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Karamell-Beerentorte

Zubereitungszeit: 80 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

insgesamt:
E: 142 g, F: 488 g, Kh: 590 g,
kJ: 30719, kcal: 7347

Fir den Briselboden:
M 175 g Karamellgebick
oder Butterspritzgebick
W 75 g Butter
M 3 EL Johannisbeergelee

Flr den Biskuitteig:

M 5 Eier (GroBe M)

B 100 g Rohrzucker

B 2 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

B 75 g Weizenmehl

B 2 gestr. TL Backpulver

B 75 g Buchweizenmehl

Fiir die Fillung:

M 100 g Zucker

W 125 ml (/8 1) Schlagsahne

B 8 Blatt weille Gelatine

B 300 g Créme fraiche

B 250 g Magerquark

W 400 ml Schlagsahne

B 300 g gemischte
vorbereitete Beerenfriichte,
frisch oder TK

Zum Bestreichen:
B 250 ml ('/a I) Schlagsahne
M 1 Pck. Sahnesteif
M 1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Verzieren und Garnieren:
M 30 g Halbbitter-Kuvertiire
W einige Beerenfriichte
M 50 g Haselnusskrokant

l Fiir den Broselboden Kekse in einen
Gefrierbeutel geben, thn verschlie-
Ben und die Kekse mit einer Teigrolle
fein zerdriicken. Butter zerlassen, mit den
Briseln vermengen. Die Masse in einer
Springform (6 26 cm, Boden gefetlet,
mit Backpapier belegt) gut andriicken,
kalt stellen und anschlieRend mit glatt

gertihirtem Gelee bestreichen.

2 Fiir den Teig Fier mit Handrithr-
gerat mit Rithrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen,
Zucker und Vanille-Zucker mischen, in
I Minute einstreuen, dann noch etwa

2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen, auf die Eiercreme
sicben und kurz avf niedrigster Stufe
unterrithren. Buchweizenmehl kurz
unterarbeiten. Den Teig auf cinem Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pler belegt) glatt streichen. Das Back-

blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

Backzeit: etwa 10 Min.

3 Gebickrand sofort mit einem Mes-
ser losen, Platte auf die Arbeitsili-

che stiirzen, erkalten lassen. Anschlie-

flend Backpapier abzichen und Gebi
von der Arbeitsflache abziehen, so i

o'

die dunkle Backhaut mitentfemt

4 Fiir die Fiillung Zucker in elne

Topl schmelzen, bis er lelcht b
Sahne dazugeben und verriihren, bisg

Zucker geldst ist. Masse erkalten |ase

und kalt stellen. Gelatine nach Packis
anleitung einweichen, Crame fraich

Quark verriihren. Sahne mit Karam
sahme mit Handriihrgerdt mit Rihhé
steif schlagen. Gelatine ausdr{ld(éij{.'
in einem kleinen Topf bei schwache
ze unter Rithren auflisen (nicht koghe
2 Essloffel von der Quarkmasse damit
verrithren, dann unter die restliche

Quarkmasse riihren. Sahne und (a I,
taute) Beeren unterheben, Creme i
Gebiickplatte streichen und etwa 1008
nuten anziehen lassen. Die Platte der
Lange nach in 7 Streifen schneiden, D&
ersten Streifen aufrollen, in die Mitteds
Broselbodens setzen, Die ibrigen Stre
fen darumwickeln und leicht andriic

Die Torte 2-3 Stunden kalt stellen,

Zum Bestreichen Sahne mit Saig
5 steif und Vanillin-Zucker steif
gen und die Torte vollstindig damit
bestreichen. Kuvertiire hacken, in ein
Topf im Wasserbad bei schwacher
geschmeidig rithren und in einen K
Gefrierbeutel geben. Fine kleine Eckea
schneiden und die Kuvertiire als Schné
cke auf die Torte spritzen. Torte mit e
ren garnieren, Rand mit Krokanthes

streuen und die Torte kalt stellen:







Ffirs ioh—MaCoaVPone—T?)rf‘e

Zubereitungszeit: 90 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Min.

Insgesamt:
E: 108 g, F: 468 g, Kh: 738 g,
kJ: 32110, kcal: 7655

Fiir den Knetteig:
B 125 g Weizenmehl
M 1 Msp. Backpulver
M 50 g Zucker, 1 Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker
M 75 g Butter oder Margarine
W 1 EL Wasser

Fir den Biskuitteig:
M 4 Eier, 1 Eigelb (GroBe M)
M 4 EL heiBes Wasser
B 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl
W 25 g Speisestdrke

Zum Bestreichen:
W 5 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir Fiillung und Belag:
B 1 Dose Tortenpfirsiche
(Abtropfgewicht 460 g)
M 200 ml Pfirsichsaft
aus der Dose
M 2 EL Zitronensaft
W 500 ml (/2 I) Schiagsahne
B 1 Pck. Tortencreme
Kdse-Sahne
M 500 g Mascarpone
(ital. Frischkése)

Fiir den Guss:

M 1 Pck. Tortenguss, klar

M knapp 200 ml Pfirsichsaft
aus der Dose

B etwa 50 ml Wasser

l Fiir den Knetteig Mehl mit Back-
pulver mischen und in eine Riihr-
schiissel sieben. Zucker, Vanille-Zucker,
Butter oder Margarine und Wasser hin-
zufiigen. Die Zutaten mit Handrithrgerit
mit Knethaken zunachst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten. Anschliefend auf der
bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem
glatten Teig verkneten und ihn in Folie
gewickelt etwa 20 Minuten kalt stellen,
Teig auf dem Boden einer Springform
(62 26 cm, gefettet) ausrollen und mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Spring-
formrand darumstellen und die Form

auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

2 Den Boden sofort vom Springform-
boden losen, aber darauf auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

3 Fiir den Biskuitteig Eier mit Figelb
und Wasser mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe in | Minu-
te schaumig schlagen. Zucker und Vanil

lin-Zucker mischen, in 1 Minute ein-

streuen, dann noch etwa 2 Minuten:

weiterschlagen. Mehl mit Speisestirkes
mischen, auf die Eiercreme sieben un
kurz auf niedrigster Stufe unterriliies
Den Teig gleichmifig auf einem B

blech (gefettet, mit Backpapier elegth

verstreichen. Das Backblech i den Bi
ofen schieben und den Teig bei deran:
gegebenen Backofeneinstellung ety

10 Minuten backen.

Die Biskuitplatte sofort vom Rad
4 lsen, auf ein mit Zucker bestre
Backpapier stiirzen und mitgebackens
Backpapier sofort abziehen, Den Biskie
mit 3 Esslofteln von der Konfittire he-
streichen. Die langen Seiten der Platte.
noch warm so weit zur Mitte klappe
dass eine Liicke von etwa 2 cm bleibt
dann diese Seiten mit 1 Essloiffel Konfi
ttire bestreichen und aufeinander Kap:
pen. Die Rolle gleichmiiftig in 22 gut

1,5 em breite Scheiben schneiden.

Fiir Fiillung und Belag Pfirsichspa
5 ten in einem Sieb abtropfen lase
Saft dabei auffangen. Zuniichst 200l
davon abmessen und mit Zitronensift
verrithren. Sahne steif schlagen. Saff il
der Tortencreme nach Packungsanls
tung anrtihren, Erst Mascarpone unfes
riithren, dann Sahne unterheben. Den’
Knetteigboden auf eine Tortenplaté]e
gen und mit der restlichen Konfitiire e
streichen. Einen Tortenring oder den g

sauberten Springformrand darumstell

[ Fortsetzung Suile
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und die Biskuitscheiben (Offnung nach
unteni) innen an den Rand stellen, Mas-
carponecreme darauf verstreichen. Die

Torte 2-3 Stunden kalt stellen,

6 Fiir den Belag Pfirsichspalten auf
die Torte legen, Fiir den Guss rest-
lichen Pfirsichsaft mit Wasser auf 250 ml

(1/41) auffiillen. Mit Tortengusspulver

und der Saftmischung nach Pad
leitung einen Guss zubereiten, mit
Essliffel aufl den Plirsichspalten verit

und fest werden lassen.

Mini-—Winolv!'é—Térfe

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihl- und Auftauzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesami:

'E: 80 g, F: 247 g, Kh: 400 g,

IJ: 17500, kcal: 4170

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier, 1 Eigelb (GréBe M)
70 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

1/2 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreichen:
175 g Erdbeerkonfitiire

Fur die Fillung:
M 6 Blatt weile Gelatine
B 300 g Himbeeren,
frisch oder TK
M 200 g Doppelrahm-
Frischkdse, 60 g Zucker
M 250 ml (/1) Schlagsahne
Bl 18 TK-Mini-Windy's Classic

Zum Garnieren:

6 TK-Mini-Windy's Classic
einige Himbeeren

30 g weiBBe Kuvertiire

l Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handrithrgerit mit Rithrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Speisestirke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und

kurz auf niedrigster Stufe unterrihren.

2 Den Teig auf ein Backblech

(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) streichen, Das Backpapier an
der offenen Seite des Backblechs unmit-
telbar vor dem Teig zur Falte knicken, so
dass ein Rand entsteht. Das Backblech

sofort in den Backolen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

3 Biskuitplatte mit einem Messer vom
Rand losen und auf ein mit Zucker
bestreutes Backpapier stiirzen. Backpa-
pier abziehen, Konfitiire durch ein Sieb
streichen und die Biskuitplatte sofort

damit bestreichen.

4 Die Gebackplatte lings halbicres
Jede Hilfte von der ingeren Sei
aus fest aufrollen und jede Rolle ing

23 Scheiben schneiden. Den Boden s
Springform () 26 cm) mit Backpapes

belegen. Biskuitscheiben dicht anging

der an den Rand der Form stellen, R
liche Scheiben dicht als Boden auf den

Springformboden verteilen,

5 Fiir die Fiillung Gelatine nach P&
ckungsanleitung einweichen. Hin
beeren verlesen oder auftauen lassen il
piirieren, Frischkise und Zucker unié
rithren. Gequollene Gelatine leicht aug
driicken und in einem kleinen Topfbd
schwacher Hitze unter Rithren auflisay
(nicht kochen), 2-3 Essloftel von der

Himbeercreme unterrithren, danm il

die restliche Himbeercreme rithren.

6 Schlagsahne steif schlagen und
unterheben. Creme in die Spring="
form fiillen und 18 gefrorene Mini-Wit
dy’s in die Creme driicken. Creme duig
ber glatt streichen. Die Torte 2-3 Stufls
den kalt stellen. Vor dem Servieren
Springformrand losen und entfernen
und die Torte mit 12 halben Mini-Win
dy’s und Himbeeren garnieren, Nach
Relichen Kuvertiire zu Locken schaben

und auf die Torte streuen.

