss.
Uber 40 Rezepte fiir Sahneschnitten, wie sie vielfiltiger kaum sein konnen,
werden Sie verfithren. Ganz gleich, ob man es lieber frisch und fruchtig,

mit oder ohne Alkohol, mit Niissen oder Schokolade mag — die Auswahl ist grofS.

Selbst gezauberte Schnitten, mit Liebe und Sahne zubereitet, sind eine tiberzeugende Visitenkarte

fiir Thre Gastfreundlichkeit und Thre Giste werden sich auf Thre nichste Einladung freuen.

Damit Thnen die Zubereitung gelingt, sind alle Rezepte von Dr. Oetker ausprobiert

und nachvollziehbar beschrieben.

Lesen Sie bitte vor der Zubereitung — besser noch vor dem FEin-

EL = Essloffel

L = Teelisffel

Msp. = Messerspitze

ek, = Packung/Pickchen

kaufen — das Rezept einmal vollstindig durch. Oft werden Arbeits-
ablidufe oder -zusammenhinge dann klarer.

: Wir haben bei der Zubereitung verstellbare handelsiibliche Back-
k=

-

rahmen verwendet, welche sich mindestens auf eine halbe Back-

g_ § ramm blechgrofle verkleinern lassen. Diese sind in Haushaltswarenab-
ke =Kilogramm teilungen erhiltlich. Alternativ konnen Sie auch einen doppelt
Im] = Milliliter gefalteten Streifen Alufolie um den Gebickboden stellen.
1 = Liter Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten
evtl, = eventuell sind Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung des Back-
geh. = gehduft ofens tiber- oder unterschritten werden kinnen. Bitte beachten
gestr. = gestrichen Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsan-
X = Tiefkiihlprodukt weisung des Herstellers und machen Sie nach Beendigung der
il = Grad Celsius Backzeit eine Garprobe.
o) = Durchmesser ‘ ==
F = Fett

i — Kohlenhydrate Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fir die eigentliche

Zubereitung, die Backzeiten sind gesondert ausgewiesen. Lange-
re Wartezeiten (wie z. B. Teiggeh- oder Kithlzeiten) sind nicht mit

K = Kilojoule

" cal = Kilokalorien

| einbezogen,




Stracciatella-Schnittchen

Zubereitungszeit: 65 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 15-20 Min.

Insgesami:
E:98 g, F: 336 g, Kh: 699 g,
kJ: 26270, kcal: 6262

Fir den Knetteig:
M 300 g Weizenmehl
W 50 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver
M 1 Prise Salz
M 150 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 gestr. TL gemahlener Zimt
M 2 Eier (GréBe M)
M 150 g weiche Butter
oder Margarine

Fir den Belag:

M 2 Pck. Dessertpulver
Stracciatella Creme mit
Schokoladen-Stiickchen

M 400 ml Milch

M 200 ml Schlagsahne

B 800 g frische vorbereitete
Himbeeren

Fir den Guss:
B 2 Blatt rote Gelatine
B 50 g Zucker
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
M 50 ml Zitronensaft

Zum Verzieren und Garnieren:
B 300 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 2 Karambolen (Sternfriichte)

I Fur den Teig Mehl mit Speise-
starke und Backpulver mischen
und in eine Riihrschiissel sieben.
Restliche Zutaten hinzufiigen und
mit Handrtihrgerat mit Knethaken
zunachst auf niedrigster Stufe, dann
auf hichster Stufe gut durcharbeiten.
Anschlieflend auf einer bemehlten
Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt

stellen.

2 Den Teig auf einem Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) ausrollen.
Den Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Das Backblech

in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

HeifSluft: etwa 180 °C ( vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Min.

3 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen. Den Gebicl-
boden erkalten lassen und einen

Backrahmen darumstellen.

Fiir den Belag Dessertpul
4 nach Packungsanleitung,d
mit 400 ml Milch und 200 m] S
zubereiten. Die Hilfte davon aufg
Gebickboden geben, glatt streid
Die Hilfte der Himbeeren auf 8
Creme verteilen, Restliche Cremé
darauf geben und glatt streicheg
Kuchen 2-3 Stunden kalt stells

Fiir den Guss Gelatine infi
5 tem Wasser nach Packungss
leitung einweichen. Restliche His
beeren piirieren, mit Zucker, Virl
lin-Zucker und Zitronensaft ver
rithren. Gelatine leicht ausdrick
und in einem Topf unter Rl
erwirmen (nicht kochen), bisse
lig gelost ist. Gelatine zuerst mit:
1-2 Essloffeln von dem Himbeg
pliree verrithren, dann mit dem
lichen Himbeerpiiree gut verrilhn
Den Guss vorsichtig auf der Crem

glatt streichen, Kuchen kalt stelle

6 Zum Verzieren und Garnierd
Sahne mit Vanillin-Zucker 0
schlagen und in einen Spritz cutd
mit Sterntiille fiillen, kalt stellen.
Karambolen abspiilen, trockentup
fen und in diinne Scheiben schnet
den. Backrahmen l6sen und entles
nen. Kuchen in Schnittchen s ek
den, jedes mit einem Sahnetuff

einem Karambole-Stern garnieren







Schwedenschnitten

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Auftau-, Ruhe- und
Kiihlzeit

Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:99 g, F: 384 g, Kh: 544 g,
kJ: 25559, kcal: 6103

B 1 Pck. (450 g)
TK-Blitterteig

M 150 g Preiselbeerkonfitiire

Fir den Biskuitteig:
M 3 Eier (GroBe M)
M 2 EL heiBes Wasser
W 80 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Tropfen Rum-Aroma
M 80 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
B 20 g Kakaopulver

Flr die Fiillung:
® 500 ml (/2 1) Schlagsahne
W 30 g gesiebter Puderzucker
M 2 Pck. Sahnesteif
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 3 EL weiBer Rum

Zum Verzieren:
W 100 g Vollmilchschokolade
W 1 EL Speisedl
® 100 g gehobelte Mandeln

I Die Blitterteigplatten zugedeckt
nebeneinander nach Packungs-
anleitung auftauen lassen, tiberein-
ander legen und zu einem Rechteck
von etwa 30 x 40 cm ausrollen. Die
Teigplatte in 4 gleich grofle Streifen
(Je etwa 30 x 10 ¢m) schneiden. Je

2 Blitterteigstreifen auf ein Back-
blech (mit Backpapier belegt) legen,
etwa |5 Minuten ruhen lassen. Dann
mit einer Gabel mehrmals einste-

chen und mit Wasser bestreichen.

2 Die Backbleche nacheinander
(bei HeifSluft zusammen) in

den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heifluft: etwa 180 “C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

je Backblech,

Die Blatterteigstreifen mit dem
Backpapier auf einen Kuchen-
rost zichen und erkalten lassen.
2 Blatterteigstreifen mit der Preisel-

beerkonfitiire bestreichen,

Fiir den Teig Fier und Wasser

mit Handrtihrgerat mit Riihr-
besen auf hischster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Va-

nillin-Zucker mischen, in 1 Minute

¢instreuen. Rum-Aroma dazg
noch etwa 2 Minuten schiagen
mit Backpulver und Kakao misg
auf die Fiercreme sieben und kg

auf niedrigster Stufe unterriihrg

Einen Backrahmen inder.
5 Gréfie von 20 x 30 e aufe
Backblech (30 x 40 cm, gefettet
Backpapier belegt) stellen. Denf§
darin verstreichen, Das Backh]
den Backofen schieben und berg
cher Backofeneinstellung et
1O Minuten backen,

Backrahmen entfernen, Dig

Gebiickplatte auf ein mitZ8
cker bestreutes Backpapier st
mitgebackenes Backpapier enifi
Gebickplatte erkalten lassen und
2 Gebiickstreifen (je 10 x 30 cml}
schneiden. Je einen Gebickstreileg
auf einen mit Konfittire bestrich

Bliitterteigstreifen legen.

Fiir die Fiillung Sahne mit
7 Puderzucker, Sahnestsif und
Vanillin-Zucker steif schlagen, Ri§
vorsichtig unterheben. Sahnema
auf die beiden Streifen mit dent il
pelten Boden streichen und diehd
den restlichen Blitterteigstreifen

darauf legen.

(Fortsetaung Sile

MIT ALKOHOL

EINFA(







8 Zum Verzieren Schokolade in einer geschmeidigen Masse verriih- Kuchen kalt stellen. Vor dem an

Stitcke brechen und mit dem ren. Die Gebickstreifen mit der ren mit einem scharfen Messeri
Speisedl in einem kleinen Topf im Schokoladenmasse iiberziehen. Man-  Schnitten schneiden.
Wasserbad bei schwacher Hitze zu deln als Streifen darauf streuen.

[
Frosecco-Evfrisch Vhg$—
Zubereitungszeit: 45 Min., Zum Verzieren und Garnieren: Das Backblech auf einen K

ohne Kiihizeit W 250 ml (/2 I) Schlagsahne chenrost stellen. Den Gebad

Backzeit: etwa 25 Min. M 1 Pck. Vanillin-Zucker boden erkalten lassen und eine
W 1 Pck. (75 g) Backrahmen darumstellen,

Insgesamt: Erfrischungsstibchen

E: 1159, F: 438 g. Kh: 730 g, Fiir den Belag Mandarinzn$

kJ: 31348, kcal: 7476 Fiir den Teig Butter oder Mar- 4 einem Sieb abtropfen lassen
l garine mit Handriihrgerat mit und auf dem Gebickboden verls

Fiir den Rhrteig: Riihrbesen auf héchster Stufe ge- Tortencreme nach Packungsanle
W 175 g Butter schmeidig rithren. Nach und nach tung, aber mit 200 ml Prosecco,
oder Margarine Zucker, Zitronenschale und Salzun- 500 ml Sahne und 250 g Zitroner
M 150 g Zucker territhren. So lange riihren, bis eine Joghurt zubereiten, Die Creme a
M 1 Pck. Finesse Geriebene gebundene Masse entstanden ist. die Mandarinen geben und glat
Zitronenschale streichen. Den Kuchen 2-3 Stundé
W 1 Prise Salz Eier nach und nach (jedes Fi kalt stellen.
M 5 Eier (GréBe M) 2 etwa '2 Minute) unterriihren.
B 350 g Weizenmehl Mehl mit Backpulver mischen, ab- Den Backrahmen lgsen und
M 1 Pck. Backpulver wechselnd portionsweise mit der 5 entfernen. Den Kuchen i
M etwa 6 EL Milch Milch auf mittlerer Stufe unter- I5 x 15 cm grofe Quadrate schig
rithren. Den Teig auf ein Backblech den, diese diagonal halbieren, sod
Fir den Belag: (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier  Dreiecke entstehen. Auf einer
M 2 Dosen Mandarinen belegt) geben und glatt streichen. chenplatte anrichten.
(Abtropfgewicht je 175 g) Das Backblech in den Backofen
B 1 Pck. Kise-Sahne- schieben. Zum Verzieren und Garnie
Tortencreme 6 Sahne mit Vanillin-Zucker g
¥ 200 ml Prosecco Ober-/Unterhitze: schlagen und in einen Spritzbeutd
M 500 ml ('/2 ) Schlagsahne etwa 200 °C (vorgeheizt) mit Lochtiille fiillen, Tuffs auf
M 250 g Zitronenjoghurt Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt) die Dreiecke spritzen und mit fr-

Gas: Stufe 34 (vorgeheizt) frischungsstibchen garnieren.
Backzeit: etwa 25 Min.

10 EINFACH - MIT ALKOHI
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Knvsper—Mohn-Schnittchen

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Auftau-, Ruhe- und
Kiihlzeit

Backzeit: 12-15 Min.

Insgesamt:
E: 81 g, F: 261 g, Kh: 336 g,
kJ: 16776, kcal: 4010

B 1 Pck. (450 g)

TK-Blatterteig
M 1-2 EL Wasser
M 2 EL Zucker

Fiir die Mohnsahne:

M 8 Blatt weille Gelatine

M 750 g Mohn-Marzipan-
loghurt

M 1 Becher (150 g)
Creme fraiche

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 1 EL Zitronensaft

M 250 ml (/s 1) Schlagsahne

Zum Garnieren:

B 100 g Physalis
(Kapstachelbeeren)

M Tipp:

l Blitterteigplatten nebeneinan-
der nach Packungsanleitung
auftauen lassen. Jede Teigplatte in
Streifen (rechteckige Platten in 3—4,
quadratische Platten in 2 Streifen)
schneiden. Die Teigstreifen auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Teigstreifen mehrmals mit
einer Gabel einstechen, mit Wasser
bestreichen, mit Zucker bestreuen

und etwa 15 Minuten ruhen lassen.

2 Das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Hei3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 12—15 Min.

3 Die Gebickstreifen mit dem
Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen und erkal-

ten lassen. Jeden Gebickstreifen ein-

mal waagerecht durchschneiden,

Wenn Sie keinen Mohn-Marzipan-Joghurt bekommen, kénnen Sie auch Vanille-

joghurt mit 2 Essléffeln Mohnsamen und 1 Packchen Finesse Amaretto-Mandel

verriihren.

Fiir die Mehnsahne Gelati

kaltem Wasser nach Packu
anleitung einweichen, Joghurts
Creme fraiche und Vanillin-Zu
verrithren. Gelatine leicht ausds
cken und in einem Kleinen Tap!
dem Zitronensaft unter Riihren
wirmen (nicht kochen), bissie

gelost ist.

Gelatine mit einigen Lifie
5 von der Joghurtcreme ven
ren, dann mit der restlichen Jog
creme gut verriihren, Joghurta
kalt stellen. Sahne steif schlages
Wenn die Joghurtcreme anfing
dicklich zu werden, Sahne unte
heben und in einen Spritzbeut

mit grofler Sterntiille fiillen.

Joghurt-Sahne-Creme au
unteren Gebickstreifens
zen. Obere Gebiackstreifen dar
legen und kleine Tuffs daraufs

zen. Kalt stellen.

1 Zum Garnieren Physalisi
Blitterhtille losen, waschy
trockentupfen und halbieren.|

Schnittchen mit den Physalish

garnieren,

v
™
-
z
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Zubereitungszeit: 65 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 8 Min.

Insgesamt:
E:46 g, F: 88 g, Kh: 434 g,
IdJ: 11460, keal: 2736

Fir den Biskuitteig:
M 3 Eier (GréBe M)
B 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 50 g Weizenmehl
W 25 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

M 150 g Erdbeerkonfitiire

Fir die Erdbeer-Sahne-Fiillung:
M 250 g Erdbeeren
M 4 Blatt weiBe Gelatine
M 1 Becher (150 g)
Vanillejoghurt
W 50 g Zucker
M 200 ml Schlagsahne

Aulerdem:
B 100 g Aprikosenkonfitiire
N 3 EL Wasser

I Fiir den Teig Eier mit Hand-
rithrgerdt mit Riihrbesen auf
héchster Stufe in 1 Minute schaumig

schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker

mischen, in 1 Minute einstreuen,

dann noch etwa 2 Minuten schlagen,

Mehl mit Speisestirke und
2 Backpulver mischen, auf die
Eiercreme sieben und kurz auf nied-
rigster Stufe unterrithren, Den Teig
auf einem Backblech (30 x 40 ¢m,
gefettet, mit Backpapier belegt) glatt
streichen. Das Backblech sofort in

den Backofen schieber.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 8 Min.

3 Biskuitplatte sofort nach dem
Backen auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen (mitge-
backenes Papier nicht abziehen!) und
erkalten lassen. Erst dann das Back-
papier abziehen. Biskuitplatte vor-
sichtig von dem mit Zucker bestreu-
ten Backpapier l6sen und die restli-
che ,Haut" entfernen. Von der kur-
zen Seite der Biskuitplatte einen etwa
I'l ¢m breiten Streifen abschneiden

und fiir den Boden beiseite legen.