FRUCHTI







Buttercreme-Wickeltorte

Zubereitungszeit: 90 Min., Fir den Knetteig Mehl in eine Rithr-  bestreutes Backpapier stiirzen und erkgh
ohne Kiihlzeijt I schiissel sicben. Restliche Zutaten ten lassen. Knetteighoden auf eine To-
Backzeit: etwa 25 Min. hinzugeben und mit Handrithrgerdt mit - tenplatte legen und mit 1 Essloffel Apae

Knethaken gut durcharbeiten. Auf der kosenkonfitiire bestreichen. Backpapier
Insgesamt: bemehlien Arbeitstliche zu einem glat- abziehen und die Biskuitplatte mit der
E: 87 g, F: 385 g, Kh: 581 g, ten Teig verkneten und in Folie gewickelt  tibrigen Konfitiire bestreichen,
ki: 26044, kcal: 6217 etwa 30 Minuten kalt stellen. Teig auf

dem Boden einer Springform (0 26 cm, Fiir die Buttercreme aus Pudding:

Flir den Knetteig: gefettet) ausrollen und mit einer Gabel 5 Pulver, Zucker und Milch nach Ps-

B 125 g Weizenmehl mehrmals einstechen. Den Springform-  ckungsanleitung einen Pudding zuberse
B 1 Msp. Backpulver rand darumstellen und die Form auf ten und bei Zimmertemperatur erkalin
M 50 g Zucker dem Rost in den Backofen stellen, lassen, dabei gelegentlich durchrithren,
B 1 Pck. Vanillin-Zucker Butter mit Handrithrgerat mit Rihrbise
B 75 g Butter, 1 EL Wasser Ober-/Unterhitze: geschmeidig rithren und den Pudding

etwa 200 °C (vorgeheizt) essloffelweise unterriihren, dabei daraul

Fiir den Biskuitteig: HeifSluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)  achten, dass Butter und Pudding Zim-
M 4 Eier, 1 Eigelb (GréBe M) Gas: Stufe 34 (vorgeheizt) mertemperatur haben, da die Creme
W 50 g Zucker Backzeit: etwa 15 Min. sonst gerinnt. Kokosfett schmelzen und
M 1 Pck. Vanillin-Zucker ebentfalls nach und nach unterrihren.
B 80 g Weizenmehl 2 Den Boden sofort vom Springform-  Zuletzt Orangenlikir nach und nach
boden losen, aber darauf auf einem unterriihren.

M 150 g Aprikosenkonfitiire Kuchenrost erkalten lassen.
6 Biskuitplatte mit zwei Drittel der

Fiir die Buttercreme: Fiir den Biskuitteig Eler und Higelb Creme bestreichen und von der
M 1 Pck. Pudding-Pulver 3 mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen kurzen Seite aus in 10 etwa 3 cm breite

Vanille-Geschmack schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-  Streifen schneiden. Finen Streifen zur
M 75-100 g Zucker Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen,  Schnecke aufrollen und in die Mitte des
M 500 ml (/2 I) Milch noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Knetteighodens stellen, Die iibrigen
N 250 g weiche Butter Mehl aul die Eiercreme sieben, kurz aufl Streifen dicht darumwickeln, Die Torte
B 30 g Kokosfett niedrigster Stufe unterriihren, Teig auf vollstindig mit der iibrigen Buttercreme.
M 3 EL Orangenlikér ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit bestreichen und 1-2 Stunden kalt stellen

Backpapier belegt) streichen, das Back-

Zum Garnieren: blech in den Backofen schieben. Den Teig Zum Garnieren Mandeln in einer
M 50 g abgezogene, bei der oben angegebenen Backofen- Planne ohne Fett leicht brifunen

gehobelte Mandeln einstellung etwa 10 Minuten backen. und auf einem Teller erkalten lassen, Deg
B 500 g frische, vorbereitete Rand der Torte damit hestreuen, Die

Friichte (z. B. Kiwi, Karam- 4 Die Biskuitplatte sofort vom Back- Oberfliche der Torte mit Friichten
bole, Orange, Apfel, Birne)

blechrand l6sen, auf ein mit Zucker  belegen,

12 MIT ALKOHOL - DAUERT LANGER







T 3 =

Tiramisv=Torte mit Evdbeeren |

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

Insgesamt:
E: 94 g, F: 390 g, Kh: 377 g,
kJ: 23029, kcal: 5496

Fir den Biskuitteig:

M 4 Eier (GréBe M)

M 3 EL heiBes Wasser

B 120 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

Il 2 gestr. TL losliches
Kaffeepulver

@ 100 g Weizenmehl

W 25 g Speisestirke

M 1 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreuen;
M Zucker

Fiir die Fallung:
M 6 Blatt weiBBe Gelatine
M 4 Eigelb (GriBle M)
M 80 g Zucker
B 500 g Mascarpone
(ital. Frischkdse)
M 150 g Erdbeeren

Zum Betraufeln:
M 2 EL Amaretto

Zum Bestreichen

und Verzieren:
M 400 ml Schlagsahne
B 2 Pck. Sahnesteif

Zum Bestduben:
M 1-2 EL Kakaopulver

l Fiir den Teig Eier und Wasser mit
Handrithrgerat mit Ruhrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

Kafteepulver kurz unterriihren.

2 Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
sichen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren, Den Teig aul ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier be-
legt) streichen. An der offenen Seite des
Backbleches das Backpapier unmittelbar
vor dem Teig zur Falte knicken, so dass
cin Rand entsteht. Das Backblech in den

Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heif8luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

3 Die Biskuitplatte nach dem Backen
sofort vom Rand losen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen

und mit dem Backpapier erkalten lassen.

4 Fiir die Fiilllung Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Eigelb
und Zucker in einer Schiissel im heiffen

Wasserbad mit Handrithrgerdt mit Rithr-

besen aut hochster Stufe etwa 5 Minuten

schaumig schlagen. Schissel vom Wass
serbad nehmen und Mascarpone esslof

felweise unterrithren, Gelatine leicht au

driicken und in einem kleinen Topf bat 5

schwacher Hitze unter Rithren auflsen
{mcht kochen ). Gelatine mit etwas von |
der Mascarponecreme verrithren, dang
unter die restliche Creme rithren und

kalt stellen.

5 Erdbeeren waschen, :Il‘rtrupfm 5

sen, putzen und in kleine Wiirfel

schneiden. Sobald die Mascarponecreme S|

beginnt dicklich zu werden, die Erdbess

wiirfel unterheben. Mitgebackenes Backs

papier von der Biskuitplatte abziehen,
Biskuit mit Amaretto betraufeln, Mas-
carponecreme darauf streichen und dig
Creme noch etwas anziehen lassen. An
schliefend die bestrichene Biskuitplattg
der Liinge nach in 6 Streifen (etwa 3om
breit) schneiden. Einen Streifen aufrolley
und auf eine Tortenplatte stellen, Die
restlichen Streifen darumlegen, dabei
leicht andriicken. Die Torte etwa

3 Stunden kalt stellen.

Zum Bestreichen und Verzieren
6 Sahne mit Sahnesteif steif schlagen
Ein Drittel der Sahne in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille fitllen. Tortenrand
und -oberlliche mit der restlichen Sah 3
bestreichen. Tortenoberfliche mit der
Sahne aus dem Spritzbeute] verzieren,
Die Torte kalt stellen und kurz vor dem

Servieren mit Kakao bestiduben.,

MIT ALKOHOL - BELIESB
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Zubereitungszeit: 80 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 24 Min.

Insgesamt:
E:93 g, F: 271 g, Kh: 688 g,
ki: 23431, kcal: 5584

Fiir den Biskuitteig:
M 1 Eier (GroBe M)
B 4 EL heiBes Wasser
W 125 g Zucker
W 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
W 25 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreichen:
B 250 g Himbeerkonfitiire

Fiir den Knetteig:
B 125 g Weizenmehl
M 40 g Zucker
M 75 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
B 6 Blatt weiBe Gelatine
M 3 Eigelb (GréBe m)
B 75 g Zucker
M 150 ml frisch gepresster
Blutorangensaft
W 375 ml (3/s 1) Schlagsahne
M Orangenfilets
von 4 Blutorangen

Zum Verzieren:
B 125 ml (/s I) Schlagsahne

l Fiir den Biskuitteig Eier und Wasser
mit Handriithrgeriit mit Rihrbesen
auf hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Speisestiirke und Backpulver
mischen, auf die Fiercreme siehen und

kurz auf niedrigster Stufe unterrithren,

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet. mit Backpa-
pier belegt) streichen. An der offenen
Seite des Backbleches das Backpapier un-
mittelbar vor dem Teig zur Falte knicken,
50 dass ein Rand entsteht. Das Backblech

in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

Biskuitplatte sofort vom Rand
3 16sen, auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stiirzen und mitgebackenes
Backpapier abzichen. Biskuitplatte sofort
mit Himbeerkonfitiire bestreichen und
von der lingeren Seite aus aufrollen, Die

Rolle erkalten lassen.

4 Fiir den Knetteig in der Zwischen-
zeit Mehl in eine Rithrschiissel sie-
ben. Restliche Zutaten hinzufiigen und
mit Handriithrgerdt mit Knethaken kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe

gut durcharbeiten. Anschliefend auf der

bemehlten Arbeitsfliche kurz zu einem

glatten Teig verkneten.

Teig auf dem Boden einer Sprinig:
5 form (@ 26 cm, gefettet) ausrollen:
und den Springformrand darumlegen,
Die Form auf dem Rost in den Ba hofen
schieben und den Boden bei der oben
angegebenen Backofeneinstellunge wi
12 Minuten backen.

6 Gebickboden sofort vom Springs
formboden lasen, aber daraufauf
einem Kuchenrost erkalten lassen, Die
erkaltete Biskuitrolle in etwa 1,5am

dicke Scheiben schneiden, cine Schiissel
(@ 24-26 cm) zuerst mit Frischhaltefolly

dann mit den Scheiben auslegen.