4 Konfitiire durch ein Sieb strei-
chen, Biskuitplatte damit be-
streichen. Biskuitplatte von der lin-

geren Seite her vorsichtig aufrollen.

Die Rolle in 17 gut 1 cm brel
Scheiben schneiden. Fine K ir-
form (25 x 11 em) moglichst gl
mit Frischhaltefolie auslegen, il
und die langen Seiten der Form
weils mit 5 Scheiben der Bis
auskleiden, die kurzen Seiten jeiid

mit | Scheibe.

5 Fiir die Fiillung Erdbeeren)
schen, gut abtropfen lassng
stielen und in kleine Stiicke schos
den. Gelatine in kaltem Wassernl
Packungsanleitung einweichen 8
ghurt mit Zucker verrihren, G
leicht ausdriicken, in einem Klé
Topf unter Riihren erwirmen (g
kochen), bis sie vollig gelost st 2
ndchst 2-3 Essloffel von dem ogh
unter die Gelatine rithren, dann
dem restlichen Joghurt verriihreg

Sahne steif schlagen, We

6 Joghurtmasse beginnt dickli
zu werden, Sahne und Erdbeerstid
unterheben. Die Frdbeer-Sahnes
lung in die vorbereitete Kastenfotg
filllen und glatt streichen. Dep b
seite gelegten Biskuitstreifen findd
Boden auflegen, leicht andriicken
und mindestens 2 Stunden kalt

stellen.







7 Die Charlotte auf eine Kuchen-
platte stiirzen und die Folie vor-

sichtig abziehen. Aprikosenkonfitiire

durch ein Sieb streichen, mit Wasser

Frische Kirschechnitten

R —

in einem kleinen Topf unter Rithren
aufkochen lassen und mithilfe eines
Pinsels vorsichtig auf die Charlotte

streichen.

B Tipp:
Fr einen besseren Halt der Frischhd
tefolie die Kastenform vor dem ¢
legen etwas einfetten,

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:91 g, F:286 g, Kh: 443 g,
ki: 19655, keal: 4698

Fiir den Schiittelteig:

M 200 g Weizenmehl

M 2 gestr. TL Backpulver

M 100 g Zucker

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

W 3 Eier (GréBe M)

M 150 g zerlassene,
abgekiihlte Butter
oder Margarine

M 6 EL Milch

Fiir den Belag:

W 6 Blatt weiBe Gelatine

M 3 Becher (je 150 g)
Kirschjoghurt

M 200 ml Schlagsahne

M 1 EL gesiebter Puderzucker

Zum Garnieren;
M 1 Pck. (200 g)
CHOCO CROSSIES " CLASSIC

I Fiir den Teig Mehl mit Backpul-
ver mischen, in eine verschlief3-
bare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben,
mit Zucker und Vanillin-Zucker
mischen. Eier, Butter oder Margarine
und Milch hinzuftigen, Schiissel mit
dem Deckel fest verschlieRen. Mehr-
mals (insgesamt 15-30 Sekunden)
kriftig schiitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem
Riihrloftel nochmals sorgfiltig
durchriihren, damit vor allem tro-
ckene Zutaten vom Rand mit unter-

gertihrt werden,

Einen Backrahmen (25 x 25cm)
2 auf ein Backblech (30 x 40 em,
gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen. “leig in den Backrahmen fiillen
und glatt streichen. Das Backblech in

den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min,

" Société des Produits Nestle S.A.

3 Das Backblech auf einen Kis
chenrost stellen, Gebic <hods

tm Backrahmen erkalten lassen.

4 Fiir den Belag Gelatine in
tem Wasser nach Packungss
leitung einweichen; dann leichta
driicken. Die ausgedriickte Geliis
in einem kleinen Topf unter R i
erwarmen (nicht kochen), bissie

vollig gelost ist,

Joghurt in eine Schiissel g

1-2 Essloftel davon mit dera
gelosten Gelatine verrithren, resid
chen Joghurt unterrihren und ki
stellen. Sahne mit Puderzuckersig
schlagen. Wenn die Joghurtmass
anfingt dicklich zu werden, Saling
unterheben. Sahne-Joghurt-Masg
auf den Gebickboden streichen u

kalt stellen.

Den Backrahmen vorsichtigg
6 einem Messer l6sen und entie
nen. Kuchen in Schnitten schneideg
und mit CHOCO CROSSIES”
CLASSIC garnieren.

SCHNELL « EINFAS
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Fflavmen-Mohn-Schnitten

Zubereitungszeit: 75 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 15-20 Min.

Insgesami:
E:97 g. F: 373 g, Kh: 464 g,
IJ: 23855, kcal: 5693

Fiir den Biskuitteig:
M 5 Eier (GréBe M)
M 3 EL heiBes Wasser
W 120 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl
W 50 g Speisestiirke
M 2 gestr. TL Backpulver
M 100 g Mohnsamen

Fir die Pflaumenfiillung:
M 500 g frische Pflaumen
W 125 ml (/s ) WeiBwein
M 30 g Zucker, /2 gestr. TL
gemahlener Zimt
B 20 g Speisestirke
M 2 EL Wasser

Fir den Belag:
M 400 ml Schlagsahne
M 2 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:

W 500 ml (1/21) Schlagsahne

B 2 Pck. Sahnesteif
B 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 50 g Raspelschokolade

I Fiir den Teig Eier und Wasser
mit Handriihrgerit mit Rijhr-
besen auf héchster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen, Zucker mit Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen und dann noch etwa

2 Minuten schlagen. Mehl mit Spei-
sestirke und Backpulver mischen,
die Hilfte davon auf die Eiercreme
sieben, kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Restliches Mehlgemisch
auf die gleiche Weise unterarbeiten.

Mohn unterheben.

Den Teig auf einem Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) glatt streichen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

ctwa 180 °C (vorgeheizt)

Heifluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Min.

Das Backblech auf einen Ku-
3 chenrost stellen und die Gebick-
platte erkalten lassen. Die Gebiick-
platte 2-mal senkrecht durchschnei-
den, so dass 3 lingliche Gebackstrei-
ten entstehen, Einen Gebickstreifen

auf eine Platte legen,

4 Fiir die Pﬂaurm:nﬁlf[ung Pflau-

men waschen, abtrocknen, ent-

stielen, halbieren und entsteineny
Einige Pflaumenhilften zum G
ren beiseite legen. Restliche Pl
in kleine Stiicke schneiden und
Wein, Zucker und Zimt in cinent
Topf unter Riihren zum Kochea

bringen. Unter Riihren etwa 33§
ten kochen, Speisestirke mit W
anriihren, unter die von der Ko

stelle genommenen Plaumen il

fen darauf legen, leicht andriicken

5 Fiir den Belag Sahne mit S
steif steif schlagen und aufids
mittleren Gebackstreifen verstrei

chen. Mit dem oberen Gebiick-
streifen belegen und Kalt stellens

Zum Garnieren Sahne mit§
6 nesteif und Vanillin-Zuckers
schlagen. Kuchenoberfliche und
-rand mit etwa zwei Drittel der
ne bestreichen. Restliche Sahinein:
cinen Spritzbeutel mit kleiner Steg
tiille geben und kleine Tuffs auf dé
Oberfliche spritzen. Kuchenrand
Raspelschokolade bestreuen. Beiset
gelegte Pflaumenhilften in Spalten
schneiden und den Kuchenstrel el

damit garnieren.

MIT ALKOHO!






Sahne—Himbeer-Schnitten

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Auftau-, Ruhe- und
Kiihizeit

Backzeit: etwa 15 Min.

Jje Backblech

Insgesamt:
E:46 g, F: 282 g, Kh: 541 g,
ki: 20876, kcal: 4985

Flr den Teig:
W 1 Pck. (450 g) TK-Blatterteig
(10 quadratische Scheiben)

Fiir die Glasur:

M 100 g gesiebter
Puderzucker

M 2 EL Zitronensaft

B 2 EL Wasser

M 50 g Halbbitter-Kuvertiire

Flir die Himbeer-Sahne:
M 300 g frische Himbeeren
B 300 g Himbeerkonfitiire
M 500 ml ('/2 1) Schlagsahne
W 2 Pck. Sahnesteif
M 2 Pck. Vanillin-Zucker
W 2 EL Himbeergeist

I Blitterteigplatten nebeneinan-
der nach Packungsanleitung
auftauen lassen und auf 2 Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Teig-
platten mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Platten 15 Minuten ruhen
lassen. Anschlieflend die Backbleche
nacheinander (bei HeiRluft zu-

sammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

HeifSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min.

je Backblech.

2 Die Blatterteigplatten mit dem
Backpapier von den Backble-
chen auf einen Kuchenrost ziehen
und erkalten lassen. Backpapier ent-
fernen. Jede Blitterteigplatte vorsich-
tig mit Hilfe eines Sigemessers waa-

gerecht durchschneiden.

3 Fiir die Glasur Puderzuckes
Zitronensaft und Wasserz
einer dickfliissigen Masse verril

Die Oberfliche der oberen

im Wasserbad bei schwacher Hif
zu einer geschmeidigen Masseyif
ttihren. Kuvertiire in einen leing
Gefrierbeutel fiillen, cine kleineSs
ze abschneiden und in Streifen u
den fest werdenden weifien Gus)
spritzen. Die Glasur sofort mit

einem Hélzchen verziehen.

FFiir die Himbeer-Salne Him
4 beeren verlesen, evtl, abspiilg
und trockentupfen. Himbeerkap
re auf die unteren Gebackteilest :
chen, Himbeeven darauf vertellent
Sahne mit Sahnesteif und Vi

Zucker steif schlagen, Himbeerg

biickteile spritzen. Die glasiertey
Gebickteile darauf legen und softd

servieren,

B Tipp:

Die Blétterteigteile konnen bereits:
einige Tage vor dem Verzehr Derei
tet werden und brauchen dann nur
noch gefiillt zu werden,

SCHNELL - EINFAS
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Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Abkiihl- und Teiggehzeit
Backzeit: 25-30 Min.

Insgesamt:
E: 129 g, F: 644 g, Kh: 809 g,
IJ: 39935, kcal: 9537

Fiir die Creme:

B 300 g weille Kuvertiire

B 8 Stiick (80 g) Sahne Muh-
Muhs (Milch-Toffee)

B 500 ml (/2 1) Schlagsahne

Fir den Hefeteig:

400 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenhefe

125 mli (/s 1)

lauwarme Milch

125 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (GrofBle M)

Fir die Mandeldecke:

M 8 Stiick (80 g) Sahne Muh-
Muhs (Milch-Toffee)

B 150 g Butter

M 150 g Zucker

M 1 EL fliissiger Honig

M 3 EL Schlagsahne

M 150 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

I Fiir die Creme Kuvertire und
Sahne Muh-Muhs grob hacken.
Sahne in einem Topl unter Riihren
erhitzen. Kuvertiire und Sahne Muh-
Mubhs dazugeben, bei schwacher Hit-
ze unter stindigem Rithren darin
schmelzen lassen. Sahnemasse unter
gelegentlichem Rithren erkalten las-
sen. Zum vollstindigen Erkalten in

den Kiihlschrank stellen.

2 Fir den Teig Mehl in eine
Rithrschiissel sieben und mit
der Trockenhefe sorgfiltig vermi-
schen. Milch, Butter oder Margarine,
Zucker, Salz und Eier hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handrithrgerit mit
Knethaken zunichst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa

5 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3 Den Teig zugedeckt so lange an

einem warmen Ort stehen las-

sen, bis er sich sichtbar vergrofert hat.

4 Den gegangenen leig leicht mit
Mehl bestiuben, aus der Schiis-
sel nehmen und auf einer bemehlien
Arbeitsfliche nochmals kurz durch-

kneten. Den Teig auf einem Back-

blech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen.

Den Teig nochmals so lange an ei-
nem warmen Ort gehen lassen, bis

er sich sichtbar vergrofiert hat.

einem Topf unter stindigem

aufkochen lassen. Dann von der
Kochstelle nehmen. Sahne Muh-
Muhs und Mandeln unterrithrn,
Die Masse etwas abkiihlen lassen
und auf dem Teig gleichmiifiigyes
streichen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:
etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 180 °C (vorgeheid
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Min.

[Das Backblech auf einen K
6 chenrost stellen und den Ge
bickboden erkalten lassen, Gebaké
boden senkrecht in 4-5 gleich gro
Streifen schneiden und jeden St

einmal waagerecht durchschnelde

Die Sahnemasse mit Handrik

gerit schaumig aufschlagen
aul dem unteren Gebickstreifen
gleichmiBig aufstreichen. Dieobu
Gebiickstreifen darauf legen und
leicht andriicken. Jeden Streifenin
etwa 4 Sahneschnittchen schneiden

FUR KINDE
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Valentins-Schnittchen

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E:202 g, F: 495 g, Kh: 1014 [
kJ: 39390, kcal: 9040

Fiir den Knetteig:
M 300 g Weizenmehl
MW 50 g Speisestirke
W 1 gestr. TL Backpulver
N 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
M 150 g Butter
oder Margarine
W 2 Eier (GréBe M)

M 1 Glas Sauerkirsch-
konfitiire (225 g)
W 250 g Loffelbiskuits

Fur die Fillung:
M 12 Blatt weifle Gelatine
M 200 g Mascarpone
(italienischer Frischkise)
M 500 g Magerquark
B Saft von 1 Zitrone
M 175 g Zucker
N 500 ml (12 1) Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren:

M 4 EL Kakaopulver

M 3 Pck. (je 10 g) Isliches
Marzipan-Cappuccino-
Pulver (von Niederegger)

M einige Weingummiherzen

l Fiir den Teig Mehl mit Speise-
stirke und Backpulver mischen
und in eine Riihrschiissel sieben.
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Butter
oder Margarine und Fier hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handrithrgerit
mit Knethaken zunichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten, anschlieRend auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte
er kleben, ihn in Folie gewickelt eine

Zeit lang kalt stellen.

2 Den Teig auf einem Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier begelegt) ausrollen, mehrmals

mit einer Gabel einstechen. Das

Backlech in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heif3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min,

3 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen. Gebickboden

erkalten lassen und dann mitdeg
Sauerkirschkonfitiire bestreichen
Die Hilfte der Lottelbiskuits mit
etwas Abstand darauf verteilon

Einen Backrahmen darunwt_ len,

und in einem kleinen Topf unteg
Riithren erwirmen (nicht ke 1l
bis sie viillig gelast ist, Gelating s
2-3 Essloffeln von der Masea TPOIK
masse verrithren, dann mit der s
lichen Mascarponemasse gutvers

rithren und kalt stellen.

Sahne steif schlagen. Wennl
5 Masse anfingt dicklich zuwe
den, Sahne unterheben, Die Hiliig
der Creme auf den Luffefbisk_uﬂ
streichen, Eine weitere Schicht
felbiskuits darauf verteilen, Restlie
Creme darauf geben und glatt stk
chen, Kuchen etwa 4 Stunden kalt
stellen. Backrahmen l6sen und

entfernen.