Fiir die Fiillung Gelatine nach Pa-

7 ckungsanleitung einweichen, Eigelb:
mit Zucker in einer Schiissel im heiflen
Wasserbad mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen in etwa 5 Minuten schaumig
rithren. Gelatine leicht ausdriicken und:
unter die heie Eigelbmasse rithren, bis:
sie vallig gelist ist. Masse abkiihlen las-
sen und Orangensaft unterriihren, Sahie
steif schlagen. Wenn die Eigelbmasse an
fingt dicklich zu werden, Sahne und
Orangenfilets unterheben. Die Cremeiy
die Kuppelform fiillen, glatt streichen
und etwa 3 Stunden kalt stellen,

8 Knetteigboden auf cine Tortenplafie®
legen, die Charlotte darauf stiirzen
und Frischhaltefolie abziehen. Sahne st

schlagen, die Charlotte damit verzieren,







Inka-Torte

Zubereitungszeit: 60 Min.
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E: 96 g, F: 452 g, Kh: 607 g,
kJ: 28811, kcal: 6873

Fiir den Broselboden:
M 150 g Spritzgeback mit
Schokoladenstreuseln
M 75 g Butter

Fir den Biskuitteig:

M 4 Eier (GréBe M)

® 1 Eigelb (GréBe M)

W 75 g Zucker, 1 Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker

B 125 g Weizenmehl

M 1 EL Kakaopulver

W /2 gestr. TL Backpulver

Fur die Fiillung:

W 500 ml (/2 I) Schlagsahne

M 2 Pck. Sahnesteif

M 100 g Melonenfruchtfleisch
(z. B. Cantaloup)

B 100 ml frisch gepresster
Orangensaft, 50 g Zucker

M 1 Pck. Sahnetortenhilfe

M 150 g Orangenjoghurt

Fir den Guss, zum Verzieren
und Garnieren:

W 3 Becher (je 100 g)
Kuchenglasur Vanille-
Geschmack

B 50 g Zartbitterschokolade

M 8-10 Melonenkugeln

l Fiir den Briselboden Spritzgebick
in cinen Gefrierbeutel geben, ihn
verschlieBen und das Gebiick mit einer
Teigrolle fein zerbraseln. Brosel in eine
Schiissel geben. Butter zerlassen, zu den
Bréseln geben und gut vermengen.

Die Braselmasse in eine Springform

(@ 26 em, Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) geben und mit einem Loftel gut

andriicken. Die Springform kalt stellen,

2 Fiir den Teig Fier und Eigelb it
Handrithrgerdt mit Rithrbesen aul
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen, Zucker und Vanille-Zucker
mischen, in | Minute einstreuen, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

Mehl mit Kakaopulver und Back-
3 pulver mischen, die Hilfte davon
auf die Eiercreme sichen und kurz auf
niedrigster Stufe unterrithren. Den Rest
des Mehlgemisches auf die gleiche Weise
unterarbeiten. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) streichen und das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min,

4 Den Biskuit vom Rand losen, auf
¢in mit Zucker bestreutes Backpa-
pier stiirzen, mitgebackenes Backpapier

abzichen und Biskuit erkalten lassen.

5 Fur die Fiillung Sahne mit Sahne
steif steif schlagen, Melonenfruch
fleisch mit Orangensaft pirieren. Zucke

den Rest der Sahne unterheben, Creme
auf die Gebiickplatte streichen unde

10 Minuten anziehen lassen,

Die Biskuitplatte von der langen
6 Seite aus in 8 Streifen (je knapp
5 em] schneiden, Springformrand vom
Broselboden entfernen. Den ersten St
fen zu einer Schnecke aufrollen, in die-
Mitte des Brisselbodens setzen und die
tibrigen Streifen darumlegen. Fvtl. he-
rausgedriickte Creme auf der Oberfliche
verstreichen, Springformrand wieder
darumstellen und die Torte kalt steller,

1 Fiir den Guss die Kuchenglasur
nach Packungsanleitung zerlassen
Springformrand entfernen, die Glasur
auf der Torte verteilen und fest werden
lassen. Zum Verzieren Schokolade in
einem kleinen Topf im Wasserbad b
schwacher Hitze geschmeidig riihren,
einen kleinen Gefrierbeutel oder ein Pas
piertiitchen fiillen, eine Spitze abschnels
den und verschiedene Muster auf die
helle Glasur spritzen, Die Torte mit

Melonenkugeln garnieren,
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Fiita—Colada—Charlotte

Zubereitungszeit: 80 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 38-40 Min.

Insgesamt:
E: 106 g, F: 340 g, Kh: 858 g,
ki: 29123, kcal: 6953

Fiir den Boden:

M 3 Eier (GroBe M)

W 125 g Zucker

M 100 ml Speisedl

B 100 ml Kokosmilch
(aus der Dose)

M 200 g Weizenmehl

M 3 gestr. TL Backpulver

B 20 g Kokosraspel, grob

Fiir die Biskuitrolle:
M 3 Eier, 1 Eigelb (GroBe M)
W 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
W 1/; gestr. TL Backpulver

Zum Bestreichen und
flir den Fruchtbelag:
M 1 Dose Ananasstiicke
(Abtropfgewicht 340 g)
B 150 g Ananaskonfitiire

Fiir die Fiillung:

B 6 Blatt weiBBe Gelatine

M 500 g Vanille-Sahnepudding
(aus dem Kiihlregal)

M 300 ml Kokosmilch
(aus der Dose)

B 3 EL weiler Rum

B 50 g Kokosraspel, grob
B 1 EL Zucker
M 200 ml Schlagsahne

Zum Bestreichen:
M 150 g Ananaskonfitiire
B 1 EL Wasser

Zum Garnieren:
M 100 ml Schlagsahne
M 1-2 EL Ananassaft
M 2 EL Kokosraspel

I Fiir den Boden Eier mit Zucker, Ol
und Kokosmilch auf hochster Stufe
mit Handriithrgerat mit Rithrbesen ver-
rithren. Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und auf mittlerer Stufe kurz un-
territhren. Kokosraspel ebenfalls unter-
rithren. Den Teig in einer Springform

(@ 26 cm, Boden mit Backpapier belegt),
glatt streichen und die Form auf dem

Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

2 Boden auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen, anschlieffend

mitgebackenes Backpapier abziehen.

3 Fiir die Biskuitrolle Fier und Eigelb
mit Handriihrgerat mit Rithrbesen
auf hichster Stufe in 1 Minute schaumig

schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker

mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Backpulver mischen, auf die
Eiercreme sieben und kurz auf niedrgs:
ter Stufe unterrithren. Den Teigaufén
Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) streichen und das
Backblech in den Backofen schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheiat)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

4 Die Gebdckplatte vom Rand lisen,
auf ein mit Zucker bestrentes Back-
papier stiirzen und mitgebackenes Backs
papier abzichen. Ananas in einem Sieh

abtropfen lassen, etwas Saft dabei auffine
gen. Die Hilfte der Ananasstiicke piirie-
ren, mit Konfitiire verrithren und auf dig
warme Gebickplatte streichen. Platte von
der lingeren Seite aus fest aufrollen und
erkalten lassen. Anschliefend die Rollein

2 cm dicke Scheiben schneiden.

Den Gebickboden wieder umdre
5 hen, gut 1em tief aushéhlen und
dabei einen etwa 1 ¢cm breiten Rand ste-
hen lassen. Reste aus dem Boden fein
zerbréseln und beiseite stellen. Restliche
Ananasstiicke klein schneiden und in
dem Gebickboden verteilen. Einen Tor-:
tenring oder den gesduberten Spring-
formrand darumstellen und die Biskuit-
scheiben in den Rand des Bodens stellen,
(Fortsetzung Seite 221
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6 Fiir die Fiillung Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung cinweichen. Pud-
ding mit Kokosmilch, Rum, Kokosras-
peln und Zucker verrihren. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter Rithren
auflosen (nicht kochen ), Etwas Pudding-

masse mit der Gelatine verrithren, dann

unter die restliche Puddingmasse rithren.

Sahne steif schlagen und unterheben.

1 Die Creme auf dem Boden in der
Form verstreichen und mit den tibri-
gen Biskuitscheiben belegen. Konfitiire
durch ein Sieb streichen, mit Wasser auf-

kochen lassen und die Oberfliche mit

Hilfe eines Pinsels damit bestreicher. Dig

Torte etwa 3 Stunden kalt stellen,

8 Zurm Garnieren Sahne steif schlager
und mit Ananassaft und den Bro-
seln vermengen, 1012 Kugeln darius

formen, in Kokosraspeln wiilzen und'dl_'g

Torte damit belegen.

Kofe—(ﬂrv'f’w—l(v??&l‘l‘orfe

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: etwa 20 Min.

Insgesamt:
E: 86 g, F: 326 g, Kh: 532 g,
kJ: 22791, kcal: 5428

Fuir den All-in-Teig:
M 100 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 100 g Zucker
B 1 Pck. vVanillin-Zucker
M 3 Eier (GroBe M)
B 100 g Butter oder Margarine

Fiir die Kuppel:
M 1 TK-Erdbeer-Sahne-Rolle
(a00 g)

Fiir die Joghurtfiillung:
M 500 ml (/2 1) Schlagsahne
B 450 g Naturjoghurt
B 4-5 geh. EL aus 1 Becher
(500 g) Rote Griitze
(aus dem Kiihiregal)
B 3-4 EL Zucker
M 1 Pck. Sahnetortenhilfe

Flir die Gritzefiillung:
B restliche Rote Griitze aus
dem Becher (etwa 350 g)
B 50 ml Wasser
M 1 Pck. Tortenguss, klar

l Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Rithrschissel
sicben. Restliche Zutaten hinzufiigen
und alles mit Handrithrgerdt mit Riihr-
besen auf hochster Stufe in etwa 2 Minu-
ten zu einem Teig verarbeiten. Den "leig
in eine Springform (2 26 cm, Boden ge-
fettet, mit Backpapier belegt) fiillen und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost in

den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Min.

2 Boden aus der Form losen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.
Eine kuppelformige Schiissel (etwa 21,

@ 24 cm) mit Frischhaltefolie auslegen.

Die Biskuitrolle gefroren in etwa
L5 Scheiben schneiden und die Scheiben:

dicht aneinander in die Schiissel legen.

Fiir die Joghurtfiillung Sahne steif

schlagen. Joghurt mit 45 gehauften
Essloffeln Rote Grittze und Zucker ver-
anleitung unterrithren, Sahne unterhe-
ben. Creme in die Schiisse] fiillen, glatt
streichen und 1-2 Stunden kalt stellen,

4 Fiir die Griitzeftillung restliche Rote
Griitze in einen kleinen Topf geben,
Wasser mit Tortengusspulver verrihsen,
dazugeben und alles unter Rithren auf-
kochen lassen. Die Masse vorsichtig auf
die schon fest gewordene Sahnecremein.
der Schiissel geben. Nach einigen Minii:
ten den Gebackboden darauf legen und
leicht andriicken, Die Torte nochmals: &

23 Stunden kalt stellen.

5 Vor dem Servieren mitgebackenes:
Backpapier vom Boden abzichen;
die Torte auf eine Tortenplatte stiirzen

und die Frischhaltefolie entfernen.