Zum Verzieren und Garnibreg

Kakao und Marzipan-Capplg
cino-Pulver mischen und eine dicke
Schicht auf den Kuchen sicben. Mif
Weingummiherzen garnieren,

KLASSISCH
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Himbeer-Sekt-Schnitten

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E: 104 g, F: 247 g, Kh: 796 g,
ki: 26823, kcal: 6393

Fur den Biskuitteig:

M 4 Eier (GroBe M)

M 200 g Zucker

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

M 150 g Weizenmehl

M 1 gestr. TL Backpulver

M 50 g zerlassene,
abgekiihite Butter

Fiir die Himbeerfiillung:
M 8 Blatt rote Gelatine
B 1 kg frische Himbeeren
B 150 g Zucker
B 4 EL Himbeergeist

Fiir die Sektcreme:

B 400 ml Schlagsahne

M 3 Pck. Dessertpulver Aranca
Zitronen-Geschmack

B 600 ml trockener Sekt

Zum Garnieren:
M 100 g Zartbitterschokolade
B 2 TL Speisedl

I Fiir den Teig Eier mit Hand-
rithrgeriit mit Rithrbesen in
1 Minute schaumig schlagen. Zucker,
Vanillin-Zucker und Zitronenschale
mischen, in | Minute einstreuen,

dann noch etwa 2 Minuten schlagen.

Mehl mit Backpulver mischen,

die Hilfte davon auf die Eier-
creme sieben, kurz aul niedrigster
Stufe unterriihren. Restliches Mehl-
gemisch auf die gleiche Weise unter-
arbeiten. Zuletzt Butter vorsichtig
unterheben. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet) geben
und glatt streichen. Das Backblech

sofort in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heif3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Min.

3 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen, Biskuitplatte
erkalten lassen. Backrahmen darum-

stellen.

4 Fiir die Himbeerfiillung Gelati-
ne in kaltem Wasser nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Him-
beeren verlesen, évtl. waschen und
trockentupfen (24 Himbeeren beisei-

te legen). Restliche Himbeeren piirie-

ren, Zucker und Himbeergeist untes
rithren. Gelatine leicht ausdriicken
in einem Topf unter Rithren et
men (nicht kochen), bis sievallig
gelost ist. Gelatine mit 2-3 Essloffely
von dem Himbeerpiiree verrithran)
dann mit dem restlichen Himbegts
piiree gut verrithren, kalt stellen,
Wenn die Masse anfingt dicklicial
werden, auf den Biskuitboden gebel

glatt streichen und kalt stellen.

5 Fiir die Sektcreme Sahne s_t'e_i'
schlagen. Aranca mit dem Sekd
nach Packungsanleitung zubereiten:
Sahne unterheben. Sektcreme gleid
mifsig auf der Himbeermasse verleh
len und wellenformig verstreichen,
Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen
Backrahmen vorsichtig mit einem
Messer lsen und entfernen. Kuchen!

in Schnitten schneiden.

Zum Garnieren Schokoladein
6 Stiicke brechen, mit Speisedlif
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu geschmeid:
ger Masse verrithren. Masse in el
Gefrierbeutel geben und eine kleing
Spitze abschneiden. Ornamenteaul
Backpapier spritzen und fest werde
lassen. Anschliefend die Ornamente
lésen. Die Schnitten mit den Oma-
menten und den beiseite gelegten

Himbeeren garnieren,

FRUCHTIG

MIT ALKOHO
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Wal nvsg—Apfel—SohniHchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 25-30 Min.

Insgesamt:
E: 85 g, F: 333 g, Kh: 378 g,
IJ: 20219, kcal: 4827

Fiir den Teig:

B 2 Eier (GroBle M)

M 100 g Zucker

B 60 ml Speisedl

W 60 mil Milch

M 125 g Weizenmehi

B 2 gestr. TL Backpulver

B 50 g gehackte
Walnusskerne

Zum Betrdufeln:
B 150 ml Apfelsaft

Fir die Fullung:
M 5 Blatt weille Gelatine
H 200 g Doppelrahm-
Frischkédse
W 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 200 g stiickiges Apfel-
kompott oder Apfelmus
B 4 EL Apfelsaft
B 200 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
B 50 g gehackte
Walnusskerne

B 30 g Zucker
B 200 ml Schlagsahne
W 1 Pck. Vanillin-Zucker

l Fiir den Teig Eier mit Zucker,
Speised] und Milch mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen auf hochs-
ter Stufe verrithren. Mehl mit Back-
pulver mischen, sieben und por-
tionsweise mit den Walnusskernen

kurz unterriihren.

2 Den Teig in eine Kastenform
(30 x 11 cm, gefettet, gemehlt)
filllen und glatt streichen. Die Form

auf dem Rost in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Min,

Den Kuchen etwa 10 Minuten
3 in der Form stehen lassen.
Dann auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen. Kuchen anschlie-
fend zweimal waagerecht durch-
schneiden. Die Kastenform siubern
und so mit Backpapier auslegen, dass
die Rinder iiberstehen. Unteren Ku-
chenboden hineinlegen und mit
etwa 50 ml Apfelsaft betraufeln.

4 Fuir die Fiillung Gelatine in ki
tem Wasser nach I-‘ﬂckungsan?:
leitung einweichen. Frischkise mif
Zucker, Vanillin-Zucker und Apfek:
kompott oder -mus glatt rithren.
Gelatine leicht ausdriicken und mit
dem Apfelsaft in einem kleinen
Topf unter Riihren erwirmen (nich
kochen), bis sie vollig gelost st Auf
geloste Gelatine zuerst mit einigen
Loffeln Creme verrithren, dann mif
der restlichen Creme gut verriifiren

Die Frischkise-Creme kalt stellen:

5 Sahne steif schlagen, Wenn di
Frischkise-Creme anfingtd
lich zu werden, Sahne vorsichtiguns
terheben. Ein Drittel der Cremeu
den unteren Kuchenboden streichén
Mittleren Kuchenboden darauf leaa
und diesen ebenfalls mit etwa SO;:__
Apfelsaft betriufeln, mit einem weis
teren Drittel der Creme bestreichely
und oberen Kuchenboden darauf
legen. Mit dem restlichen Apfelsaf
betriufeln und mit der restlichen
Creme bestreichen. Kuchen kalt

stellen.

6 Zum Garnieren Walnusskere
in einer Pfanne ohne Fettbcf
schwacher Hitze mit dem Zucker
langsam und unter stindigem Rilh-

(Fortseizing Sl 88

GUT VORZUBEREITEN
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ren-erhitzen, bis der Zucker karamel-
lisiert, Walnusskerne auf einen Teller

geben und erkalten lassen.

1 Kuchen mit dem Backpapier
aus der Form heben und auf
cine Platte legen, Backpapier entfer-
nen. Sahne mit Vanillin-Zucker steif

schlagen und die Kuchenoberfliche

und -rander damit bestreichen k&
ramellisierte Walnusskerne in Siié
brechen und den Kuchen damithe

streuen.

Bailqu—EQPm%o-—SohniHche

Zubereitungszeit: 30 Min.,

~ ohne Kiihl- und Durchziehzeit

Insgesamt:
E:47 g, F:218¢q, Kh: 371 g,
ki: 16474, kcal: 3931

M 1 Pck. Wiener Boden,
dunkel
(400 g, 3 Bdden, @ je 24 cm)

Zum Betraufeln:
M 6 EL Baileys (Creamlikdr)
M 6 EL kalter Espresso

Fiir die Creme:
B 250 g Mascarpone
(italienischer Frischkdse)
M 2 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker
B 4 EL Baileys (Creamlikor)
B 250 ml ('/a ) Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Bestduben:
B 2 TL Kakaopulver

M 30 g Schokoladen-
Mokkabohnen

ausschneiden. Aus den Biskuitresten

Aus jedem Biskuitboden ein

Quadral von etwa 16 x 16 ¢m

Herzen ausstechen und beiseite

legen.

2

so verrithren und den Boden mit

Einen Boden auf eine Kuchen-

platte legen. Baileys mit Espres-

einem Drittel der Bailys-Espresso-

Mischung betrdufeln.

3

verriithren, Sahne mit Sahnesteif steif

Fiir die Creme Mascarpone mit

Vanille-Zucker und Likor gut
schlagen und unterheben,

4 Ein Drittel der Sahnecreme auf
den unteren Biskuitboden strei-
chen, Mit einem zweiten Boden be-
decken. Diesen mit einem weiteren
Drittel der Baileys-Espresso-Mi-
schung betraufeln und mit einem

Drittel der Sahnecreme bestreichen.

Mit dem dritten Boden bedecken
diesen mit der restlichen Baileys-#§
presso-Mischung betraufeln undé

restlichen Sahnecreme bestreicha

Kuchen kalt stellen und min
destens 2 Stunden durchzid§

lassen.

6 Zum Bestiiuben die Kuchen:
oberfliche nach Belieben mif
einer Gitterschablone belegen und!
mit Kakao bestauben. Die Schabls
vorsichtig abheben. Den Kuchenr
Mokkabohnen und den beiseite g
stellten Herzen garnieren undin’
etwa 10 Schnittchen schneiden;

W Tipp:
Wenn Sie keine Espressomasching
haben, kénnen Sie den Espresso ald
aus loslichem Pulver zubereiten odé
den Espresso durch starken Kaffee

ersetzen.

MIT ALKOHOL

OHNE BACKE
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Birnenschnitten

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 20 Min.

Insgesamt:
E: 85 g, F: 335 g, Kh: 580 g,
kJ: 23827, kcal: 5695

Fir den Knetteig:
W 250 g Weizenmehl
B 65 g Zucker
M 1 Prise Salz
H 1 Ei (GroBe M)
W 150 g Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

B 6 Blatt weile Gelatine

B 2 Dosen Birnenhilften
(Abtropfgewicht je 460 g)

W 250 g Sahnequark

M 100 g Zucker

B Saft und abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

M 500 ml (/2 I) Schlagsahne

M Raspelschokolade

l Fiir den Teig Mehl in eine
Riihrschiissel sieben. Zucker,
Salz, Ei und Butter oder Margarine
hinzufligen. Die Zutaten mit Hand-
rithrgerit mit Knethaken zunichst
kurz aul niedrigster, dann auf hich-

ster Stufe gut durcharbeiten.

AnschlieBend auf einer bemehl-
2 ten Arbeitsfliche zu einem glat-
ten Teig verkneten. Sollte der Teig
kleben, ihn in Folie gewickelt
20-30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf einem Backblech
3 (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen.
Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Das Backblech in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heiffluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Min.

4 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen. Den Gebick-
boden auf dem Backblech erkalten

lassen.

Fir den Belag Gelating inlg
5 tem Wasser nach Packungs
leitung einweichen. Birnenhalfg
zum Abtropfen in ein Sieb gebn
Die Gebickplatte mit den Bimes:

hilften belegen.

6 Quark, Zucker, Zitronens
und -schale verriihren Eing

weichte Gelatine leicht ausdrii
und in einem kleinen Topf unter
Riithren erwirmen (nicht kocheny
bis die Gelatine villig gelost ist(8
tine mit einigen Loffeln von der
Quarkmasse verriithren, dann die
restliche Quarkmasse unterrithré
Sahne steif schlagen und vorsidi#
unterheben. Die Quark-Sahne-M§
se auf den Birnenhilften verteiles
Den Kuchen 2-3 Stunden kalt

stellen.

1 Den Kuchen in Schnitten
schneiden und mit Raspel-

schokolade bestreuen.

M Tipp:
Gut schmecken die Schnitten auch
wenn sie statt mit Schokoladen-
raspeln mit Zimt-Zucker bestreut

werden.,

FUR KINDE
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Kokosschnittchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E: 102 g, F: 448 g, Kh: 839 g,
kJ: 32636, kcal: 7799

Fiir den RUhrteig:

M 180 g Bounty®-Riegel
(Zartherb)

B 200 g Butter oder
Margarine, 150 g Zucker

W 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 4 Eier (GroBe M)

B 250 g Weizenmehl

M 50 g Speisestirke

M 3 gestr. TL Backpulver

W 2-3 EL Milch

B 100 g Raspelschokolade
(Zartbitter)

Zum Bestreichen:
M 200 g Orangenmarmelade

Fir den Belag:
B 8 Blatt weile Gelatine
W 125 g Zucker
M 1 Dose (400 ml)
Kokosnussmilch (ungesiit)
B 400 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
M 50 g Kokos-Chips
M 50 g Raspelschokolade

I Fiir den Teig Bounty®-Riegel in
kleine Stiicke schneiden, Butter
oder Margarine mit Handrithrgerat
mit Rithrbesen auf hischster Stufe ge-
schmeidig rithren, Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren, so lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Ei etwa 12 Minute).
Mehl mit Speisestirke und Backpul-
ver mischen und sieben. Abwech-
selnd portionsweise mit Milch,
Bounty®-Stiickchen und Schokolade

auf mittlerer Stufe unterriihren,

3 Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) geben und
glatt streichen. Das Backblech in den

Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Min.

4 Das Backblech auf ¢inen Ku-
chenrost stellen. Gebickboden
erkalten lassen und mit der Oran-

genmarmelade bestreichen.

5 Fiir den Belag Gelatine in kal-
tem Wasser nach Packungsan-

leitung einweichen. Zucker mitd
Kokosnussmilch verrithren, Gilif
leicht ausdriicken und in einemd
nen Topf unter Rihren erwirmg
(nicht kochen), bis sie véllig geli§

Ist.

6 Die aufgeloste Gelatine i
einigen Loffeln von der Kol
nussmilch verrithren. Dann mitd
restlichen Kokosnussmilch gut e
rithren und kalt stellen.

Sahne steif schlagen. Sobaldg
7 Gelatine-Kokos-Mischungd
fingt dicklich zu werden, Sahne
unterheben. Kokoscreme auf def
Gebickboden geben und mit cing
Essloffel wellenformig verstreichi
Kuchen kalt stellen.

Zum Garnieren Kokos-Chipt$
8 einer Pfanne ohne Fett leichi}
résten und erkalten lassen. Ku
oberfliche mit Kokos-Chips und

Raspelschokolade garnieren. Kudhs

in etwa 20 Schnittchen schneiden,

W Tipp:
Sie kénnen die Kokosschnittchen
bereits am Vortag zubereiten. Dig
Kokos-Chips kénnen Sie auch durc
Kokasraspel ersetzen.

i Registered trademark of Masterfoods

GUT VORZUBEREITEN

FUR GASH
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Marz.iPan—Omngen—Sc/hniHe

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E: 188 g, F: 499 g, Kh: 950 g,
ki: 37912, keal: 9052

Fir den Riihrteig:
B 200 g Marzipan-Rohmasse
B 200 g Butter oder Margarine
W 200 g Zucker, 1 Prise Salz
W 6 Eier (GréBe M)
M 300 g Weizenmehl
M 3 gestr. TL Backpulver
W 2 Pck. (je 10 g) losliches
Marzipan-Cappuccino-
Pulver (Niederegger)

Zum Trénken:
B 150 ml Orangensaft

Fiir die Creme:

B 12 Blatt weiBe Gelatine

M 1 kg Vanillejoghurt

B 150 g Zucker

M 2 Pck. Finesse
Orangenfrucht

B 150 ml Orangensaft

M 400 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
M 2 Orangen (ungewachst)

B 2 Pck. Marzipankugeln mit
Orangen- oder Amaretto-
geschmack (je 75 g,
Marzipanos, Niederegger)

I Fiir den Teig Marzipan-Roh-
masse in kleine Wiirfel schnei-
den. Butter oder Margarine mit
Handriihrgerat mit Rithrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig riihren.
Marzipanwirfel auf hochster Stufe
unterrithren. Nach und nach Zucker
und Salz unterriihren. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 2 Minute).
Mehl mit Backpulver und Marzipan-
Cappuccino-Pulver mischen und

sieben, portionsweise auf mittlerer

Stufe unterrithren,

3 Einen Backrahmen auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
stellen. Den Teig hineingeben und

glatt streichen. Das Backblech in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C {vorgeheizt)
Hei3luft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

4 Das Backblech auf einen i
chenrost stellen und den i
erkalten lassen. Gebickboden

Orangensaft tranken,

Fiir die Creme Gelatine ink#
5 tem Wasser nach Packung
leitung einweichen. Joghurt mit
cker und Orangenfrucht verriikg
Gelatine leicht ausdriicken undg
nem kleinen Topf unter Rihren
dem Orangensaft erwirmen (nid

kochen), bis sie villig gelostist

6 Aufgeloste Gelatine mit ¢ini
Loffeln Orangencreme ver

ren, die restliche Orangencreme g
unterriithren. Creme kalf stellen

7 Sahne steif schlagen. Sobaldd
Orangencreme anfingt dicl§
zu werden, Sahne unterheben. §i
ne-Orangen-Creme aul den Gebid
boden geben, glatt streichen undy
einem Tortengarnierkamm ywelk

artig verzieren. Kuchen kalt stelk

8 Orangen waschen, abtrockae
und so schilen, dass die weile
Haut mit entfernt wird. Orangen s
diinne Scheiben schneiden und hat
bieren. Backrahmen lésen und ent
fernen. Kuchen in Schnitten teilen
Jede Schnitte mit Orangenscheibe

und Marzipanos garnieren,

FRUCHTIG

GUT VORZUBEREITE
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Zubereitungszeit: 65 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 15 Min,

Insgesamt:
E:84 g, F: 283 g, Kh: 517 g,
kJ: 20994, keal: 5006

Fir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GréBe M)
B 2 EL heiBes Wasser
M 100 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
W 50 g Speisestiirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

M 2 Pck. Aranca-Dessertpulver
Zitronen-Geschmack

M 300 ml Fanta Orange

M 400 ml Schlagsahne

M 600 g frische gemischte
Beeren (z. B. Erdbeeren,
Himbeeren, Brombeeren)

Zum Garnieren;
N 6 Blatt weile Gelatine
M 500 ml ('/2 1) Fanta Orange
M 400 ml Schlagsahne
M 2 Pck. Sahnesteif

I Fir den Teig Fier und Wasser
mit Handrithrgerit mit Rithr-
besen auf hischster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten schlagen. Mehl, Speisestirke und
Backpulver mischen. Die Hilfte da-
von auf die Eiercreme sieben, kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren.
Restliches Mehlgemisch auf die

gleiche Weise unterarbeiten,

2 Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) geben und
glatt streichen. Das Backblech in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.

3 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen, Biskuitplatte
erkalten lassen und einen Back-

rahmen darumstellen.

4 Fiir den Belag Aranca nach
Packungsanleitung, jedoch nur
mit der Fanta (ohne Joghurt) zube-

reiten. Sahne steif schlagen und

unterheben, Creme kalt stellen.

Beeren verlesen, waschen g
tropfen lassen, entstielen 8
trockentupfen. Die Halfte der(H
auf die Biskuitplatte geben undg

streichen. Vorbereitete Beerel d

verteilen. Restliche Creme aufds
Beeren verstreichen, Kuchen

2-3 Stunden kalt stellen,

6 Zum Garnieren Gelatinein
tem Wasser nach Packungs
leitung einweichen. Gelatine Jeg
ausdriicken und mit der Fanta
einem Topf erwirmen (nicht kod

chen), bis sie vollstindig gelostis

eine flache Schiissel fiillen und il
stellen, bis das Fanta-Gelee fests

worden ist.

7 Sahne mit Sahnesteif steif s
gen, in einen Spritzbeutel
Lochtiille fiillen und ein grofes (8
termuster auf die Kuchenoberflig
spritzen. Backrahmen lssen unde
fernen. Fanta-Gelee stiirzen undig
Wiirfel schneiden. Geleewiirfeli
den Zwischenraumen des Sahnegh
ters verteilen. Kuchen in Schnittey
schneiden und bis zum Servieten

kalt stellen,

" Rezept nicht durch Coca-Cola auto Tsiet

FRUCHTIG

FUR KINDEH
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Milchreisc-Schnittchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E: 127 g, F: 357 g, Kh: 825 g,
kJ: 29503, kcal: 7036

Fiir den Riihrteig:
N 200 g Butter
oder Margarine
M 200 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Pck. Finesse
Orangenfrucht
M 1 Prise Salz
W 5 Eier (GréBe M)
B 300 g Weizenmehl
B 3 gestr. TL Backpulver
B 4 EL Orangensaft

Fiir den Belag:
M 2 Dosen Pfirsichhilften
(Abtropfgewicht je 470 g)
M 8 Blatt weiBle Gelatine
M 4 Becher (je 200 g)
Milchreis Vanille-
Geschmack (Kiihlregal)
M 400 ml Schlagsahne

Fiir den Guss:
M 500 ml (1/2 1) Pfirsichsaft
(evtl. mit Wasser aufgefiillt)
M 2 Pck. Tortenguss, klar

I Fiir den 'leig Butter oder Mar-
garine mit Handrihrgerat mit
Rithrbesen auf hichster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Orangen-
frucht und Salz unterriihren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 12 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und abwechselnd portionsweise
mit Orangensalt aul mittlerer Stufe

unterriihren.

3 Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) geben und
glatt streichen. Das Backblech in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

4 [2as Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und den
Gebickboden erkalten lassen.

5 Fiir den Belag Pfirsichhilften in

einem Sieb abtropfen lassen,

dabei den Saft auffangen. Die Pfir-

sichhilften in Spalten schneidey
Den Gebiickboden mit etwa 101§

lofteln von dem Phirsichsaft tria

6 Gelatine in kaltem Wasseri§
Packungsanleitung einweid
Milchreis in eine Riihrschiissel

geben. Gelatine leicht ausdriicke

Riihren erwiirmen (nicht kochu

bis sie vollig geldst ist.

1 Gelatine zuerst mit 2-3 Bl
feln von dem Milchyeis v
rithren, dann mit dem restliche}

Milchreis gut verriihren. Sahnest

schlagen und unterheben.

Sahne-Milchreis auf den G
bickboden geben und gla?
streichen. Pfirsichspalten dachzig
artig darauf verteilen. Kuchen kil

stellen.

Fiir den Guss aus Tortengus
9 pulver und Pfirsichsaft (je
ohne Zucker) nach Packungsanle
tung einen Guss bereiten, Gussy
sichtig auf den Pfirsichspalten veii
len und fest werden lassen, Kuched
kalt stellen und anschliefend ing
20 Schnittchen schneiden.

EINFAE
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Feg‘f“l“ags-SOhniHoh&n

Zubereitungszeit: 100 Min.,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: 10-12 Min.

je Backblech

Insgesamt:
E: 132 g, F: 570 g, Kh: 907 g,
ki: 38854, kcal: 9281

Zum Vorbereiten:
M 100 g Vollmilch-Kuvertiire
W 400-500 ml Schlagsahne
M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

Fir den Biskuitteig:

M 6 Eier (GroBe M)

B 300 g Zucker

M 150 g Weizenmehl

M 150 g Speisestarke

M 75 g gesiebtes Kakaopulver

M 3 gestr. TL Backpulver

M 150 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

Zum Aprikotieren:
B 4 EL Aprikosenkonfitiire
B 2 EL Wasser

Fiir die Pudding-Sahne-Creme:
M 1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack
W 20 g Zucker
W 200 ml Milch
B 250 ml (1/a I) Schlagsahne

W 30 g abgezogene,
gehackte Mandeln

Zum Garnieren:

B 200 g Zartbitterschokolade

B 25 g Kokosfett

M einige vorbereitete Kirschen
und Erdbeeren mit Stiel

M Bananenscheiben

B 50 g Marzipan-Rohmasse

M einige Tropfen griine
Speisefarbe, Puderzucker

l Zum Vorbereiten Kuvertiire in
kleine Stiicke hacken. Sahne mit
Vanille-Zucker in einem Topl erhit-
zen, Kuvertiire hinzuftigen und unter
Rithren auflosen. Schokoladensahne
in eine Schiissel fiillen und zugedeckt
iiber Nacht kalt stellen.

2 Fiir den Teig Eier mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen auf

hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen, Zucker in 1 Minute ein-
streuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen. Mehl mit Speisestarke,
Kakao und Backpulver mischen, die
Halfte auf die Fiercreme sieben, kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren.
Restliches Mehlgemisch ebenso un-
terarbeiten. Butter unterheben. Den
[eig gleichmifig auf 3 Backbleche
(30 x 40 cm, mit Backpapier belegt)

streichen, an der offenen Seite des

Backbleches das Papier unmiliel
vor dem Teig zur Falte knicken
dass ein Rand entsteht. Die Badl
che nacheinander (bei Heiftuft

sammen) in den Backofen schi

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 180 °C (vorgeli
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Min. je Backblil

3 Biskuitplatten jeweils aufuil
mit Zucker bestreutes Backpi
pier stiirzen. Mitgebackenes Bads

papier vorsichtig abzieher und
Biskuitplatten erkalten lassen.

4 Zum Aprikotieren Konfifin
durch ein Sieb streichen, mil
Wasser in einem kleinen Toptzum
Kochen bringen und unter Rifhr
etwas einkochen lassen. Konfitiie!
auf eine Biskuitplatte streichen un

beiseite legen.

5 Fiir die Pudding-Sahne-Cre§
aus Pudding-Pulver, Zuckers

und Milch nach Packungsanleittifg

einen Pudding zubereiten. Puddii
erkalten lassen, dabei ab und zif
umriihren. Sahne steif schlagen,ml
Mandeln unter den erkalteten Pud®
ding rithren.

(Fortsetzumg s

FUR GASH
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Creme auf die zweite Biskuitplatte

streichen, dritte Platte darauf legen.

6 Die vorbereitete Schokoladen-
sahne sehr steif schlagen, auf
die dritte Biskuitplatte streichen. Die

beiseite gelegte aprikotierte Biskuit-

platte darauf legen und kalt stellen.

T”rudqf‘fl le

7 Zum Garnieren Schokolade in
Stiicke brechen und mit Kokos-
fett in einem kleinen Topf im Was-
serbad unter Rithren schmelzen. Kir-
schen, Erdbeeren und Bananenschei-
ben damit tiberziehen, auf Backpa-
pier legen und fest werden lassen.

Marzipan-Rohmasse auf einer mit

4

Puderzucker bestiubten Arbeite

ausschneiden und mit uiuel_n'.
serriicken markieren. Kuchen
Schokofriichten und Marzipant
tern garnieren. Gekithlt serviers

Zubereitungszeit: 60 Min.,

ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E:46 g, F: 261 g, Kh: 324 g,
ki: 16124, keal: 3848

Fur den Knetteig:
M 150 g Weizenmehl
N 75 g Zucker
M 1 Ei (GroBe M)
B 75 g Butter oder Margarine
B 50 g gemahlene
Haselnusskerne

Fiir den Belag:
M 500 mi (12 1) Schlagsahne
B 2 Pck. Sahnesteif
M 2 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir den Guss:
M 1 Pck. Tortenguss, klar
B 20 g Zucker
B 200 ml Traubensaft

B 1 Pck. (300 g) aufgetaute
TK-Waldbeeren
B Puderzucker

l Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schiissel sieben. Zucker, Ei, But-
ter oder Margarine und Haselnuss-
kerne hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken zu-
ndchst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut durcharbeiten,
Danach auf einer bemehlten Arbeits-
fliche zu einem glatten Teig verkne-
ten. Sollte er kleben, ihn in Folie

gewickelt eine Zeit lang kalt stellen,

Den Teig auf der bemehlten
2 Arbeitsfliche zu einem Quadrat
(etwa 32 x 32 cm) ausrollen und in
16 Quadrate (etwa 8 x 8 cm) schnei-
den. 8 Quadrate diagonal durch-
schneiden, so dass Dreiecke entste-
hen. Teigstiicke auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

ctwa 180 “C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgehe
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min,

Fiir den Belag Sahne mitSa

3 steil und Vanillin-Zucker stg

schlagen und in einen Spritzhouté
mit gezackter Tiille fiillen, Auf§@
béckquadrate diagonal je 2 dicke

Streifen Sahne in der Mitte nebeps
einander spritzen. Je 2 Gebéckdn
ecke als Fliigel daran setzen, G
etwa 30 Minuten kalt stellen,

Fiir den Guss Tortengusspul
4 mit Zucker und Saft nach
Packungsanleitung zubereiten, dig
Beerenmischung vorsichtig untef
ben. Die Beerenmasse mit einem
Essloffel zwischen den Fliigeln e
teilen und erkalten lassen, Die
Fruchtflieger mit Puderzucker

bestiubt servieren.

FUR GASTE

RAFFINIE






48

Domino-Schnittchen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamti:
E:86 g, F:278 g, Kh: 758 g,
kJ: 24686, kcal: 5889

Fir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GroBe M)
B 3 EL heiBes Wasser
B 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 150 g Weizenmehl
W 25 g Speisestarke
B 10 g Kakaopulver
M 1 Msp. gemahlener Zimt
M 1 gestr. TL Backpulver

Flr den Belag:

B 2 Gldser Wild-Preiselbeer-
Dessert
(Abtropfgewicht je 175 g)

B 1 Pck. Kirsch-Sahne-
Tortencreme

B 600 ml Schlagsahne

B 100 ml Wasser

B 1-2 Pck. Schoko-Waffel-
Tafelchen

Zum Verzieren:
M 75 g Puderzucker

B etwa 11/2 TL heiBes Wasser

l Fiir den Teig Eier und Wasser
mit Handriihrgerit mit Riithr-
besen auf hischster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten schlagen. Mehl mit Speisestiirke,
Kakao, Zimt und Backpulver mi-
schen. Die Hilfte davon auf die Eier-
creme sieben, kurz auf niedrigster
Stufe unterrithren. Restliches Mehl-
gemisch auf die gleiche Weise unter-

arbeiten.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt strei-
chen. Das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze;

etwa 200 “C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.

Die Biskuitplatte nach dem Ba-
3 cken auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen, mitge-
backenes Backpapier vorsichtig ab-
zichen. Biskuitplatte erkalten lassen

und senkrecht halbieren.

4 Fiir den Belag Preiselbeeren in
einem Sieb gut abtropfen lassen.

Tortencreme mit 600 ml Schiags
und 100 ml Wasser nach Pa i
anleitung zubereiten. Das Pic)
mit der Dessertzubereitung bei
legen. Etwa 2/3 der Preiselbeeres

unter die Creme rithren.

Eine Biskuithilfte auf eine

Kuchenplatte legen und eing
Backrahmen darumstellen. Preid
beer-Sahne darauf geben und d
streichen. Die zweite Biskuithilf
darauf legen, leicht andriicken.
Kuchen kalt stellen.

6 Backrahmen losen und e --
nen. Restliche Preiselbeenn
der beiseite gelegten Desserta
tung verriihren. Die Kuchenober
flache gleichmiifig damit bestreid
und mit den Schoko-Waffel-T4
chen dicht an dicht belegen. Den
Kuchen so in Schnittchen s u"
dass jeweils zwei Waffelblitter al

einem Schnittchen sind.

1 Zum Verzieren Puderzuckeri
Wasser zu einer dickflissige
Masse verrithren und in einen kg
nen Gefrierbeutel fiillen. Eine kleine
Spitze abschneiden und die Schoks
Watfel-Tifelchen als Dominostein
mit Punkten unterschiedlich ver

zieren.