EINFACH ZUBEREITET
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Schwarz-Weiss—Z itvonentorte

Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Kiihlzeit

Backzeit: etwa 12 Min.

je Boden

Insgesami:
E: 112 g, F:308 g, Kh: 487 g,
kiJ: 21746, keal: 5193

Fiir den Knetteig (2 Béden):
B 250 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
W 75 g Zucker
B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker
M 1 Ei (GréBe M)
B 125 g weiche Butter
oder Margarine
M 2 gestr. TL Kakaopulver

Fur die Fillung:
M 8 Blatt weiBle Gelatine
M 500 g Zitronenjoghurt
B 250 g Magerquark
H 150 g Lemon Curd

oder Zitronenmarmelade
W frische Zitronenmelisse
M 500 ml (/2 1) Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren:
B 30 g Zartbitterschokolade
M 1 TL Speisedl
W Puderzucker
B nach Belieben
/2 Bio-Zitrone und
einige Zitronenzesten
(unbehandelt, ungewachst)

I Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Riithrschiissel
siehen. Restliche Zutaten aufier dem Ka-
kaopulver hinzufugen und mit Hand-
rithrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten. Anschliefend auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem
glatten Teig verkneten. Die Hiilfte des
Teiges mit dem gesiebten Kakao verkne-
ten, Hellen und dunklen Teig in 2 helle
und 2 dunkle gleich grofle Portionen
aufteilen. Den Boden einer Springform
() 26 cm) fetten,

2 Eine helle und dunkle Portion in
kleinen Mengen auf der leicht be-
mehlten Arbeitstliche zu knapp bleistift-
diinnen Stringen rollen, Dunkle und
helle Stringe auf dem Springformboden
zur Schnecke legen. Zum Schluss mit
einer Holzrolle vorsichtig dartiber rollen,
s0 dass der Boden gleichmiiBig dick ist.
Den Springformrand darumstellen und
die Springform auf dem Rost in den
Backofen schieben. Den zweiten Boden
aus den restlichen Teigportionen ebenso

ausrollen und backen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)

Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12 Min. je Boden.

3 Die Boden sofort mit einem langen
Messer oder einer Tortenpalette

vom Springformboden léisen, aber darauf

auf einem Kuchenrost erkalten lassen,
Den zweiten Boden noch warm in 12/
Stiicke schneiden. Anschliefend den
ganzen Boden auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring oder den ge

sauberten Springformrand darumstelles,

4 Fiir die Fiillung Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen, Jo-
ghurt mit Quark und Lemon Curd oder
Marmelade mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen zu einer glatten Creme ver-
rtihren. Gelatine leicht ausdriicken und.
in einem Kleinen Topf bei schwacher Hi
ze unter Rithren auflosen (nicht kochun)
2-3 Essliftel von der Joghurtmasse un-
territhren, dann unter die restliche Misse
rithren. Zitronenmelisse absptilen, fein
hacken und unterrithren. Wenn die Cre-
me beginnt dicklich zu werden, Sahne
steif schlagen und unterheben. Cremein
den Tortenring oder Springformrand
fiillen, glatt streichen. Den geschnittenen
Gebickboden darauf legen, leicht an-

driicken. Torte 2-3 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren Tortenring oder
5 Springformrand mit einem Messen
lésen und entfernen. Schokolade mit O
in einem Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze geschmeidig rithren und mit
Hilfe eines Teeloffels auf den Rand der
Torte sprenkeln, so dass die Schokolade
etwas herunterlduft. Schokolade fest wer-
den lassen. Den Rand der Torte mit
Puderzucker bestduben. Nach Belichen
die halbe Zitrone in Spalten schneiden,

Torte damit und mit den Zesten belegen.

RAFFINIERT
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Evfrischende Evdbeertorte

Zubereitungszeit: 60 Min.;
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E: 122 g, F:354 g, Kh: 634 g,
ki: 26256, kcal: 6266

Flir den Biskuitteig:

3 Eier (Gréfle M)

1 Eigelb (GréBe M)
125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
70 g Weizenmehl

1 Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

1/2 gestr. TL Backpulver
25 g gemahlene
Pistazienkerne

Fiir den Boden:

150 g Loffelbiskuits
20 g gemahlene
Pistazienkerne

60 g Butter

Fiir die Fiillung:

10 Blatt weiBle Gelatine

500 g Dickmilch

250 g Zitronenjoghurt

75 g Zucker

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 250 ml (/a 1) Schlagsahne
B 100 g Erfrischungsstdabchen
B 250 g Erdbeeren

Zum Bestreichen
und Garnieren:

B 350 ml Schlagsahne

M 2 Pck. Sahnesteif

B 2 EL gehackte
Pistazienkerne

M 100 g Erdbeeren

B 50 g Erfrischungsstdbchen

I Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handrithrgerit mit Rithrbesen auf
hischster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen,

2 Mehl mit Pudding-Pulver und
Backpulver mischen, auf die Eier-
creme sieben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrithren. Zuletzt kurz die Pista-
zien unterrithren, Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) geben, glatt streichen und das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

Den Biskuit nach dem Backen vom

Rand lésen, auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen, mitgebacke-
nes Backpapier abzichen und den Biskuit

erkalten lassen.

4 Fiir den Boden Loffelbiskuits n
einen Gefrierbeutel geben, ihn e
schlieflen, die Loffelbiskuits mit einer
Teigrolle fein zerdriicken und mit den
Pistazien in eine Schiissel geben. Butter
zerlassen und mit den Brivseln gut ver-
mengen. Masse in eine Springform
(© 26 cm, Boden gefettet, mit Backps:
pier belegt) fitllen, mit einem Liffel gut

andriicken und den Boden kalt steller,

Fiir die Fiillung Gelatine nach Pa-

5 ckungsanleitung cinweichen, Dick:
milch mit Joghurt, Zucker und Zitronen-
schale verriihren. Gelatine leicht aus-
driicken und in einem Topf bei schwa-
cher Hitze unter Rithren auflosen (night
kochen). Etwas von der Dickmilchmasse
mit der Gelatine verrithren, dann die
Masse mit der restlichen Dickmilch-

masse verrithren und kalt stellen.

Wenn die Masse beginnt dicklich i
6 werden, Sahne steif schlagen und
unterheben. Erfrischungsstibchen grob:
hacken und mit der Fliissigkeit unter-
heben. Die Creme auf die Gebackplatte:
streichen, etwas anziehen lassen und die
Platte von der langen Seite aus in 6 Stret-
fen (je gut 6 cm breit) schneiden, Erd-
beeren waschen, abtropfen lassen, put-
zen, vierteln und die Erdbeerviertel

leicht in die Creme driicken.

(Fortsetzumng Seite m}l

FRUCHTIG
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Den Springformrand vom Brosel-

boden losen und entfernen. Einen
Streifen zur Schnecke aufrollen, in die
Mitte des Broselbodens setzen und die

anderen Streifen darumwickeln, Den

Springformrand wieder darumstellen

und die Torte 2-3 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren Springformrand

lsen und entfernen. Sahne mit

Sahnesteif steif schlagen und die Torte:
vollstindig damit bestreichen, Die Torte
mit Pistazien, Erdbeerhilften und Er-

frischungsstibchen garnieren.

Amareth Hi"A’lPl"ik-Ogﬁﬂ -Strvdel

Zubereitungszeit: 40 Min.,
chne Auftauzeit
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:47 g, F: 117 g, Kh: 426 g,
ki: 12430, kcal: 2962

Fiir den Blatterteig:
B 1 Pck. (450 g) TK-Blitter-
teig (4 rechteckige Platten)

Fir die Fiillung:
M 500 g Aprikosen oder
1 Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 500 g)
M 100 g Marzipan-Rohmasse
B 150 g Aprikosenkonfitiire
B 100 g Amarettini
(ital. Mandelplatzchen)

Zum Bestreichen:
B 1 Eigelb
M 1-2 EL Milch

Zum Verzieren und Garnieren:

W 30 g Puderzucker
M 1 EL Zitronensaft
M einige Amarettini

l Fiir den Teig Blatterteigplatten nach
Packungsanleitung zugedeckt ne-
beneinander auftauen lassen. Anschlie-
fSend die Platten aufeinander legen und
auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu
emnem Rechteck (35 x 45 em) ausrollen.

Rechteck mit einem Tuch zudecken.

2 Fiir die Fiillung Aprikosen waschen,
halbieren, entsteinen und in Schei-
ben schneiden oder Dosenfriichte sehr
gut abtropfen lassen und in Scheiben

schneiden.

3 Marzipan sehr klein schneiden und
gut mit der Konfitiire verrithren,
evtl. piirieren. Die Marzipanmasse auf
die Teigplatte streichen, dabei am Rand
rundherum 2-3 em frei lassen. Apri-

kosenscheiben dariiber streuen.

4,~\11mret|ini grob zerdriicken und
rander {iber die Fullung schlagen und
den 'Teig von der lingeren Seite aus auf-

rollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Eigelb mif
Milch verrithren, die Rolle damit bestreis
chen und das Backblech in den Backofun

schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 34 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Min,

6 Nach dem Backen den Strudel mit
dem Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen und leicht abkithlen lassen,

Puderzucker mit Zitronensaft verrithren,
den Strudel damit besprenkeln und mit

Amarettini garnieren,

M Tipp:
Den Strudel warm mit Vanillesauce,
Vanilleeis und Schlagsahne servieren,

FUR GASTE
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Beerenstrudel

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

Insgesami:
E:61 g, F: 151 g, Kh: 264 g,
kJ: 11232, kcal: 2688

Fiir den Strudelteig:
B 175 g Weizenmehl
W 6 Tropfen Zitronen-Aroma
M 1 Prise Salz
W 1 Ei (GroBe M)
M 1 EL Speisedl
W 50 ml lauwarmes Wasser

Zum Bestreichen

und Bestreuen:
B 30 g zerlassene Butter
B 50 g Semmelbrasel

Fiir die Fiillung:

M 1 Becher (125 g)
Créme Double

M 1 Eigelb (GréBe M)

W 1 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
zum Kochen

B 25 g Puderzucker

B 6 Tropfen Zitronen-Aroma

B 250 g vorbereitete
Johannisbeeren

B 100 g vorbereitete
Heidelbeeren

B 75 g abgezogene, gehobelte,
gebrdunte Mandeln

Zum Bestreuen:
M 1 EL abgezogene,
gehobelte Mandeln

Zum Garnieren:

B 150 g vorbereitete
Johannisbeeren

B 100 g vorbereitete
Heidelbeeren

B Puderzucker

I Fur den Teig Mehl in eine Rithr-
schiissel sieben. Aroma, Salz, Ei,
Speisedl und Wasser hinzufiigen. Die Zu-
taten mit Handriithrgerdt mit Knethaken
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hischster Stufe gut durcharbeiten. An-
schliefiend auf der Arbeitsfliche kurz zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig
auf Backpapier in einen heiflen, trocke-
nen Kochtopf legen (vorher Wasser darin
kochen), mit einem Deckel verschliefRen

und 30 Minuten ruhen lassen.

2 Den Teig auf einem bemehlten,
grofien Tuch diinn ausrollen und
mit den Hiinden zu einem Rechteck von
45 x 50 cm ausziehen. Evil. dickere Rin-
der abschneiden. Den Teig mit der Halfte
der Butter bestreichen und die untere
Teighilfte mit den Semmelbraseln

bestreuen.

3 Fiir die Fillung Créme Double mi_i_l.
Eigelb, Saucenpulver, Puderzicker
und Aroma verrthren. Die Beeren und
gebriunten Mandeln unterheben. Die
Masse auf dem mit Semmelbraseln be
streuten Teigstiick verteilen, dabei am

Rand 1-2 cm frej lassen.

Den Teig von der bestreuten Seite
4 aus aufrollen, dabei die Seiten etwas
einschlagen. Die Teigrolle auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, a
einem Ring formen, mit der restlichen
Butter bestreichen und mit den Mandely
bestreuen. Das Backblech in den Back-

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

200-220 °C (vorgeheizt)
Heifluft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Min,

5 Zum Garnieren die Beeren in die
Mitte des Strudels geben, den Stru-
del mit Puderzucker bestauben und

warm servieren,

W Tipp:
Dazu Schlagsahne servieren.

BELIEBT







esam—offne—dich—Rollen

10 Stiick
Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Ruhezeit

Backzeit: 25-30 Min.

Insgesami:
E:78 g, F: 210 g, Kh: 371 g,
kJ: 15547, kcal: 3713

Fiir den Strudelteig:
W 200 g Weizenmehl
M 1 Prise Salz
B 100 ml lauwarmes Wasser
B 50 g zerlassene Butter
M 1 EL Speisedl

Fir die Fillung:

B 150 g getrocknete
Aprikosen

M 100 ml Orangensaft

B 100 g Marzipan-Rohmasse

M 50 g gehackte
Walnusskerne

W 50 g grob gehackte
Pinienkerne

M 150 g weiche getrocknete
Feigen

M 30 g Sesamsamen

Zum Bestreichen

und Bestreuen:
M 50 g zerlassene Butter
M 1 EL Sesamsamen

Fiir den Teig Mehl in eine Rithr-

schiissel sieben. Restliche Zutaten
fiir den Teig hinzufiigen und mit Hand-
rithrgerat mit Knethaken erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem glatten Teig verarbeiten, In einem
kleinen Topf Wasser kochen, den Topf
ausgietien und abtrocknen, Den Teig auf
Backpapier in den heiffen Topf legen,
Topf mit einem Deckel verschlieffen und

den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

2 Fiir die Fllung Aprikosen in feine
Streifen schneiden. Orangensaft er-
wiirmen, Aprikosen dazugeben und gut
einweichen. Marzipan fein wiirfeln, mit
den Aprikosen vermengen und Walnuss-
und Pinienkerne dazugeben. Feigen hal-
bieren, in diinne Scheiben schneiden
und mit dem Sesam zur Aprikosenmasse

geben,

Den Teig auf einem leicht bemehd
3 ten, groflen Geschirrtuch zu eings
Rechteck (40 x 60 cm) ausrollen. Evl &
ckere Rinder abschneiden und das
Rechteck in 10 Rechtecke (etwa
10 x 20 cm) schneiden. Die Rechtecks |
mit der Hilfte der Butter bestreichen:
Die Fullung darauf verteilen; dabeian

Rand rundherum 1-2 em frei lassen,

4 Den Rand tiber die Fillungen

schlagen und die Rechtecke von
lingeren Seite aus aufrollen. Die Rollis
auf ein mit Backpapier belegtes Bacle
blech legen, mit der restlichen Butter
bestreichen und mit Sesam bestreuen.
Das Backblech in den Backofen schicle

Ober-/Unterhitze:
180-200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Min.

5 Die Rollen mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchen

rost zichen und darauf erkalten lassen

EINFACH







Ricotta—Frvcht-Strvdel

Zubereitungszeit: 90 Min.
Backzeit: 35-40 Min.

Insgesamt:
E: 69 g, F: 159 g, Kh: 366 g,
Id: 13415, kcal: 3203

Zum Vorbereiten:

¥ 50 g Rosinen

W 200 g gemischte,
gewiirfelte kandierte
Friichte

M 100 ml Orangensaft

Fiir den Strudel:
B 50 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
M 100 g Butter
B 250 g Ricotta-Kdse
M 150 g Naturjoghurt
B 1 gestr. TL gemahlener Zimt
B /2 TL Finesse Orangenfrucht
B 1 Pck. Yufkateig-Blitter
(5-6 Strudelteigblitter;
aus tiirkischen Lebens-
mittelldden)
B 30 g Semmelbrosel

l Zum Vorbereiten Rosinen mit kan-
dierten Friichten und Orangensafi
mischen und etwa 10 Minuten durch-

ziehen lassen.

2 Fiir den Strudel Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett leicht briaunen
und aufl einem Teller abkiihlen lassen.
Butter zerlassen. Ricotta mit Joghurt,

Zimt und Orangenfrucht verriihren.

Teigblitter als Stapel auf ein mit
3 Backpapier belegtes Backblech
legen. Das obere Blatt diinn mit Butter
bestreichen und mit Semmelbréseln be-
streuen. Dabei am Rand 2 cm frei lassen.
Ricotta mit gebriunten Mandeln und

eingeweichten Friichten mischen und auf

die Semmelbriisel streichen, dabei eben-

falls:arm Rand 2 cm frei lassen.

Das obere Blatt mit der Ricotta-
4 masse von der langen Seite aus e
rollen. Darunter liegendes Teigblattdi
mit Butter bestreichen und die gefilll
Rolle darin einrollen. Wieder das da
ter liegende Teighlatt mit Butter bestre
chen und die Rolle wieder darin einrob
len. Restliche Teigblitter auf die gleiche
Weise mit Butter bestreichen und eind
len, Die Rolle mit der restlichen Butter
bestreichen und das Backblech in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

Gas: Stufe 3—4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 35-40 Min.

5 Das Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen, den Strudel etwas

abkiihlen lassen und lauwarm servieren

W Tipp:
Dazu Vanille- oder Schokosauce
servieren.

RAFFINIER







Feiner Fecannvss—Strvdel

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 45 Min.

Insgesamt:
E: 88 g, F: 320 g, Kh: 461 g,
lJ: 21895, kcal: 5227

Fir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
1 Ei (GroBle M)

1 EL Speisedl

Fiir die Fillung:

400 g gemahlene
Pecannusskerne

250 g fliissiger Honig

1 Ei (GroBe M)

1 EiweiBl (GréBe M)

6-8 EL weiBer Rum

1 geh. TL gemahlener Zimt
100 g fein gewiirfelte
kandierte Ananasstiicke

Zum Bestreichen:
M 1 Eigelb
M 1 EL Milch

Zum Bestduben:
B Puderzucker

I Fiir den Teig Mehl in eine Rithr-
schiissel sieben, Salz, Wasser, Ei und
Ol hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rithrgerit mit Knethaken zunichst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe
gut durcharbeiten. Anschliefend auf der
Arbeitstliche zu einem glatten Teig ver-
kneten, ihn auf Backpapier in einen hei-
fSen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser
darin kochen) legen, mit einem Deckel
verschlieflen und etwa 30 Minuten ruhen

lassen.

2 Fiir die Filllung Pecannusskerne mit
Honig, Ei, Eiweiff, Rum, Zimt und
Ananas mit Handrithrgerit mit Rithr-
besen zu einer geschmeidigen Masse
verriithren. Den Strudelteig auf einem
bemehlten groflen Kiichentuch diinn
ausrollen, thn dann mit den Handen zu
einem Rechteck von etwa 50 x 70 cm
auszichen (er muss durchsichtig sein).
Die Rinder, wenn sie dicker sind,

abschneiden.

Zwei Drittel des Strudelteiges mit

der Fiillung bestreichen (an den
kiirzeren Seiten etwa 3 cm Teig frei las-
sen), Die frei gebliebenen Teigrinder
die Fiillung schlagen. Den Teig mit Hilie
des Tuches, mit der Fiillung beginnend,
aufrollen und an den Enden gut zusam-
mendriicken. Den Strudel auf ein mif

Backpapier belegtes Backblech legen.

4Zum Bestreichen Eigelb mit Mildy
verschlagen und den Strude! damit
bestreichen. Das Backblech in den Bagks

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze:
180-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180°C
(nicht vorgeheizt)

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

5 Nach dem Backen den heifsen Stns
del mit Puderzucker bestiuben und

auf einem Kuchenrost erkalten lassen,

W Tipp:

Anstelle von Pecannusskernen
kénnen Sie auch Walnusskerne ver-
wenden.

MIT ALKOHOL

ZIUM VERSCHENKEN
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To

~Marillen-Strvde
mit SchokoSavce

Zubereitungszeit: 80 Min.,,
ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 50 Min.

Insgesamt:
E: 151 g, F: 182 g, Kh: 404 g,
kJ: 16244, kcal: 3875

Fiir den Strudelteig:
M 200 g Weizenmehl
M 1 Prise Salz
B 50 ml lauwarmes Wasser
W 1 Ei (G6Be M)
M 2 EL Speisedl
M 1 EL Zitronensaft

Flr die Fillung:

BN 1 Dose Aprikosenhilften
(Marillen, Abtropfgewicht
240 g)

M 500 g Magerquark (Topfen)

B 2 Eier (GroBe M)

N 100 g Zucker

W 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

B 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen
und Bestreuen;
B 75 g zerlassene Butter
W 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fiir die Schokoladensauce:
B 1 Pck. Saucenpulver
Schokolade zum Kochen
B 2 EL Zucker
M 500 ml (/2 1) Milch

l Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schiissel sieben, Salz, Wasser, Fi, O]
und Zitronensaft hinzufiigen und die
Zutaten mit Handrihrgerit mit Knetha-
ken zunichst kurz auf niedrigster, dann

auf hischster Stufe gut durcharbeiten,

2 Anschliefend auf der Arbeitstliche
zu einem glatten Teig verkneten, ihn
auf Backpapier in einen heiflen, trocke-
nen Kochtopt (vorher Wasser darin
kochen) legen, mit einem Deckel ver-
schliefen und etwa 30 Minuten ruhen

lassen, damit er sich entspannt.

3 Fiir die Fullung Aprikosen in einem
Sieb gut abtropfen lassen und
anschlieBend fein witrfeln, Quark mit
den restlichen Zutaten verrithren und

zuletzt die Aprikosenwiirfel unterheben,

4 Strudelteig in 3 gleich grofie Teile
schneiden. Jedes Teil auf einem
leicht bemehlten Handtuch ausrollen,
mit etwas Butter bestreichen, vorsichtig

mit den Hinden zu einem Rechteck von

jeweils 30x 40 cm auszichen und mit

Mandeln bestreuen,

Jeweils ein Drittel der Quarkfll

aufstreichen, dabei am R.md'I.'
frei lassen. Teigrinder zur Mitte hiftel
schlagen, die Strudel von der kurag
te aus aufrollen und nebeneinander
del mit etwas Butter bestreichen undd
Form auf dem Rost in den Backafen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheid)
Backzeit: etwa 50 Min.

6 Dien Strudel wiihrend der Back

mehrmals mit Butter bestreichey

Fiir die Schokoladensauce das Sa
1 cenpulver mit Zucker und Milch
nach Packungsanleitung zubereiten ud
zunt lauwarmen Strudel servieren. Na b
Wunsch die Strudel mit Puderzucker

bestiuben.