FUR GASTE - EINFACH
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Stachelbeerschnitten

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihl- und Durchziehzeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E:50 g, F: 380 g, Kh: 540 g,
kJ: 24438, kcal: 5831

Fiir den Knetteig:
W 225 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
B 60 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 150 g Butter

oder Margarine

Fiir die Fillung:

W 750 g frische Stachelbeeren
oder 2 Glaser Stachelbeeren
(Abtropfgewicht je 390 g)

W 200 g Zucker

W 2 EL Wasser

M 1 Pck. Tortenguss, klar

M 1 EL Zucker

W 250 ml (/al)
Stachelbeersaft

Fir den Belag:
M 750 ml (3/a 1) Schlagsahne
N 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Pck. Sahnesteif
M 1 EL Zitronensaft

W 40 g Haselnusskrokant

I Fir den Teig Mehl mit Backpul-
ver mischen und in eine Rithr-
schiissel sicben. Zucker, Vanillin-Zu-
cker und Butter oder Margarine hin-
zufiigen. Die Zutaten mit Handriihr-
gerdl mit Knethaken zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster

Stufe gut durcharbeiten.

2 Anschlieflend auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einem glat-
ten Teig verkneten. Sollte er kleben,

ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang

kalt stellen.

Den Teig auf einem Backblech
3 (30 x 40 cm, gefettet) in der
Grofie von etwa 30 x 30 cm ausrol-
len. Teigboden mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Das Backblech in

den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

200-220 °C (vorgeheizt)

HeiB8luft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.,

Die Gebickplatte sofort nach
4 dem Backen senkrecht halbie-
ren, vom Backblech lésen und auf
einem mit Backpapier belegten

Kuchenrost erkalten lassen,

Fiir die Fiillung frische St
5 beeren waschen, abtrops
sen, Bliiten- und Stingela il
fernen. Stachelbeeren in einemk
mit Zucker und Wasser Patlt e

etwa 5 Minuten diinsten,

Die gediinsteten Stachelbe
6 oder Stachelbeeren aus den
Glas in einem Sieb abtropfen i
den Saft dabei auffangen und
250 ml (Y4 1) davon abmessen, i
mit Wasser auffiillen. Tortenguss
pulver mit Zucker und Saft nach?
Packungsanleitung zubereiten, Si#
chelbeeren vorsichtig unterhehés

Masse erkalten lassen.

1 Eine Gebickhalfte auf eine
Kuchenplatte legen, Stachel

beermasse darauf verteilen,

8 Fiir den Belag Sahne mit Zu:
cker, Vanillin-Zucker und S

nesteif steif schlagen. Unter die Hil
te der Sahne Zitronensaft rihren )
Zitronen-Sahne gleichmifig aufd
Stachelbeermasse geben und glit
streichen, Die zweite Gebickhilfi
darauf legen und leicht andriickei
Die restliche Sahne darauf verteiks
und mithilfe einer Gabel verzieren
Mit Krokant bestreuen undin

Schnitten schneiden,

FRUCHTIG « FUR GASI
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@!ebur“i‘g‘f‘ags—smni‘l‘f‘ohen

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 10-12 Min.

Insgesamt:
E: 109 g, F: 290 g, Kh: 596 g,
ki: 22907, kcal: 5466

Fir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GroBBe M)
W 2 EL heiBes Wasser
W 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 125 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Zum Tranken:
M 150 ml Sauerkirsch-Nektar

Fir die Sahnecreme:

B 1 Beutel aus 1 Pck. Gotter-
speise Himbeer-Geschmack

W 100 g Zucker

B 300 ml Sauerkirsch-Nektar

M 400 g Doppelrahm-
Frischkidse

M 400 ml Schlagsahne

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

Fiir den Guss:

M 250 ml (a )
Sauerkirsch-Nektar

B 1 Pck. Tortenguss, klar

M 2 Dosen Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht je 240 g)

B etwa 6 EL SMARTIES" minis
(Schokolinsen)

l Fiir den Teig Eier und Wasser
mit Handrithrgerit mit Riihr-
besen auf hochster Stufe in 1 Minute

schaumig schlagen. Zucker mit
fanillin-Zucker mischen, in | Mi-
nute einstreven, dann noch etwa
2 Minuten schlagen. Mehl mit Spei-
sestirke und Backpulver mischen,
die Halfte davon auf die Eiercreme
sicben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Rest des Mehlge-
misches aul die gleiche Weise unter-

arbeiten.

2 Einen Backrahmen auf ein
Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) stellen. Teig
hineingeben, glatt streichen, Back-

blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Min.

3 Den Backrahmen losen, entfer-
nen und saubern. Die Biskuit-

platte sofort nach dem Backen auf

kuithalfte stellen und mit deg Hil

des Sauerkirsch-Nektars trinken

4 Flir die Sahnecreme Gif

se und Zucker in einem ki
Topf mischen. Sauerkirsch-Nehi
unter Riihren hinzufiigen und
10 Minuten quellen lassen. Dig
quollene Gdtterspeise in einem Jif
unter Rithren erhitzen (nicht ko=
chen), bis sie gelost ist, etwasa
len lassen. Frischkise in einer R
schiissel glatt riihren. Wenn diefii
terspeise anfingt dicklich zuy
Frischkise nach und nachunter-

rithren.

Sahne mit Vanillin-Zucker s
5 schlagen und unter die Crepe
heben. Die Hilfte der Sahn
auf die getriinkte Biskuitplatte
und glatt streichen. Die zweite)
kuitplatte darauf legen, leicht an-!
driicken und mit dem restlichen
Sauerkirsch-Nektar trinken, Restli
che Sahnecreme darauf verstreicli

Kuchen kalt stellen.
(Fortsttzung Seites

' Socisté des Produits Nestls S.A
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6 Fiir den Guss aus Sauerkirsch-
Nektar und Tortengusspulver

nach Packungsanleitung (jedoch
ohne Zucker) einen Guss bereiten.
Diesen gleichmiiBig auf der Creme

verteilen und fest werden lassen.

7 Aprikosenhiilften in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Jede Apri-
kosenhalfte zwischen Kiichenpapier
flach driicken und mit einem kleinen
Ausstecher (z. B. Biirchenmotiv) Fi-

guren ausstechen, Backrahmen lésen

und entfernen. Die Kuchenobee
fliche kurz vor dem Servieren i
Schokolinsen und Aprikos
garnieren. Kuchen in Schnittcin

schneiden.

Khvspermiigli-Schnittehen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit

Insgesamt:
E:230g, F: 454 g, Kh: 679 g,
kJ: 32771, keal: 7817

Fiir den Boden
und die Knusperhaufchen:
M 100 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
M 300 g Knuspermiisli
M 400 g weile Kuvertiire

Fiir die Creme:

10 Blatt weille Gelatine

1 kg Speisequark

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

3-4 EL Zitronensaft
150-200 g Zucker

500 g rote Johannisbeeren
500 ml (/2 ) Schlagsahne

Zum Garnieren:
250 g Johannisbeerrispen

I Fiir den Boden und die Knus-
perhiufchen die Mandeln in
einer Pfanne ohne Fett unter Rithren
leicht briunen. Dann die Mandeln
auf einem Teller erkalten lassen.
Knuspermuisli in cinen Gefrierbeutel
geben, Beutel fest verschlieRen und
das Musli mit einer Teigrolle zerbré-
seln. Kuvertiire grob hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren.
Masse in eine Riithrschiissel geben,
mit Miislibroseln und Mandeln gut

Vermengen.

2 Fiir die Knusperhiufchen Back-
papier auf eine grofle Platte
legen. Aus der Miisli-Masse mit zwei
Teeloffeln 20 kleine Haufchen abste-
chen und auf das Backpapier setzen.
Restliche Masse als Kuchenboden auf
ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und
mit einem Essloffel gut andriicken.
Den Boden kalt stellen.

Fiir die Creme Gelatine i
3 tem Wasser nach Packungs
leitung einweichen. Quark mi
nenschale, Zitronensaft und Zod§
verriihren. Gelatine leicht ausdri8
cken und in einem kleinen Topf

unter Rihren erwidrmen (nicht

der Creme anrithren, dann mitdf
restlichen Creme gut verriihren ug
kalt stellen,

4 Johannisbeeren waschen,
tropfen lassen, Beeren von dé
Rispen streifen und trockentupfen
Sahne steif schlagen. Sobald die (g
me anfingt dicklich zu werden,
ne und Johannisbeeren unterhel 0

Creme auf den Knusperboden

chen und den Kuchen kalt stellen,

Zum Garnieren Johannishegr
5 rispen abspiilen und trocken:
tupfen. Kuchen in etwa 20 Schnitt
chen teilen. Jedes Schnittchen mit!
einer klemen Johannisheerrispe un
einem Knusperhiufchen garnierens

EINFACH

OHNE BACKEN






56

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E:84 g, F:416 g, Kh: 517 g,
kJ: 26027, kcal: 6212

W 1 Pck. (200 g)
merci crocant
M 100 g Zwieback

Fir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GroBe M)
M 3 EL heiBes Wasser
W 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 50 g Weizenmehl
W 1 gestr. TL Backpulver
W 1 EL Kakaopulver

Fir die Fillung:
M 400 g frische vorbereitete
Himbeeren
M 200 g Johannisbeergelee
B 1 EL Himbeergeist
M 11 Schlagsahne
W 4 Pck. Sahnesteif

B Puderzucker

I Merci crocant in kleine Stiicke

hacken, die Hilfte davon auf

einem Backblech (30 x 40 cm, gefet-

tet, mit Backpapier belegt) gleich-

miBig verteilen. Zwieback in einen
Gefrierbeutel geben, diesen fest ver-
schliefien. Mit einer Teigrolle den

Zwieback sehr fein zerbraseln.

Fiir den Teig Eier und Wasser

mil Handrthrgeréit mit Riihr-
besen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten schlagen. Mehl mit Backpulver
und Kakao mischen und auf die
Eiercreme sieben, kurz auf niedrigs-

ter Stufe unterrithren. Zwiebackbro-

sel und restliche Krokantstiicke unter

den Teig heben. Den Teig auf das mit
Krokantstiicken vorbereitete Back-
blech streichen. Das Backblech in

den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heif3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.

B Abwandlung:

3 Die Biskuitplatte nach dem
Backen auf ein mit Zucker

streutes Backpapier stilrzen, mie

backenes Backpapier vorsichiigg

ziehen. Biskuitplatte erkalten |18

rahmen darumstellen,

Johannisbeergelee mit e

Himbeergeist in einem Kleing
Topf unter Riithren erwirmen und
die Himbeeren damit itberzichep
Kuchen kalt stellen. Sahne in 2 o
tionen mit Sahnesteif steif schlgge
und auf den Himbeeren verstréis:
chen. Zweite Biskuithalfte darf
legen und leicht andriicken. Kudis
oberfliche mit Puderzucker besti
ben. Kuchen kalt stellen. Backrah:
men l6sen und entfernen, Den
Kuchen zum Servieren mit ¢inem
scharfen Messer in Schnittchen

schneiden.

Fiir das Titelrezept ,,Helle Himbeerschnitten” bereiten Sie einen Biskuittelg
4 Eiern (GroRe M), 3 Essléffeln heiRem Wasser, 150 @ Zucker, 1 Packchen -||':':-
lin-Zucker, 150 g Weizenmehl, 1 gestrichenen Teeliffel Backpulver und 50 g Spel
sestdrke. Backen Sie den Teig auf dem Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Batk
papier belegt) bei der oben angegeben Backofeneinstellung etwa 10 Minuten.
Arbeiten Sie dann wie ab Punkt 3 beschrieben weiter. Zum Verzieren und

(Fortsetzung Seited
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Garnieren schlagen Sie 400 ml Sahne mit 2 Packchen Sahnesteif und 1 itk

chen Vanillin-Zucker steif. Geben Sie die Sahne in einen Spritzbeutel mit St

tillle und verzieren Sie die Schnitten mit ldnglichen Tuffs. Gamieren Sie disep

einigen Himbeeren,

Travbenschnitten

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E:79 g, F: 326 g, Kh: 467 g,
ki: 21686, kcal: 5176

Fiir den All-in-Teig:

M 100 g Weizenmehl

M 25 g Speisestirke

M 3 gestr. TL Backpulver

M 125 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 1 Prise Salz

M 125 g weiche Butter
oder Margarine

M 3 Eier (GréBe M)

B 1 Pck. Finesse
Orangenfrucht

Flr die Sahne-Creme:

B 250 g Mascarpone
(italienischer Frischkise)

B 250 g Sahnequark

M 50 g Zucker

M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 2-3 EL Zitronensaft

M 200 ml Schlagsahne

B 1 Pck. Sahnesteif
M 500 g kernlose griine, rote
und blaue Weintrauben

Fiir den Guss:
M 2 Pck. Tortenguss, klar
M 500 mi ("2 1)

weilBer Traubensaft
M 1-2 EL Zucker

I Fiir den Teig Mehl mit Speise-
starke und Backpulver mischen
und in eine Rithrschiissel sieben.
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Butter
oder Margarine, Fier und Orangen-
frucht hinzuftigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerit mit Riihrbesen auf
hachster Stufe in etwa 2 Minuten zu

cinem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet) geben und
glatt streichen. Das Backblech auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Min.

3 Das Backblech auf einen i
chenrost stellen und den

Gebickboden erkalten lassen.

4 Fiir die Sahne-Creme Masaif
pone mit Quark, Zuckes Vi
le-Zucker und Zitronensaft verriih
ren. Sahne mit Sahnesteif steif schl
gen. Sahne vorsichtig unter die

Creme heben.

Weintrauben abspiilen,

tupfen und halbieren, Sahned
Creme auf dem Gebickboden v
streichen und mit den Weintraub

belegen. Kalt stellen.

Fiir den Guss Tortengusspllie
6 mit Traubensaft und Zucker"
nach Packungsanleitung zuberciten
Den Guss etwa 1 Minute abkihle
lassen und vorsichtig auf den Weins
trauben verteilen. Guss fest wen
lassen. Den Kuchen in Schnitten
schneiden und bis zum Servieren
kalt stellen.

EINFACH - FRUCHTIE
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Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 15-20 Min.

Insgesamt:
E:95 g, F:305 g, Kh: 534 g,
ki: 22294, kcal: 5320

Fir den Biskuitteig:

3 Eier (GréBe M)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver
50 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

Fiir die Fullung:

4 Blatt weille Gelatine

5 Becher (je 150 g)
Himbeer-Gitterspeise
(Kiihlregal)

500 g Naturjoghurt

50 g Zucker

400 ml Schlagsahne

1 Becher (150 g) Himbeer-
Gotterspeise (Kiihlregal)
200 g frische vorbereitete
Himbeeren

Zum Garnieren:
B 200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

100 g Halbbitter-Kuvertiire

M 1 Becher (150 g) Himbeer-
Gotterspeise (Kiihlregal)

M 100 g frische vorbereitete
Himbeeren

Fiir den Teig Eier mit Hand-

rithrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in I Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten schlagen.
Mehl mit Backpulver mischen, die
Hilfte davon auf die Eiercreme sie-
ben, kurz auf niedrigster Stufe unter-
rithren. Restliches Mehlgemisch auf
die gleiche Weise unterarbeiten.

Butter unterheben.

Einen Backrahmen (25 x 25 ¢m)
2 auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) stellen. Den Teig
in den Backrahmen fiillen und glatt

streichen. Das Backblech in den

Backofen schieber.

Ober-/Unterhitze:

180-200 °C (vorgeheizt)

Heifiluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Min.