DAUERT ETWAS LANGER
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Strvdel mit Bimen

vnd

Freicel

beeren

Zubereitungszeit: 65 Min.,
ohne Ruhezeit
Backzeijt: etwa 45 Min.

Insgesamti:
E:34 g, F: 105 g, Kh: 290 g,
kiJ: 93189, kcal: 2224

Fur den Strudelteig:
B 125 g Weizenmehl
M 1 Prise Salz
M 2 EL ml lauwarmes Wasser
M 1 Ei (GréBe M)
M knapp 2 EL Speisedl

Fiir die Fullung:

M 600 g Birnen

M 2 EL Zitronensaft

M 1 Glas Wild-Preisel-
beer-Dessert
(Abtropfgewicht 175 g)

W 50 g gehackte
Walnusskerne

W 1 EL abgezogene,
gestiftelte Mandeln

W 50 g Zucker

B 1 gestr. EL gemahlener Zimt

Zum Bestreichen:
W 50 g zerlassene Butter
oder 4 EL Speisedl

Zum Bestduben:
B Puderzucker

I Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schiissel sieben, Salz, Wasser, Fi und
Ol hinzufiigen. Die Zutaten mit Hand-
rithrgerit mit Knethaken zunachst kurz
auf niedrigster, dann auf hischster Stufe
gut durcharbeiten. Anschliefiend auf
einer Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten, ihn auf Backpapier in einen
heifen, trockenen Kochtopf (vorher
Wasser darin kochen) legen, mit einem
Deckel verschlieRen und etwa 30 Minu-

ten ruhen lassen,

2 Fir die Fiillung Birnen schiilen,
vierteln, entkernen, in feine Schei-
ben schneiden und mit Zitronensaft be-
traufeln. Preiselbeeren in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Birnenscheiben mit
Preiselbeeren, Walnusskernen, Mandeln,

Zucker und Zimt mischen.

3 Den Strudelteig auf einem be-
mehlten grofien Geschirrtuch diinn
ausrollen und ihn dann mit den Hinden
zu einem Rechteck von etwa 50 x 70 ¢m
ausziehen (er muss durchsichtig sein).
Die Rinder, wenn sie dicker sind, ab-
schneiden. Den Teig mit etwas von

der Butter oder dem Ol bestreichen.

Auf zwei Drittel des Teiges die Fil
4 lung verteilen (an den kiirzeren S
ten etwa 3 cm Teig frei lassen). Den Teg
mit Hilfe des Tuches, mit der Fillung
beginnend, aufrollen und an den Endes
gut zusammendriicken, Den Teigstrudd
auf ein Backblech (mit Backpapier bes
legt) legen und mit etwas von der Butte
oder dem Ol bestreichen. Das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifiluft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min,

Wiihrend des Backens den Strudel
5 mit der restlichen Butter oder dem
restlichen OI bestreichen. Den Strudel
mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen. Vor dem Servieren den Strudel

mit Puderzucker bestiuben.

N Tipp:

Anstelle des groRRen Strudels kénnen
Sie wie auf dem Foto 2-3 Kleine Str-
del backen, dann reduziert sich die
Backzeit auf 30 Minuten,

KLASSISCH
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Max1-Schnecke

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamt:
E: 103 g, F: 258 g, Kh: 583 g,
KkJ: 21170, kcal: 5056

Fir die Fullung:

300 g Apfel

1-2 EL Zitronensaft

3-4 EL gehackte
Haselnusskerne

125 ml ('/e 1) Schlagsahne
150 g Sahne Muh-Muhs
(Milch-Toffee)

M 200 g Marzipan-Rohmasse

Fiir den Quark-Ol-Teig:
300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Magerquark

3 EL Milch

1 Ei (GroBe M)

6 EL Speisedl

Zum Bestreichen:
1 Eigelb, 2 EL Milch

Fir Glasur und Garnierung:

W 50 g Sahne Muh-Muhs
(Milch-Toffee)

M 3-4 EL Schlagsahne

B 1 EL gehackte
Haselnusskerne

M 2-3 Stiick Sahne
Muh-Muhs (Milch-Toffee)

Fiir die Fiillung Apfel schiilen, vier-
l teln, Kerngehiuse entfernen, Apfel
achteln, quer in feine Scheiben schneiden
und mit Zitronensaft betraufeln, Nuss-

kerne dazugeben.

2 Sahne erwidrmen und die Bonbons
unter Riihren darin schmelzen
lassen. Die Masse in eine Rithrschiissel
geben. Marzipan in sehr kleine Sticke
schneiden, dazugeben und mit Hand-

rithrgerit mit Rithrbesen gut verriihren,

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver
3 mischen und in eine Rithrschissel
sicben. Zucker, Vanillin-Zucker, Quark,
Milch, Ei und Of hinzufiigen. Die Zuta-
ten mit Handrihrgerat mit Knethaken
aul hochster Stufe in etwa 1 Minute zu
einem Teig verarbeiten (nicht zu lange,
Teig klebt sonst).

Den ‘Teig auf der leicht bemehlten
4 Arbeitstliche zu einem Rechteck
(35 x 60 cm) ausrollen. Die Apfelschei-
ben und Nusskerne auf dem unteren
Drittel der Teigplatte verteilen. Die Bon-
bonmasse darauf verteilen und die Platte

von der lingeren Seite aus aufrollen,

Die Rolle locker zu einer Schnecke
5 zusammendrehen, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und
einen Springformrand oder Tortenring
(€ 26 cm) nicht zu eng darumstellen.
Eigelb mit Milch verrithren und die
Schnecke damit bestreichen. Das Badk

blech in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Hei3luft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Min,

Fiir chie Glasur Bonbons in der Sih-
6 ne unter Rithren erwarmen und
schimelzen lassen. Die Schiecke nach
dem Backen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost zichen;
noch heild mit der Glasur bestreichen
und mit Haselnusskernen bestreuen.
Bonbons in Stiicke schneiden und auf
die Schnecke legen. Die Schnecke er-
kalten lassen und frisch servieren.

FUR KINDER







Toffifee—Zopf

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: etwa 40 Min.

Insgesamt:
E: 106 g, F:210g, Kh: 549 g,
ki: 19006, kcal: 4536

Fir die Fillung:
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack
375 ml (3/s 1) Milch
125 g Nuss-Nougat-Creme

Fiir den Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Hefeteig Garant
70 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
100 ml Milch

50 g weiche Butter

2 Eier (GréBe M)

1 EiweiB} (GroBle M)

Zum Bestreuen:
B 100 g gehobelte

Haselnusskerne
B 10 Stiick Toffifee

Zum Bestreichen:
M 1 Eigelb
B 2 EL Milch

Zum Bestduben:
B Puderzucker

I Fiir die Fiillung Pudding-Pulver
nach Packungsanleitung, aber mit
der hier angegebenen Menge Milch und
ohne Zucker bereiten. Nuss-Nougat-
Creme in den heiffen Pudding rithren
und erkalten lassen, dabei gelegentlich

umriihren.

Fir den Teig Mehl in eine Riihr-
2 schiissel sieben und mit Hefeteig
Garant vermischen. Restliche Zutaten
dazugeben und mit Handrithrgerit mit
Knethaken in 2 Minuten zu einem glat-

ten ‘Teig verkneten.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsfliche zu einem Rechteck
(30 x 40 cm) ausrollen, den erkalteten
Pudding darauf verstreichen, dabei am
Rand 1 cm frei lassen und mit Nussker-
nen bestreuen. Toffifee klein hacken und

ebenfalls aufstreuen.

Die Teigplatte von der lingeren Sa-
4 te aus aufrollen und der Linge nah
einmal senkrecht durchschneiden, Beige
Hiilften mit der Schnittfliche nach oben
umetnander flechiten, so dass ein Zopf
entsteht. Den Zopf auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen und die
Enden etwas einschlagen. Eigelb mit
Milch verrithren, den Zopf damit be-
streichen und etwa 15 Minuten ruhen
lassen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze:
180-200 °C (vorgeheizt)
Heilluft: 160-180°C
(nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Min.

Das Gebiéck mit dem Backpapier
5 vom Backblech auf einen Kuchen-
rost ziehen und erkalten lassen. Vor dem
Servieren den erkalteten Zopf mit Puders

zucker bestauben.

BELIEBT






Kirsch—-Rosen-Tarte

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 20-25 Min.

Insgesamt:
E:87g, F:177 g, Kh: 704 g,
ki: 19983, kcal: 4768

Fir den Hefeteig:
M 125 ml (/& I) Milch
M 50 g Butter oder Margarine
M 300 g Weizenmehl
Il 1 Pck. Trockenhefe
M 1 Prise Salz
i 50 g Zucker
M 1 Ei (GroBe M)

Fir die Streusel:
M 250 g Weizenmehl
M 100 g Zucker
M 1 gestr. TL gemahlener Zimt
B 1 Eigelb (GroBe M)
B 125 g Butter oder Margarine

Fiir die Fillung:

B 80 g Amaretti
(ital. Mandelmakronen)

W 500 g frische Sauerkirschen
oder 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)

Zum Bestreichen:
M 4 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Teig Milch erwirmen und

l Butter oder Margarine darin zerlas-
sen. Mehl in eine Rithrschiissel sichen
und sorgfiltig mit Trockenhefe vermi-
schen, Salz, Zucker und Ei hinzufiigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Knethaken zunichst auf niedrigster,
dann aul hochster Stufe in etwa 5 Minu-
ten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen; bis er sich sichtbar

vergrofert hat.

Fiir die Streusel Mehl in eine Riihy-
2 schiissel sichen und mit Zucker und
Zimt mischen. Eigelb und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handrithrgerit mit Rithrbesen zu Streu-

seln von gewtinschter Grofie verarbeiten,

Fiir die Fullung Amaretti in einen
3 Gefrierbeutel fillen, ihn verschlie-
fsen und die Amaretti mit ciner Teigrolle
zerbriseln, Die Kirschen entstielen, wa-
schen und entsteinen oder Kirschen aus
dem Glas in einem Sieb gut abtropfen

lassen.

Den Teig aus der Schiissel nehmen.
4 auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten, zu einem
Rechteck (25 x 35 cm) ausrollen und mit
Konfitiire bestreichen. Die Amarettibiie
sel auf der Konfitiire verteilen und die
Kirschen darauf legen. Den Teig von der
langen Seite aus aufrollen und in

12 dicke Scheiben schneiden.

Knapp die Hilfte der Streusel in
5 eine Tarteform (O etwa 32 cm,
gefettet) geben. Die Teigschnecken nicht
zu dicht nebeneinander hineinlegen und
mit den restlichen Streuseln bestreuen,
Den Teig nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofert hat. Die Form auf

dem Rost in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

180-200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: 160-180 °C (vorgeheiat)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Min.

6 Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und die Tarte erkalten lassen 3%

FUR GASTE






Ananas—Rosenkychen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Min.