3 Die Biskuitplatte vorsichtie vom
Backrahmen losen, Backrahmen
entfernen. Biskuitplatte auf ein mit

Zucker bestreutes Backpapier stiir-

zen, mitgebackenes Backpapierafs
ziehen. Biskuitplatte erkalten i

Kuvertiire grob hacken undif
4 cinem kleinen Topf im W,
bad bei schwacher Hitze gescim ¢l
rithren. Die Biskuitplatte damithé
streichen und die Kuvertiire festi
den lassen. Biskuitplatte wendé
dass die kuvertierte Seite unten
Gesiiuberten Backrahmen di
stellen,

Fiir die Fiillung Gelatinein

tem Wasser nach Packungsue
leitung einweichen und ausdriicha
Gelatine mit der Gotterspeise |5ilke
cher) in einem Topf unter Rithsen:
erwdrmen (nicht kochen), bissiey
lig in der fliissigen Gotterspeise
ist. Etwas abkiihlen lassen, dann
Joghurt und Zucker unterrithren,
kalt stellen. Sahne steif schlagen
terspeise in Wirfel schneiden. Wen
die Gétterspeise-Joghurt-Masse an:
fingt dicklich zu werden, Sahne, g
wiirfelte Gotterspeise und Himbees
ren unterheben. Die Masse auf déf

Biskuitplatte verstreichen.

6 Zum Garnieren Sahne mit Sal
nesteif steif schlagen undin

einen Spritzbeutel mit Kleiner Sterm:

[ Forrserzing Seinbs
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tiille fiillen, Sahne als kleine Tupfer

tief in die Creme spritzen. Gétter-

speise wiirfeln, mit den Himbeeren

auf der Creme verteilen und einige

Stunden kalt stellen. Backrahmen

entfernen.

Kivsch-Fralinen-Schnitten

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E: 134 g, F: 670 g, Kh: 896 g,
kJ: 43443, kcal: 10372

Zum Vorbereiten:
M 200 g Kirsch-Alkohol-
Pralinen

Flr den Rihrteig:
B 250 g Butter oder
Margarine, 250 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eier (GroBe M)
M 200 g Weizenmehl
W 3 gestr. TL Backpulver
W 100 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln
B 100 g Raspelschokolade

Fir die Fiillung:
M 600 ml Schlagsahne
B 3 Pck. Sahnesteif
M 100 g Kirsch-Alkohol-
Pralinen

Zum Verzieren und Garnieren:
B 250 ml (/s l) Schlagsahne
M 1 Pck. Sahnesteif

M 100 g Raspelschokolade
M cinige eingelegte
Amarena-Kirschen

Zum Vorbereiten Kirsch-Alko-

hol-Pralinen in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen und etwas abkiihlen

lassen.

2 Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Riithrbesen auf hichster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

3 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 1/2 Minute),
Mehl mit Backpulver mischen, sieben,
portionsweise mit Mandeln, Raspel-
schokolade und der Pralinenmasse

auf mittlerer Stufe unterriihren.

Einen Backrahmen (28 x 28 cm)
4 auf ein Backblech (mit Backpa-
pier belegt) stellen. Den ‘Teig hinein-
fiillen und glatt streichen. Das Back-

blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °C (vorgeh
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Min,

5 Das Backblech auf einen Kie

6 Fiir die Fiillung Sahne mit S
nesteif steif schlagen. Die Hil

der Sahne beiseite stellen. Pralingg
grob zerkleinern und unter die wst-
liche Sahne heben. Den unteren i:'
bickboden mit der Pralinen-8 ahne
bestreichen, den oberen Gebickho:
den darauf legen und mit der beisii
gestellten Sahne bestreichen,

1 Zum Verzieren und Garniergi
Sahne mit Sahnesteif steifschl
gen, in einen Spritzbeutel mit Lochs
tiille fallen und die Kuchenober
fliche damit verzieren. Kuchenrand
mit Raspelschokolade bestrenen, Dig
Kuchenoberfliche mit den Amarens
Kirschen garnieren und der Ama-
rena-Fliissigkeit betraufeln. Vor dem:

Servieren in Schnitten schneiden.

FUR

GASTE - MIT ALKOHOL
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(/aPPuooino—SohniH&hen

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Kiihizeit

Insgesamt:
E: 64 g, F: 188 g, Kh: 283 g,
kJ: 13327, kcal: 3182

Zum Vorbereiten:

B 1 Pck. (10 g) losliches
Cappuccino-Pulver

B 100 ml heiBes Wasser

Fiir die Fiillungen:
B 6 Blatt weiBBe Gelatine
B 4 Becher Mousse au
Chocolat (je 100 g, aus
dem Kiihlregal)

M 300 ml Schlagsahne
M 1 Pck. (10 g) lésliches
Cappuccino-Pulver
M 1 Pck. Bourbon-Vanille-

Zucker
B 4 EL Mandel- oder
Vanillelikor

M etwa 175 g Butterkekse
Zum Garnieren:

M 1 TL Kakaopulver
M /2 Pck. Mini-Butterkekse

l Zum Vorbereiten das Cappucci-
no-Pulver mit heiffem Wasser
auflosen und abkiihlen lassen. Eine
kleine rechteckige Auflaufform (etwa
12 x 22 cm) mit Frischhaltefolie aus-

legen.

Fiir die Fiillungen Gelatine in
kaltem Wasser nach Packungs-

anleitung einweichen.

Fiir die dunkle Creme die
Mousse in eine Schiissel geben.

Sahne steif schlagen.

4 Gelatine leicht ausdriicken und
mit 4 Essloffeln des aufgelosten
Cappuccinos in einem kleinen Topf
unter Riihren erwirmen (nicht ko-

chen), bis sie vollig geldst ist.

Die Hiilfte der Gelatinemi-
5 schung mit 2-3 Essloffeln
Mousse anriihren, dann mit der rest-
lichen Mousse verrithren. Ein Drittel

der Sahne unter die Mousse-Gelatine-

Mischung heben und kalt stellen.

6 Fiir die helle Creme Cappucds
no-Pulver und Vanille-Zucke!
unter die restliche Sahne rihren.
23 Essloffel davon mit der restlich®
Gelatinemischung anrithren, dan
mit der restlichen hellen Cremew

rithren.

Die Hilfte der hellen Cremeu
1 den Boden der Form streiche
eine Lage Butterkekse darauf legen:
Restlichen aufgelasten Cappuccing
mit dem Likér verriihren. Kekse mif
etwas von der Cappuccino-Likir-
Mischung betriufeln. Die Halfiede
dunklen Creme darauf streichen,
wieder eine Lage Kekse darauf legen®
und diese mit etwas von der Cappug
cino-Likor-Mischung betriufelny
Nochmals helle Creme, Kekse, dunk;
le Creme und Kekse einschichten.
Den Kuchen mindestens 2 Stundé
kalt stellen.

Zum Servieren den Kuchen '_
Hilfe der Folie auf eine Kuchers
platte stiirzen und die Folie entfer 3
nen. Mit Kakao bestauben und mit:
Mini-Butterkeksen garnieren.

MIT ALKOHOL - OHNE BACKE







Limetten-Schnittchen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit

Insgesamt:
E: 123 g, F: 291 g, Kh: 454 g,
ki: 20844, kcal: 4979

Fiir den Broselboden:
B 200 g Butterkekse
M 100 g zerlassene,

abgekiihlte Butter

Fiir den Belag:

M 1 Bio-Limette
(unbehandelt, ungewachst)

B 8 Blatt weiBe Gelatine

B 750 g Sahnequark

M 100 g Zucker

M 1 Pck. vanillin-Zucker

M 150 ml Limettensirup

M 250 ml (/2 1) Schlagsahne

Fiir den Guss:
M 1 Pck. Tortenguss, klar
M 100 ml Limettensirup
B 150 ml Wasser

Nach Belieben
zum Garnieren:

B 2 Bio-Limetten
(unbehandelt, ungewachst)

l Fiir den Broselboden Kekse in
einen Gefrierbeutel geben und
den Beutel verschlieflen. Kekse mit
einer Teigrolle zerbroseln. Butter mit
den Keksbraseln in einer Schiissel

ngI verme ngern.

2 Einen Backrahmen in der Gro-
f3e von etwa 20 x 25 cm auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
stellen. Broselmasse hineingeben und

mit einem Loffel andriicken. Brosel-

boden kalt stellen.

3 Fiir den Belag Limette heifs
waschen und abtrocknen. Die
Schale fein abreiben. Limette hal-

bieren und auspressen.

4 Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen.
Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker,

Limettenschale und 3 Essloffeln von
dem Limettensaft glatt rithren. Gela-
tine leicht ausdriicken und in einem
kleinen Topf mit dem Limettensirup
unter Rithren erwidrmen (nicht

kochen), bis sie vollig gelost ist,

5 Die aufgeloste Gelatine mif
einigen Loffeln der Quarkmi
verrithren, dann die restliche Quig
masse unterrithren, Masse kalt

stellen.

Sahne steif schlagen. Sobaldd
6 Masse anfingt dicklich zuig
den, Sahne vorsichtig unterheben
Sahnecreme auf den Braselbode
geben und glatt streichen. Kuche
kalt stellen.

1 Fiir den Guss aus Tortenguie
pulver, Limettensirup und )8
ser nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten und vorsichtigag
der Kuchenoberfliche verteilen,

Den Guss fest werden lassen und

dann in Schnittchen schneiden.

8 Nach Belieben zum Garniéren
Limetten heilS waschen, ab-
trocknen und mit einem Zesten-
reiffer Spiralen abzichen. Die

Kuchenoberfliche damit garnieren:

M Tipp:

Limettensirup gibt es als Konzentrat
zur Limonadenzubereitung im Super
markt.

EINFACH

OHNE BACKE






Sahnig_e Triffelschnitten

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: efwa 12 Min.

Insgesamt:
E:89g, F: 366 g, Kh: 524 g,
kJ: 24024, kcal: 5730

Zum Bestreuen:
W 75 g Haselnusskrokant

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (Grofle M)
M 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 75 g Weizenmehl
M 2 gestr. TL Backpulver
M 60 g gemahlene
Haselnusskerne

Fir die Fillung:
M 2 Pck. Mousse au Chocolat
(Dessertcremepulver)
M 500 ml (/2 1) Schlagsahne
W 100 g gehackte
gemischte Triiffelpralinen

Zum Verzieren und Garnieren:

M 200 ml Schlagsahne
W 1 Pck. Sahnesteif
M cinige Triiffelpralinen

l Zum Bestreuen ein Backblech
(30 x 40 cm) mit Backpapier
belegen und einen Backrahmen da-
rauf stellen. Krokant gleichmifig

darin verteilen,

2 Fiir den Teig Eier mit Hand-
rithrgerit mit Rihrbesen aul

hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen,

dann noch etwa 2 Minuten schlagen.

3 Mehl mit Backpulver mischen,
aul die Eiercreme sieben und
kurz auf niedrigster Stufe unterriih-
ren. Haselnusskerne unterhebern.
Den Teig auf das mit Krokant be-
streute Backblech geben und glatt
streichen. Das Backblech in den

Backofen schieben. Sofort backen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifdluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

4 Backrahmen losen und entfer-
nen, Die Biskuitplatte sofort

nach dem Backen auf ein mit Zucker

bestreutes Backpapier stiirzen, mi
gebackenes Backpapier abziehen
Biskuitplatte erkalten lassen und
senkrecht halbieren, Eine Biskuit
te mit der Krokantseite nach obes
auf eine Platte legen. Mit einem A
stechférmchen 24 Kleine Plittchen

() etwa 3 cm) ausstechen.

5 Fiir die Fiillung Mousse au
Chocolat nach Packungsans
leitung, aber mit der angegebeney

Sahnemenge zubereiten, Gehackie

Tratfelpralinen unterheben.

Die Mousse-au-Chocolat-M
6 se aul die zweite Biskuithilfw
geben und glatt streichen. Die ausg
stochene Biskuithiilfte mit der Kro-
kantseite nach oben darauf legen

und leicht andriicken. Kuchen kalt

stellen.

Zum Verzieren und Garnieren
1 Sahne mit Sahnesteif steif schi
gen, in einen Spritzbeutel mit Stem-
tiille fuillen und in die ausgestoche-
nen Locher spritzen. Mit Triiffel-
Pralinen und den Gebiackpliittchen

garnieren.

RAFFINIER
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lPanema—SohniHohen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 10-12 Min.

Insgesamt:
E: 81 g, F:240 g, Kh: 606 g,
ki: 20624, kcal: 4923

Fiir den Biskuitteig:

B 4 Eier (GréBle M)

M 2 EL heiBes Wasser

W 150 g Zucker

B 1 Pck. vanillin-Zucker

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

W 125 g Weizenmehl

M 25 g Speisestirke

M 1 gestr. TL Backpulver

Fir die Fllung:

B 1 Beutel Gotterspeise Zitro-
ne-Geschmack aus einem
Péckchen, 150 g Zucker

B 250 ml (/a l) Wasser

B 1-2 EL Zitronensaft

B etwa 2 EL Maracuja- oder
Aprikosenkonfitiire

M 2 Pck. (je 125 g) CocoCaba-
na Schaumkiisse (von Dick-
mann), 400 ml Schlagsahne

B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:
M 3 EL Kokosraspel
W Kapstachelbeeren
B kleine Deko-Palmen

Fiir den Teig Eier und Wasser

mit Handriithrgerdt mit Riihr-
besen auf hochster Stufe in | Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Vanil-
lin-Zucker und Zitronenschale mi-
schen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl
mit Speisestirke und Backpulver
mischen. Die Hiilfte davon auf die
Eiercreme sicben, kurz auf niedrigs-
ter Stufe unterriihren. Restliches
Mehlgemisch auf die gleiche Weise

unterarbeiten.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt strei-
chen. Das Backblech sofort in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Min.

Den Biskuitboden nach dem
3 Backen auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen. Mitge-
backenes Backpapier vorsichtig ab-

ziehen. Biskuitboden erkalten lassen.

4 Fiir die Fiillung Gotterspeise
nach Packungsanleitung, jedoch

mit 150 g Zucker und 250 ml (14 1)

Wasser, zubereiten und 10 Minti
quellen lassen. Die gequollene Gie
terspeise unter Rihren erhitzen
(nicht kochen), bis sie vollig gels
ist. Zitronensaft unterrithren und

abkiihlen lassen.

Den Biskuitboden senkrecht®

halbieren. Eine Hilfte auf einé
Kuchenplatte legen und einen Bude
rahmen darumstellen. Biskuithodé
diinn mit der Konfitiire bestreichen !
I Packung CocoCabana Schaum:
kiisse gleichmafig darauf verteile

Sahne mit Sahnesteif steif schil
6 gen. Sobald die Gotterspeise
beginnt dicklich zu werden, Sahng
unterheben. Die Masse auf den:
Schaumkiissen verstreichen. Den
zweiten Biskuitboden darauf legen
und etwas andriicken. Kuchen et
2 Stunden kalt stellen. Backrahmen
vorsichtig losen und entfernen,

1 Zum Garnieren Kokosraspel
unter Rithren in einer Planng
ohne Fett hellbraun rosten und ee
kalten lassen. Die Kuchenoberfliche!
damit bestreuen. Kuchen in Schniti-
chen schneiden. Mit den restlichen
Schaumbkiissen und den Kapsta
beeren garnieren. Mit kleinen Deks

Palmen dekorieren.

FUR KINDEN
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Ananasschnitten

Zubereitungszeit: 90 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 25-30 Min.

Insgesamt:
E: 102 g, F:509 g, Kh:845 g,
ki: 35155, kcal: 8390

Fiir den Knetteig:
M 150 g Weizenmehl
B 40 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Prise Salz
M 100 g Butter oder Margarine

Fiir den Rihrteig:
B 150 g Butter oder Margarine
B 200 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eier (GroBe M)
M 150 g Weizenmehl
W 40 g Speisestirke
B 40 g Kakaopulver
M 3 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:
B 1 Dose Ananasscheiben
(Abtropfgewicht 340 g)
B 800 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnetorten-Hilfe
M 200 ml Ananassaft
W 50 g Zucker

M 1 EL Ananaskonfitiire
B 30 g Haselnusskrokant

Zum Garnieren:

B 1 Dose kleine
Ananasscheiben
(Abtropfgewicht 340 g)

l Fir den Knetteig Mehl in eine
Rithrschiissel sieben. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz und Butter oder
Margarine hinzufigen. Die Zutaten
mit Handriithrgeriat mit Knethaken
zunichst kurz auf niedrigster, dann
auf hachster Stufe gut durcharbeiten,
Anschliefend auf einer bemehlten
Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ithn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt

stellen.