Insgesamt:
E: 71 g, F: 87 g, Kh: 507 g,
ki: 13204, kcal: 3149

Fiir die Fullung:

B 1 kieine Dose
Ananasscheiben
(Abtropfgewicht 270 g)

M 1 Pck. Gala-Pudding-Pulver
Bourbon-Vanille

B 300 ml Milch

M 50 g Zucker

Flir den Hefeteig:

M 375 g Weizenmehl

B 1 Pck. Hefeteig Garant

B 50 g Zucker

B 6 Tropfen
Butter-Vanille-Aroma

B 1 Ei (GroBle M)

M 150 g Naturjoghurt

B 50 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

Zum Verzieren:
B 50 g Zartbitterschokolade

Fur die Fillung Ananas in einem

Sieb gut abtropfen lassen und klein
schneiden. Pudding nach Packungsanlei-
tung, aber nur mit 300 ml Milch und mit
5( g Zucker zubereiten und abkiihlen

lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
2 schiissel sicben und mit Hefeteig
Garant vermischen. Restliche Zutaten
hinzufiigen und mit Handrithrgerat mit
Knethaken in 2 Minuten zu einem glat-
ten Teig verkneten. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem
Rechteck (50x 30 cm) ausrollen.

Den Pudding auf den Teig streichen,
3 dabei an den langen Seiten etwa
1 em Rand frei lassen und Ananasstiicke
gleichmiiBSig auf den Pudding streuen.
Den Teig von der langen Seite aus aufrol-
fen und in 12 etwa 4 cm breite Scheiben

schneiden.

8-9 Scheiben mit der Schnittfliche
nach oben am Rand ringformigas
den Boden einer Springform (( 26 cm,
nur Boden gefettet) legen, dbrige
3—4 Scheiben in die Mitte setzen, Teig
15 Minuten ruhen lassen, dann die Form:
auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heif3luft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Min.

5 Nach dem Backen Kuchen aus der
Form lasen und auf einem Kuchen-

rost erkalten lassen.

Zum Verzieren Schokolade grob

hacken, in einem kleinen Topfim
Wasserbad bei schwacher Hitze ge-
schmeidig rithren, in ein kleines Papier-
tiitchen fiillen und in diinnen Linien di¢
Spiralkonturen der einzelnen Scheiben
nachziehen. Die Schokolade fest werden

lassen und den Kuchen servieren,

KLASSISCH!






Kuok.—Z.uok.—OranggnroHe

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesamt:
E:65g, F:218 g, Kh: 517 g,
kJ: 18100, kcal: 4319

Fiir den Biskuitteig:

M 50 g Butter

M 4 Eier (GréBe M)

H 1 Eigelb (Grofle M)

B 75 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 125 g Weizenmehl

B knapp /2 gestr. TL
Backpulver

Fir die Fillung:

B 3-4 Orangen

M 1 Glas (340 g)
Orangenmarmelade

B /> Pck. Finesse
Orangenfrucht

Zum Bestreichen:
H 400 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
ohne Kochen

Zum Garnieren:
B 50 g Orangenschokolade
(z. B. von Sarotti)

Fiir den Teig Butter zerlassen und

abkiihlen lassen. Bier und Eigelb
mit Handrithrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

Mehl mit Backpulver mischen, auf

die Fiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterrithren. Zuletzt die
flilssige Butter kurz unterriihren. Den
Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, ge-
fettet, mit Backpapier belegt) streichen
und das Backblech in den Backofen

schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heilluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Min.

Den Gebickrand mit einem
3 vom Backblech l6sen. Gebackplaé
aul ein mit wenig Zucker bestreutss
Backpapier stiirzen und mitgebackenes®

Backpapier abziehen.

Fiir die Fiillung Orangen so schi-

len, dass die weilRe Haut miten el
wird und die Orangen filetieren, Oran:
genmarmelade mit Orangenfruchtver-
rithren, auf die Gebickplatte streichen
und mit den abgetropften Filets belegen
Die Rolle mit Hilfe des Backpapiers auf
rollen und kalt stellen.

Zum Bestreichen Schlagsahine mit
5 Saucenpulver steif schlagen und die’
Biskuitrolle damit bestreichen, Zum Gat
nieren Schokolade mit einem Sparse
schaben und die Rolle damit garnieren.
Die Rolle bis zum Servieren kalt stellen,

SCHNELL ZUBEREITET






Schwedenrolle

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:88¢g,F: 117 g, Kh: 405 g,
ki: 13033, keal: 3111

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GroBe M)
M 1 Eigelb (GriBe M)
B 125 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl
M /> gestr. TL Backpulver
B 60 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fiir die Fiillung:
M 8 Blatt weiBe Gelatine
M 1 Glas (360 g)
Apfelkompott
B 1 Becher (500 g)
Vanille-Sahnepudding
(aus dem Kiihlregal)
B 100 ml Eierlikor

Zum Bestduben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen,

Mehl mit Backpulver mischen, auf

die Eiercreme sicben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriithren. Den Teig
auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben, glatt streichen und
mit den Mandeln bestreuen. Das Back-

blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min,

Den Biskuit nach dem Backen vom
3 Rand I6sen, auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen, mitgebacke-
nes Backpapier abzichen und den Biskuit

erkalten lassen,

Fiir die Fiillung Gelatine nach
4 Packungsanleitung eimweichen:
Apfelkompott mit einer Gabel etwasze-
driicken. Gelatine leicht ausdriicken und
in einem kleinen Topf bei schwacher Hit+
z7e unter Rithren auflésen (nicht kochenl
Etwa ein Viertel der (ielatincﬁﬂs&igl‘.eil'-i'q:
das Apfelkompott rithren; tibrige Gelati
nefltissigkeit mit dem Vanille-Sahnepud-
ding verrithren und Eierlikir unterrihs
ren. Creme kalt stellen, bis sie anfiingt

dicklich zu werden.

In der Zwischenzeit das Apfelkom-
5 pott gleichmiflig auf dem Biskuit
verstreichen. Anschliefend den Pudding
auf die Apfelschicht streichen, Die Platte
von der lingeren Seite aus aufrollen und

etwa 2 Stunden kalt stellen.

6 Vor dem Servieren die Rolle mit

Puderzucker bestauben.
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Mill@! -—Wav!‘*- Kirschrolle

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamfi:
E:53g,F: 194 g, Kh: 417 g,
kJ: 15282, kcal: 3644

Zum Vorbereiten:
B 400 ml Schlagsahne
H 7 Riegel (je 26 g)
Milky Way®

Fir den Biskuitteig:
B 3 Eier (GréBBe M)
B 1 Eigelb (GrdBe M)
W 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 75 g Weizenmehl
B 15 g Speisestérke
B /2 gestr. TL Backpulver
Il 2 EL Zartbitter-
Raspelschokolade

Fir die Fullung:

H 1 kleines Glas
Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 130 g)

M 125 ml ('/s I) Kirschsaft
aus dem Glas

M 75 ml Wasser

M 15 g Speisestdrke

B 1 EL Zucker

Aullerdem:
B 2 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren:

W 1-2 Riegel (je 26 g)
Milky Way*

Il einige frische Kirschen

I Zum Vorbereiten Sahne erwidrmen.

Milky-Way®-Riegel grob zerschnei-

den und unter Rithren in der heiffen

Sahne aullosen, Die Sahne in eine Rithr-

schiissel geben, erkalten lassen und an-
schlieflend kalt stellen (am besten tiber
Nacht).

2 Fiir den Teig Eier und Figelb mit

Handrithrgerit mit Rithrbesen auf

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

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3 Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme

sieben und kurz auf niedrigster Stufe

unterrithren. Den Teig auf ein Backblech

{30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier

belegt) geben, glatt streichen und mit der

Raspelschokolade bestreuen. Das Back-

blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiRluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stute 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

4 Nach dem Backen Gebickrand mit.
einem Messer vom Backblech losen.
Geback auf ein mit wenig Zucker he-

streutes Backpapier stilrzen, mitgebacke
nes Backpapier vorsichtig abziehen und

die Platte erkalten lassen.

Fiir die Fillung Kirschen in einem
5 Sieb gut abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen, 125 ml (18 1) davon abmessen
und in einem kleinen Topf erhitzen,
Wasser mit Speisestirke verrithren,in
den heiffen Kirschsaft rithren und unter
Rithren aufkochen lassen. Topf von der
Kochstelle nehmen und Zucker und Kir-
schen unterrithren, Kirschmasse erkalten

lassen.

Kalte Milky-Way™-Sahne mit
6 Handrithrgerat mit Riihrbesen und
Sahnesteif cremig aufschlagen. Gut ziel
Drittel der Creme auf die Gebackplatte
streichen. Kirschmasse als Streifen der
Linge nach auf die Rolle geben. Gelick-
platte von der lingeren Seite aus aufrol-

len und mit der tibrigen Creme verzieren,

Zum Garnieren Milky-Way®-Riegel
hacken, aufstreuen und die Rolle
zusitzlich mit frischen Kirschen

garn leren.

Y Registered trademark of Masterfoods

FUR KINDER







56

Schnelle Nvgrolle

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkiihlzeit
Backzeit: 12-15 Min.

Insgesamt:
E: 47 g, F: 87 g, Kh: 382 g,
ki: 10744, kcal: 2566

Fir den Biskuitteig:

B 4 Eier (GréBe M)

M 4 EL heiBes Wasser

M 100 g Zucker

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

I abgeriebene Schale von
1/2 Bio-Zitrone oder
Bio-Orange
(unbehandelt, ungewachst)

B 50 g Weizenmehl

M 1 gestr. TL Backpulver

M 100 g gemahlene
Haselnusskerne

Fiir die Fillung:
M 300 g Aprikosenkonfitiire
B 3 EL Aprikosenlikor

oder weiBBer Rum

Zum Bestduben:
M Puderzucker

I Fiir den ‘Teig Eier und Wasser mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker,
Zitronen- oder Orangenschale mischen,
in 1 Minute einstreuen und dann noch

etwa 2 Minuten schlagen,

2 Mehl mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren, Hasel-

nusskerne vorsichtig unterheben.

Den Teig auf ein Backblech
3 (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und glatt streichen. An
der offenen Seite des Backbleches das

Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur

[Falte knicken, so dass ein Rand entsteht.

Das Backblech in den Backofen schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 12—15 Min.

Die Biskuitplatte sofort vom Rand

losen und auf ein mit Zucker bes
streutes Backpapier stiirzen. Mitgebacke:
nes Backpapier mit kaltem Wasser be-
streichen und vorsichtig, aber schnell

abziehen.

Fiir die Fitllung Konfittire mit Likor
5 oder Rum verrithren. Die Biskuit-
platte sofort mit der Fiillung bestreichen;,
von der kiirzeren Seite aus aufrollen und

erkalten lassen.