2 Den Teig auf einem Backblech
(gefettet) zum Rechteck (etwa
15 x 40 cm) ausrollen und mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heif3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Min.

Fiir den Riihrteig Fett mit

Handriihrgerit mit Rithrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach und nach Zucker und

Vanillin-Zucker unterrithren. So

lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Fier nach i
nach unterrithren (jedes Ei etwa
I/2 Minute). Mehl, Speisestirke,
Kakao und Backpulver mischen;si
ben und portionsweise auf mittlg
Stufe unterrithren. Den Teig aufé
Backblech (30 x 40 cm, gefettef, i
Backpapier belegt) geben und ghif
streichen. Das Backpapier unmitéh
bar vor dem Teig zur Falte knickes
s0 dlass ein Rand entsteht. Das Bk

blech in den Backefen schieben.

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 160 °C (vorgeheiat]

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Min,

Die Gebickplatte sofort nach
4 dem Backen auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrogt
stiirzen, mitgebackenes Backpapier:

vorsichtig abziehen.

Fiir die Fiillung Ananasscheibey

in einem Sieb gut abtropfen s
sen. Saft dabei auffangen und 200l
davon abmessen. Ananasscheibenin
kleine Stiicke schneiden und mit
Kiichenpapier gut trockentupfen.
Sahne steif schlagen. Etwas Sahne
zum Verzieren beiseite stellen, Die

[ Fortsetzung Sete’ Iu,
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Sahnetorten-Hilfe nach Packungs-
anleitung mit 200 ml Ananassaft,
Zucker und Sahne zubereiten, Unter
zwei Drittel der Sahnemasse die
Ananasstlicke heben.

6 Ananaskonfitiire durch ein Sieb
streichen, den Knetteigboden

damit bestreichen. Rithrteigplatte

der Linge nach halbieren. Fine Half-
te auf den Knetteigboden legen, mit
der Ananassahne bestreichen und

mit der zweiten Hilfte bedecken.

1 Kuchenrand und -oberfliache
mit der restlichen Sahnemasse
bestreichen. Schnitten mit einem

Messer andeuten. Beiseite gestellte

Sahne in einen Spritzbeutel mit;
Sterntiille fiillen. Schnitten damit
zieren und mit Krokant bestreues:
Kuchen 2-3 Stunden kalt stellen:

Zum Garnieren Ananassche:
ben in einem Sieb gut abtroy
lassen. Vor dem Servieren den!
chen mit den Ananasringen gar-
nieren und in Schnitten schneides

Knv;PVig_&

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E: 80 g, F: 364 g, Kh: 578 g,
ki: 24950, kcal: 5963

Fiir den Boden:
B 250 g Zartbitter-Kuvertiire
B 150 g Haferfleks (Kolin)

Fiir den Belag:
B 600 g frische Heidelbeeren
M 10 Blatt weiBle Gelatine
B 600 g saure Sahne
B 2-3 EL Zitronensaft
W 125 g Zucker
B 500 ml (/2 1) Schlagsahne

Zum Verzieren:

B 200 g Heidelbeerkonfitiire
oder rotes Johannisbeer-
gelee

B 2-3 EL Johannisbeernektar

l Fiir den Boden die Kuvertiire
grob hacken und in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verriihren, Kuvertiire in eine
Schiissel geben und mit den Hafer-
tleks gut verriihren.

Die Masse auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, mit Backpapier
belegt) geben und mit einem Esslof-
fel andriicken. Gebickboden kalt
stellen.

3 Fiir den Belag Heidelbeeren
verlesen, abspiilen, abtropfen
lassen und trockentupfen. Gelatine
in kaltem Wasser nach Packungsan-
leitung einweichen. Saure Sahne mit
Zitronensaft und Zucker verriihren.
Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter Rithren
erwirmen (nicht kochen), bis sie

villig gelost ist.

4 Die aufgeldste Gelatine zuent
mit einigen Loffeln der Mase

verrithren, dann mit der restlic

Masse gut verrithren und kalt sl

Sahne steif schlagen. Sobald

die Masse anfingt dicklicha
werden, Sahne und die Hilfte der
Heidelbeeren unterheben. Sahnecre
me auf den Gebickboden geben sl
glatt streichen. Restliche Heidelbee:
ren darauf verteilen. Kuchen Kalt
stellen.

6 Zum Verzieren Konfitiire oder
Gelee mit Nektar glatt rihren
(evtl, durch ein Sieb streichen) und |
in einen Gefrierbeutel fiillen. Eing
kleine Spitze davon abschneiden und
die Kuchenoberfliche schlierend ';}
damit verzieren. Kuchen in etwa
20 Schnitten schneiden.

EINFACH

OHNE BACKEN






Eerlikorwellen

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 20-25 Min.

Insgesamt:
E:112g, F:511g, Kh: 408 g,
ki: 28284, kcal: 6753

Zum Vorbereiten:
125 g Zartbitterschokolade
500 ml (/2 I) Schlagsahne

Fiir den Biskuitteig

6 Eier (GroBe M)

3 EL heiBBes Wasser
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1/2 TL gemahlener Zimt
2 geh. EL Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
250 g gemahlene
Haselnusskerne

Fiir die Fillung:
1 Pck. Sahnesteif

Fir den Belag:

250 ml (/s 1) Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker

etwa 100 ml Eierlikor

M 1 Pck. CHOCO CROSSIES®
CHIPS

¥ Suciété des Produits Nestlé S.A,

l Zum Vorbereiten Schokolade in
Stiicke brechen. Sahne in einem
Topf unter Rithren erhitzen und die
Schokolade darin schimelzen. Die
Schokosahne in eine Rithrschiissel
fiillen, mit Frischhaltefolie zudecken

und tiber Nacht kalt stellen.

Fiir den Teig Eier und Wasser

mit Handriihrgerdt mit Riihi-
besen aul hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Va-
nillin-Zucker und Salz mischen, in
I Minute einstreuen, dann noch etwa
2 Minuten schlagen. Zimt mit Mehl
und Backpulver mischen und auf die
Eiercreme sicben, kurz auf niedrigs-
ter Stufe unterrithren. Haselnuss-

kerne unterheben.

Den Teig auf ein Backblech
3 (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt strei-
chen. Das Backblech in den den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 20-25 Min.

4 Die Biskuitplatte nachidem
Backen auf mit Zucker best
tes Backpapier stiirzen, mitge
nes Backpapier vorsichtig abzieham
Biskuitplatte erkalten lassen, dani
senkrecht halbieren und eine Hl
auf eine Kuchenplatte legen. Fingn

Backrahmen darumstellen,

Fiir die Fillung die vorberei
5 Schokosahne mit Sahnestelf
steif schlagen und auf der unteren:
Biskuithilfte gleichmiifig verstrel:
chen. Die zweite Biskuithilfte datiil
legen und etwas andriicken. Kuchen
kalt stellen. Backrahmen losen und:

entfernen.

Fiir den Belag Sahne mit Sahig
6 steif und Vanillin-Zucker steif
schlagen. Die Kuchenoberfliche mif
der Sahne bestreichen und mit eingm

Tortengarnierkamm wellenartig yes

zieren.

Den Eierlikér in einen Gefrier-
beutel fiillen und eine kleine
Spitze davon abschneiden. Den Eiers
likor in die Wellen spritzen. Die
CHOCO CROSSIES” CHIPS aufdd
Kuchenoberfliche verteilen. Kuchen)

bis zum Servieren kalt stellen.

FUR GASTE
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Schmvnzel-Gresichter

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 20-25 Min.

Insgesamt:

E: 152 g, F: 333 g, Kh: 556 g,

kJ: 24560, kcal: 5866

Fur den Biskuitteig:
M 4 Eier (GroBe M)
B 3 EL heiles Wasser
B 120 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 100 g Weizenmehl
M 50 g Speisestérke
B 2 gestr. TL Backpulver
M 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fiir die Fiillung:
B 12 Blatt weille Gelatine
B 1 kg Fruchtjoghurt

(z. B. Pfirsich, Aprikose)
B 4 EL Zitronensaft
B 400 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:
W 750 g frische
grofle Erdbeeren
B 200 g Mandelbldttchen
B 75 g Puderzucker
M 1 EL Zitronensaft
B 30 g dunkle Kuvertiire

Fiir den "Teig Eier und Wasser

mit Handrithrgerit mit Riihr-
besen auf hachster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten schlagen. Mehl mit Speisestirke
und Backpulver mischen, portions-
weise auf die Eiercreme sieben, kurz
auf niedrigster Stufe unterrtihren.
Mandeln unter den Teig heben.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt strei-
chen. Das Backblech in den Backolen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Min.

Den Biskuitboden sofort nach

dem Backen auf ein mit Zucker
bestreutes Backpapier stiirzen, mit-
gebackenes Backpapier vorsichtig
abziehen. Biskuitboden erkalten las-
sen und auf eine grofie Platte legen.

Einen Backrahmen darumstellen,

Fiir die Filllung Gelatine in kal-
tem Wasser nach Packungs-

anleitung einweichen. Joghurt und

geben und glatt streichen, kalt stels

Zitronensaft verriihren. Gelatine

leicht ausdriicken und in einem ki
nen Topf erwirmen, bis sie villig
gelost ist. Die aufgeloste Gelatine:
zuerst mit einigen Loffeln von dem!
Joghurt verriihren, dann den iest:
lichen Joghurt gut unterriihren ung
kalt stellen.

5 Sahne mit Sahnesteif steif sl
gen. Sobald die Joghurtmase
anfiingt dicklich zu werden, dieSah
ne vorsichtig unterheben. Die Sahae

Joghurt-Creme auf den Biskuitbodai

len. Backrahmen losen und entfer-

Zum Garnieren Erdbeeren
waschen, abtropfen lassen, et
stielen und gut trockentupfen. Mans
deln in einer Pfanne ohne Fett gold®

braun rosten, erkalten lassen.

Puderzucker mit Zitronensaft

zu einer dickfliissigen Masse
verrithren, in einen kleinen Gefrier-
beutel fiillen. Davon eine winzige
Spitze abschneiden. Auf jede Erd-
beere zwei weide ,Augen' und eing
Mund spritzen, antrocknen lassen.
Kuvertiire grob hacken und in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei

(Fortsetziing Sertb il







schwacher Hitze zu einer geschmei- beutel fiillen, davon eine kleine Spit-

digen Masse verrithren. Diese Masse  ze abschneiden und kleine Pupillen

ebenfalls in einen kleinen Gefrier- auf die Augen spritzen,

Karibische Rumschnitten

Die Erdbeergesichter aufdie:
Kuchenoberfliche setzen (ewl;
leicht eindriicken). Mandeln "fi;?,-

Gesichter legen, so dass diese ausdef

iy

Mandeln . herausschauen”.

Zubereitungszeit: 60 Min., I Zum Vorbereiten aus der Tropi-

ohne Durchzieh- und Kiihlzeit schen Mischung die Nusskerne
' und Kokos-Chips aussortieren und

Insgesamt: beiseite legen. Die Trockenfriichte in

E:89g, F:475 g, Kh: 463 g,

kJ: 29800, kcal: 7121

eine Schiissel geben, mit dem Rum

tibergieffen und tiber Nacht durch-

ziehen lassen, bis der Rum von den
Zum Vorbereiten:

B 2 Pck. (je 200 g) Tropische
Mischung aus Trocken-
friichten und Nusskernen

W 250 ml (/s ) weiBer Rum
(40 %)

Friichten aufgesogen ist.

2 Fiir den Boden einen Backrah-
men (etwa 25 x 25 cm) auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt)

stellen. Die Kuvertiire grob hacken

und in einem kleinen Topf im Was-
Fur den Boden: serbad bei schwacher Hitze zu einer
B 100 g Vollmilch-Kuvertiire

W 175 g Loffelbiskuits

geschmeidigen Masse verrtihren.

Loffelbiskuits auf einer Seite mit der

aufgeldsten Kuvertiire bestreichen

Fiir den Belag: und mit der bestrichenen Seite nach

M 6 Blatt weiBe Gelatine

B 500 g Mascarpone
(italienischer Frischkdse)

B 50-75 g Zucker

B 1-2 TL gemahlener Zimt

B 400 ml Schlagsahne

unten auf das Backpapier legen.
Den Boden kalt stellen.

3 Fiir den Belag Gelatine in kal-
tem Wasser nach Packungsan-
leitung einweichen. Mascarpone mit
Zucker und Zimt verriihren. Gelatine
Zum Garnieren: leicht ausdriicken, in einem kleinen
M 1-2 TL gemahlener Zimt

Topf unter Rithren erwirmen {nicht
kochen), bis sie vollig gelost ist

4 Die aufgeléste Gelatine zuerst
mit einigen Loffeln von der
Creme verriihren, dann mit der rest:
lichen Creme gut verriihren, Sahin¢
steif schlagen. Sobald die Creme
anfiingt dicklich zu werden, Sahne:

vorsichtig unterheben,

Eingelegte Trockenfriichteauf

dem Boden verteilen. Sahne-
Creme darauf geben und glatt strei-
chen. Die Kuchenoberfliche mit
einem Tortengarnierkamm streifeg:
artig verzieren, Kuchen etwa 2 Stun

den kalt stellen.

Zum Garnieren beiseite gelegte
6 Nusskerne und Kukns-Chips_; I
einer Pfanne ohne Fett rosten und
erkalten lassen. Die Kuchenober-
fliche mit Zimt bestauben und mit
den Nusskernen und Kokos-Chips,

garnieren,

MIT ALKOHO







Johannisbeer<chnitten

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesamt:
E:71g F:266g, Kh:513 g,
kJ: 19932, kcal: 4758

Flr den Biskuitteig:
M 3 Eier (GréBe M)
B 5 EL heiBBes Wasser
B 150 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 100 g Weizenmehl
W 50 g Speisestdrke
B 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Flillung:
M 400 g rote Johannisbeeren
M 8 Blatt weiBe Gelatine
B 750 ml (3/a I) Schlagsahne
B 125 g gesiebter
Puderzucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:
B 100 g Johannisbeeren
B etwas Zucker
B Raspelschokolade

I Fiir den Teig Eier mit Wasser
mit Handrithrgerit mit Riihr-
besen auf hichster Stufe in | Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Va-
nillin-Zucker mischen, in 1 Minute

einstreuen, dann noch etwa 2 Mi-
nuten schlagen. Mehl mit Speisestiir-
ke und Backpulver mischen, die
Hiilfte davon auf die Eiercreme sie-
ben, kurz auf niedrigster Stufe unter-
rithren. Restliches Mehlgemisch auf

die gleiche Weise unterarbeiten.

Den Teig auf ein Backblech

(30 x 40 ¢m, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt strei-
chen. Das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiuft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min,

Die Biskuitplatte sofort nach

dem Backen vom Rand losen
und aul ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stiirzen. Mitgebackenes
Backpapier vorsichtig abziehen und

die Biskuitplatte erkalten lassen.

4 Fiir die Fiillung Johannisbeeren
waschen, in einem Sieb gut

abtropfen lagsen und entsticlen. Die

Johannisbeeren piirieren und an-

schlieBend durch ein Sieb streichen,

Gelatine in kaltem Wasser i
5 Packungsanleitung ein
Gelatine leicht ausdriicken undin
einem kleinen Topf unter Rithren
erwdrmen (nicht kochen), bis sievil
lig gelost ist. Gelatine mit 2-3
feln von dem Johannisbeerpiiree
rithren, dann das restliche Johanmis
beerpiiree gut unterrithren. Sahne
mit Puderzucker und Vanillin-Z
cker steif schlagen, Wenn dig
nisbeermasse beginnt dicklichzu
werden, zwei Drittel der Sehue

unterrithren.

Die Biskuitplatte senkrecht by

bieren. Fine Hilfte der Biskit
platte mit der Johannisbeersahnebe
streichen, die andere Hilfte darauf
legen, etwas andriicken. Die Kuchens
oberfliche mit der restlichen Sahne
gleichmiiflig bestreichen. Kuchen
etwa 2 Stunden kalt stellen.

1 Zum Garnieren Johannnishee-
ren in kleinere Rispen teilen,
abspiilen und noch feucht in Zucker
wiilzen. Kuchen in Schnitten schgh
den. Jede Schnitte mit einer Rispe
garnieren und mit Raspelschokolade

bestreuen,
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Brownie-Schnitten

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:96 g, F: 523 g, Kh: 725 g,
kJ: 33442, kcal: 7978

Zum Vorbereiten
- fir die Creme:
M 75 g Zartbitterschokolade
M 300 ml Schlagsahne
M 8 Riegel Milky Way®
(e25g)

Fiir den Teig:
M 150 g Zartbitterschokolade
W 175 g Butter oder Margarine
M 200 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
M 2 EL Kakaopulver
M 150 g Puderzucker
M 1 Prise Salz
M 3 Eier (GréBe M)
M 75 g Zuckerriibensirup
(Rilbenkraut)

B 2 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren und Garnieren:
M 250 ml ('/a I) Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 1 Pck. (150 g) Milky Way
Crispy Rolls ®

Nach Belieben:
M 2 EL Schokoplittchen

l Zum Vorbereiten Schokolade in
Stiicke brechen. Sahne mit den
Milky-Way*-Riegeln in einem Topf
unter Rithren erhitzen, bis sie ge-
schmolzen sind. Schokolade hinzu-
geben und ebenfalls darin schmel-
zen. Die Schokoladensahne in eine
Riihrschiissel fillen und zugedeckt

tiber Nacht kalt stellen.

2 Fiir den Teig Schokolade in
Stiicke brechen und mit Butter
oder Margarine in einem Topf im
Wasserbad zu einer geschmeidigen
Masse verrtihren. Mehl mit Backpul-
ver, Kakao, Puderzucker und Salz
mischen und in eine Riihrschiissel
sieben. Eier, Sirup und Schokoladen-
Fett-Masse hinzugeben und mit

einem Schneebesen gut verrithren.

Einen Backrahmen in der Grofle
3\-‘(“1 etwa 20 x 25 cm auf ein
Backblech (mit Backpapier belegat)
stellen. Teig hineingeben und glatt
streichen. Das Backblech in den

Backofen schichen.

 Registered trademark of Masterfoods

Ober-/Unterhitze:
etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheinl
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min.

4 Das Backblech auf einen Kis
chenrost stellen und den/Ge

bickboden erkalten lassen.

Die kalt gestellte Schokoladens
5 sahne mit Sahnesteif steif schlp
gen und auf den Gebickbaden strei
chen. Kuchen etwa 2 Stunden kalt
stellen. Backrahmen losen und ent:
fernen.

Zum Verzieren und Garnieren
6 Sahne mit Sahnesteif und Vasik
lin-Zucker steif schlagen. In einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen un
Streifen auf die Kuchenoberfliche
spritzen. Milky Way Crispy Rofls#in®

4

schrige Stiicke schneiden und den
Kuchen damit garnieren. Nach Be-
licben den Kuchen mit Schokoplitis

chen bestreuen.

M Tipp:
Schneller geht es, wenn Sie den Teig.
aus einer Brownie-Backmischung .
zubereiten,

FUR KINDERM






Amarena—Schnittchen

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Insgesamt:
E: 125 g, F: 599 g, Kh: 699 g,
kJ: 36630, kcal: 8699

Flir den Riihrteig:
M 200 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker
W 1 Prise Salz
M 3 Eier (GroBe M)
B 200 g Weizenmehl
B 3 EL Kakaopulver
B 2 gestr. TL Backpulver
W 2-3 EL Milch
M 50 g Raspelschokolade

Fir den Belag:

B 500 g Mascarpone
(italienischer Frischkdse)

W 250 g Speisequark

W 100 g Zucker

B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 400 ml Schlagsahne

B 2 Pck. Sahnesteif

M 2 Gldser Amarenakirschen
(Einwaage je 250 g)

Zum Verzieren:
M 50 g Zartbitterschokolade
B 1 TL Speisedl

l Flr den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf hchster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanille-Zucker und Salz un-
terriihren. So lange riihren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa |2 Minute).
Mehl mit Kakao und Backpulver
mischen und sieben, abwechselnd
portionsweise mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterriihren. Raspel-

schokolade unterheben.

3 Den Teig auf einem Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) glatt strei-
chen. Das Backblech in den Backofen

schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

HeifSluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Min.

Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen. Den Gebiick-
boden erkalten lassen und einen

Backrahmen darumstellen.

Fiir den Belag Mascarponemil)

Quark, Zucker und Vanille-
Zucker mit Handriihrgerat mit
Riithrbesen geschmeidig rithren. S
ne mit Sahnesteif steif schlagen nd.
unterheben. Amarenakirscheningi=
nem Sieb gut abtropfen lassen, dabe
den Saft auffangen. Einige Kirschen
zum Garnieren beiseite legen.

Den Gebiackboden mit dem
6 aufgefangenen Amarenasaft
betriufeln. Amarenakirschen darauf
verteilen. Mit der Creme gleichmifig
bestreichen. Kuchen kalt stellen, .

1 Zum Verzieren Schokoladein!
kleine Stiicke brechen, mit Speiss
sedl in einem kleinen Topf im Wass
serbad bei schwacher Hitze 2u einer
geschmeidigen Masse verrithren.fn
einen Gefrierbeutel fiillen und eine
kleine Spitze abschneiden. Kuchen-
oberflache mit der Schokolade be-
sprenkeln und mit den beiseite ge-
stellten Amarenakirschen garnieren,:

Schokolade fest werden lassen.

8 Den Backrahmen losen tind
entfernen. Kuchen in ¢twa

20 Schnittchen schneiden,

ETWAS TEURER
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Himmlische Aprikosenschnitten

Zubereitungszeit: 65 Min.,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: 12-15 Min.

je Backblech

Insgesamt:
E: 87 g, F: 367 g, Kh: 462 g,
kJ: 23108, kcal: 5517

Flr den Rihrteig:
B 150 g Butter oder Margarine
M 150 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 4 Eigelb (GroBe M)
B 150 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir den Belag:

B 4 EiweiB (GréBe M)

W 75 g gehobelte Haselnuss-
kerne, 20 g Zucker

W 1 TL gemahlener Zimt

Fir die Fiillung:

M 1 Pck. gemahlene Gelatine,
weil}, 100 ml Orangensaft

W 1 Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 480 g)

B 250 g Naturjoghurt

M 30 g Zucker

M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

B 500 ml (/2 1) Schlagsahne

M Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen auf hachster Stufe ge-
schmeidig rithren, nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.
Eigelb nach und nach unterriithren
(jedes Eigelb etwa /2 Minute). Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe

unterrithren, Den Teig in der Grofle

von jeweils 25 x 30 cm aul 2 Backble-

che (gefettet, mit Backpapier belegt)
streichen. Das Backpapier unmittel-
bar vor dem 'feig zur Falte knicken,

so dass ein Rand entsteht,

2 Fiir den Belag Eiweifs sehr steif
schlagen und gleichmifig auf
den Teig streichen. Haselnusskerne
mit Zucker und Zimt mischen und
darauf verteilen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeifSluft zusam-

men) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

180-200 °C (vorgeheizt)

HeifSluft: etwa 160180 °C
(vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12—15 Min. je Backblech.

dem Backen von den Backbles
chen auf mit Backpapier belegte

3 Die Gebickplatten sofort nah

Kuchenroste stiirzen. Mitgebackens
Backpapier vorsichtig abziehen.

Gebickplatten erkalten lassen,

4 Fiir die Fiillung Gelatine mif
4 Essloffel von dem Orangen-

saft in einem kleinen Topf anriihren,
10 Minuten quellen lassen. Apriko-
senhalften in einem Sieb abtropfen’
lassen und in Wiirfel schneiden.
Joghurt mit dem restlichen Qrangeds
saft, Zucker und Vanille-Zucker ver-
rithren.

5 Gelatine unter Rithren erwiir-
men (nicht kochen), bis sie vl
lig gelost ist. Gelatine mit 2-3 Bsslif-
feln von der Joghurtmasse verriih-
ren, dann unter die restliche Joghurt-
masse rithren. Aprikosenwiirfel
unterheben und die Aprikosen-

Joghurt-Masse kalt stellen.

Sahne steif schlagen. Wenn die
6 Masse anfangt dicklich zu wer
den, Sahne unterheben. Die Apriko-
sen-Joghurt-Creme auf eine Gebacks
platte streichen, mit der zweiten bele-
gen und leicht andriicken: Die Ran-
der glatt streichen. Die Schnitten mit
Puderzucker bestauben und'in drel-

eckige Schnitten schneiden,

FUR GASTE







Sanaldorn—Omnggn—SohniHen

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E:75 g, F:303 g, Kh: 527 g,
kJ: 21545, keal: 5134

Fiir den Biskuitteig:
M 50 g DAIM Minis
(etwa 10 Stiick)
B 4 Eier (GroBle M)
B 2 EL heiBes Wasser
M 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 25 g Weizenmehl
B 1 TL Backpulver
B 100 g gemahlene
Haselnusskerne

8-10 EL Orangensaft

Fiir die Sanddorn-
Orangen-Creme:

M 6 Blatt weiBe Gelatine

M 300 ml Sanddorn mit Honig
(aus der Flasche,
Reformhaus)

M 125 ml (/s |) Orangensaft

M 500 ml (/2 1) Schlagsahne

Zum Garnieren:
B 100 g DAIM Minis
(etwa 20 Stiick)
W 2 TL Kakaopulver

l Fiir den Teig DAIM Minis klein
schneiden oder hacken. Eier
und Wasser mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf hichster Stufe in

I Minute schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillin-Zucker mischen, in

I Minute einstreuen, dann noch etwa

2 Minuten weiterschlagen.

2 Mehl mit Backpulver mischen
und auf die Eiercreme sieben,
auf niedrigster Stufe unterrithren. Zu-
erst die Haselnusskerne portionswei-

se unterheben, dann die Daimstiicke.

Einen Backrahmen auf ein
3 Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
bemehlt) stellen. Den Teig hineinge-
ben und glatt streichen. Das Back-
blech sofort in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeifSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Min.

4 Das Backblech auf einen Ku-
chenrost stellen und den Bis-
kuitboden erkalten lassen. Back-

rahmen lésen, entfernen und siu-
bern. Den Biskuitboden senkrecht
halbieren und einen Backrahmen

um eine Biskuithilfte stellen. Biskuit-

hilfte mit der Halfte des Orangen-

safts trinken.

5 Fiir die Sanddorn-Orangen-
Creme Gelatine in kaltem Was=
ser nach Packungsanleitung einweis
chen. Sanddorn in eine Rithrschiis
geben, Gelatine leicht ausdriicken
und in einem kleinen Topf mit dem
Orangensaft unter Riihren erwirmen
(nicht kochen ), bis sie villig gelost

15,

6 Aufgeloste Gelatine mit einigen
Loffeln von dem Sanddorn ver-
rithren. Dann mit dem restlichen
Sanddorn verriihren und kalt stellen,
Sahne steil schlagen. Wenn die Sand-
dornmasse anfiingt dicklich zu

werden, Sahne unterheben.

7 Die Hilfte der Sanddorn-Oran-
gen-Creme auf den getrdnkien
Biskuitboden streichen. Mit dem
zweiten Biskuitboden belegen und
diesen mit dem restlichen Orangen-
saft tranken. Restliche Sanddorn-
Orangen-Creme darauf geben und
glatt streichen. Kuchen kalt stellen.

Zum Garnieren Backrahmen

lésen und entfernen. Kuchen-
oberfliche mit den DAIM Minis
belegen und dick mit Kakaopulver

bestauben.

EINFACH
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BEene—-M\a)' a—Nester

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Auftau-, Ruhe- und
Kiihizeit

Backzeit: etwa 15 Min.

Insgesamt:
E: 66 g, F: 402 g, Kh: 482 g,
kJ: 24269, kcal: 5803

Zum Vorbereiten:
M 150 g Mokkaschokolade
B 600 ml Schlagsahne
B 2 Pck. (je 10 g) lésliches
Cappuccino-Pulver

Fir die Béden:
W 1 Pck. (450 g)

TK-Blatterteig
M 2 EL Milch

M 2 Pck. Sahnesteif
M etwas Kakaopulver

Fiir die Deko-Bienen:
M 2-3 Dosen Birnenhilften,
(Abtropfgewicht je 230 g)
M 100 g Halbbitter-Kuvertiire
B /2 Pck. Mikado
Schokostédbchen
B einige abgezogene,
gehobelte Mandeln

l Zum Vorbereiten Schokolade
in Stiicke brechen. Sahne in

einem Topf unter Rithren erhitzen.

Die Schokoladenstiicke darin auf-
[6sen und Cappuccino-Pulver
unterriithren. Schokoladensahne in
eine Rithrschiissel fullen und zuge-

deckt tiber Nacht kalt stellen,

2 Fiir die Boden Blitterteigplatten
nebeneinander nach Packungs-
anleitung auftauen lassen. Die Plat-
ten tibereinander legen und auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche zu
emem Quadrat von etwa 32 x 32 ¢m
ausrollen. Aus der Teigplatte Quadra-
te von etwa 8 x 8 ¢cm schneiden. Die
Teigquadrate auf ein Backblech

(30 x 40 cm, mit Backpapier belegt)
legen und mit einer Gabel mehrmals
einstechen, etwa 15 Minuten ruhen

lassen, dann mit Milch bestreichen.

3 Das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

200-220 °C (vorgeheizt)

Heifdluft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.

4 Blitterteigquadrate mit dem
Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen, erkalten

lassen und einmal waagerecht durch-

schneiden.

Die vorbereitete Schokoladen-
5 sahne mit Sahnesteif steif schl:
gen. 1-2 Essloffel von der Schokola-
densahne beiseite stellen. Restliche
Schokoladensahne mit einem Esslof-
fel auf den Unterteilen der Blitter-
teigquadrate verteilen. Blitterteig-
oberteile darauf legen und mit Kakap

bestduben.

6 Birnenhilften in einem Sieb gut
abtropfen lassen und mit Kii-
chenpapier trockentupfen. Kuvertiire
hacken und in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse ver-
rithren, Masse in einen Gefrierbeutel
ftillen und eine kleine Spitze davon
abschneiden. Auf jede Birnenhilfte
3—4 Schokostreifen quer aufspritzen,

Mikadostibchen in Stiicke
1 schneiden. Mikadostiicke als
Fithler und Mandeln als Fliigel in die
Birnenhilften einstecken (Birnen-
hiilften an diesen Stellen vorher

etwas einschneiden).

8 Bienen auf die gefiillten Blatter-
teignester setzen. Mit der beisei-
te gestellten Schokoladensahne je
einen Mund aufsetzen und mit der
Kuvertiire einen kleinen Punkt da-
rauf spritzen. Bis zum Servieren Kalt

stellen,

FUR KINDER
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