6 e Biskuitrolle vor dem Servieren
mit Puderzucker bestiuben,

W Tipp:

Anstelle der Aprikosenkonfitiire kén-
nen Sie auch Preiselbeer- oder Wald-
beerkonfitiire und Rum verwenden.

MIT ALKOHOL
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Exoticche

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:76 g, F: 238 g, Kh: 301 g,
ki: 15318, kcal: 3657

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GréBe M)

M 1 Eigelb (GréBe M)

W 75 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 125 g Weizenmehl

M 1 EL Kakaopulver

W /> gestr. TL Backpulver
M 20 g Kokosraspel, grob

Fiir die Fiillung:

B 6 Blatt weiBle Gelatine

B 1 Dose Mangos in Scheiben
(Abtropfgewicht 225 g)

W 125ml(sl)
Maracujanektar

W 2 EL Zucker

M 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 100 g Physalis
(Kapstachelbeeren)

B 250 ml ('/a I) Schlagsahne

Zum Bestreuen, Bestreichen
und Garnieren:

M 50 g Kokosraspel, grob

M 250 ml (/2 I) Schlagsahne

B 1 Pck. Sahnesteif

M nach Belieben einige
frische Mangoscheiben

Magé—oro”e

I Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen,

Mehl mit Kakaopulver und Back-
2 pulver mischen, auf die Biercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Zuletzt die Kokosraspel
unterheben. Den Teig aufl ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) geben und glatt streichen. Das

Backblech in den Backofen schiehen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min,

3 Den Biskuit nach dem Backen vom
Rand lasen, auf eine Arbeitsfliche
stitrzen und erkalten lassen. Anschlie-

Bend Backpapier vorsichtig abziehen.

4 Fiir die Fitllung Gelatine nach P
ckungsanleitung cinweichen. Man-
goscheiben in einem Sieb gut abtropien
lassen. Die Hilfte der Scheiben wiirfeln,
restliche Mangoscheiben mit dem Mara-
cujanektar piirieren, Gelatine leicht aus:
driicken und in einem Topf unter Rith-
ren bei schwacher Hitze auflosen (nicht
kochen). Etwas vom Piiree hinzugeben
und verrithren, dann die Masse mit
dem restlichen Piiree verriihren und kalt.

stellen.

Physalis (5 Stiick zum Garnieren

beiseite legen) waschen, trockentup:
fen und in diinne Scheiben schneiden.
Sahne steif schlagen und unter das
Mangopiiree heben. Die Creme auf die
Biskuitplatte streichen und mit Mango-
wiirteln und Physalisscheiben bestrenen:
Die Biskuitplatte vorsichtig von der lin-
geren Seite aus aufrollen und erwa

2 Stunden kalt stellen,

Vor dem Servieren zum Bestreuen
6 Kokosraspel in einer Pfanne ohng
Fett leicht braunen und auf einem Teller
erkalten lassen. Zum Bestreichen Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen, die Rolle:
damit bestreichen, mit Kokosraspeln
bestreven und mit den zuriickgelassonen’
Physalis garnieren. Nach Belieben die
Rolle mit einigen frischen Mango-

scheiben belegen,

RAFFINIERT
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@loldmaria—(/appucoino—ﬁo”a

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Kihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E: 80 g, F: 321 g, Kh: 299 g,
IJ: 18448, kcal: 4410

Flr den Biskuitteig:

4 Eier (GriBle M)

1 Eigelb (GrdBe M)

75 g Zucker

1 Pck. Finesse Bourbon-
Vanille-Aroma

60 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

1/2 gestr. TL Backpulver

Fir die Fillung:
M 10 Schoko-Nuss-
Konfektkugeln
400 ml Schlagsahne
1 Pck. (10 g)
Instant-Cappuccinopulver
2 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren und Garnieren:
100 g Halbbitter-Kuvertiire
1 EL Speisedl

100 ml Schlagsahne

6 Schoko-Nuss-
Konfektkugeln
Kakaopulver

I Fiir den 'Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten weiter-

schlagen. Aroma kurz unterriihren,

Mehl mit Kakaopulver und Back-
2 pulver mischen, aul die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) geben und glatt streichen. Das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiffluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

3 Den Gebidckrand mit einem Messer
vom Backblech losen, dann auf ein
mit etwas Zucker bestreutes Backpapier
stiirzen, mitgebackenes Backpapier vor-
sichtig abziehen und die Platte erkalten

lassen.

Fur die Fiillung die Konfektkugeln
4 grob hacken. Schlagsahne mit Cap-
puccinopulver und Sahnesteif steif schla-
gen und die gehackten Konfektkugeln
kurz unterrithren. Die Creme auf die
erkaltete Gebdckplatte streichen und mit
Hilfe des Backpapiers von der lingeren

Seite aus aufrollen.

Zum Verzieren Kuvertiire mit Ol
5 in einem Topt im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig rithren, die
Rolle damit besprenkeln und kalt stellen.
Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeu-
tel mit Lochtiille geben und die Rolle
damit verzieren. Zum Garnieren Kon-
fektkugeln vorsichtig halbieren und auf
der Rolle verteilen. Vor dem Servieren

die Rolle mit wenig Kakao bestiuben,

BELIEBT - EINFACH






Freicelbeerrolle

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E:65g, F:224 g, Kh:393 g,
ki: 16249, kcal: 3874

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GréBe M)
M 1 Eigelb (GroBe M)
M 3 EL heilles Wasser
B 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
B 25 g Speisestdrke
B 1 Msp. Backpulver

Fiir die Fiillung:

B 2 Glidser Wild-Preisel-
beer-Dessert
(Abtropfgewicht je 175 g)

B 1 Pck. Sahnetortenhilfe

W 200 ml Preiselbeerfliissig-
keit aus dem Glas

B 600 ml Schlagsahne

B 2 Pck. Vanillin-Zucker

Nach belieben zum Garnieren:
B Zitronenmelisse

l Flir den Teig Eier, Eigelb und Was-

ser mit Handriihrgerit mit Rithrbe-

sen auf hochster Stufe in | Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-
Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch erwa 2 Minuten weiter-

schlagen.

2 Mehl mit Speisestiarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig aufl ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) streichen. Das Backpapier unmit-
telbar vor dem Teig zur Falte knicken, so
dass ein Rand entsteht. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBlluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

Die Biskuitplatte sofort vom Rand

l6ssen, auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier stitrzen und mit dem Back-
papier erkalten lassen.

4 Fiir die Fiillung Preiselbeeren zum
Abtropfen in ein Sieb geben (evtl.
anschliefend auf Kiichenpapier legen),
den Saft dabei auffangen und 200 ml

davon abmessen.

5 Sahnetortenhilfe mit Preiselbeersafi
nach Packungsanleitung anrithren.

Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen
und unterheben. Die abgetropften Prei-
selbeeren unter gut die Hilfte der Sahne-
masse heben. Die Biskuitplatte mit der
Preiselbeersaline bestreichen und von

der lingeren Seite aus aufrollen.

6 Die Biskuitrolle mit der restlichen
Sahnecreme bestreichen und kurz
kalt stellen. Mit Hilfe einer Gabel wellen-
formige Langsstriche durch die Sahne
ziehen. Die Rolle etwa 2 Stunden kalt

stellen.

KLASSISCH
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Schoko-Aprikosen—Raolle

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamt:
E: 73 g, F: 292 g, Kh: 447 g,
ki: 19813, kcal: 4727

Fiir den Biskuitteig:
W 4 Eier (GroBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
M 4 EL heiBes Wasser
M 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
B 25 g Speisestérke
M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

B 1 Dose Aprikosen
(Abtropfgewicht 480 g)

M 1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

M 25 g Zucker

M 500 ml (/2 1) Milch

M 100 g Zartbitterschokolade

B 250 g weiche Butter

Zum Bestéduben:
B Kakaopulver

l Fiir den Biskuitteig Eier, Eigelb und
Wasser mit Handrithrgeriit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe in 1 Minu-
te schaumig schlagen. Zucker und Vanil-
lin-Zucker mischen und in 1 Minute ein-
streuen. Dann noch etwa 2 Minuten

weiterschlagen.

2 Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier be-
legt) streichen. Das Backpapier unmittel-
bar vor dem Teig zur Falte knicken und
das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

Backzeit: etwa 12 Min.

3 Die Biskuitplatte sofort nach dem
Backen vom Rand lésen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen

und mit dem Backpapier erkalten lassen.

4 Fiir die Fiillung Aprikosen in einem
Sieb gut abtropfen lassen und in
Spalten schneiden. Aus Pudding-Pulver,
Zucker und Milch nach Packungsanlei-
tung einen Pudding zubereiten. Pudding
von der Kochstelle nehmen und in eine
Rithrschiissel geben. Die Schokolade in
Stiicke brechen und unter Rithren in
dem noch warmen Pudding auflésen.

Den Pudding direkt mit Frischhaltefolie

bedecken, damit sich keine Haut hildey
und bei Zimmertemperatur erkalten

lassen (nicht kalt stellen).

5 Butter geschmeidig riihren, den
erkalteten Pudding essloffelweise
darunter geben (dabei darauf achten,
dass Butter und Pudding Zimmertem-
peratur haben, da die Buttercreme sond

gerinnt).

Mitgebackenes Backpapier vorsich:
6 tig vom Biskuit abziehen, den Big-
kuit mit gut der Hilfte der Creme be-
streichen und mit den Aprikosenspalten
{einige zum Garnieren zuriicklassen) b
legen. Platte von der lingeren Seite aus
aufrollen und etwa 30 Minuten kalt

stellen.

1 Die Rolle mit der restlichen Butter-
creme bestreichen und mit Hilte
eines Loffels Vertiefungen in die Butter-
creme eindriicken. Die Rolle kalt stellen
kurz vor dem Servieren mit Kakaopulve
bestauben und mit den restlichen

Aprikosenspalten garnieren.

M Tipp:

Die Buttercreme fiir die Fiillung
schmeckt noch fruchtiger mit einer
Schoko-Aprikosen-Creme. Dazu
den Pudding mit 300 ml Milch,
200 ml Aprikosensaft aus der Dose
und dem Zucker zubereiten.

FUR GAST







Zitronenrolle

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

Insgesamt:
E:70g, F: 157 g, Kh: 399 g,
kJ: 13846, kcal: 3304

Flir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GroBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
B 4 EL heiBes Wasser
B 125 g Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
M 1 Msp. Backpulver

Fir die Fillung:

B 250 ml ('/a 1) Schlagsahne

M 2 Becher (je etwa 200 g)
Zitronenjoghurt

M 1 Pck. Paradiescreme
Zitrone-Geschmack
(Dessertpulver)

Zum Verzieren und Garnieren:
B 50 g Zartbitterschokolade

oder Halbbitter-Kuvertiire
B einige hauchdiinne

Schokotéidfelchen

I Fiir den Teig Fier, Eigelb und Was-
ser mit Handrithrgerit mit Rithrbe-
sen auf hachster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-
Zucker mischen, in | Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten schlagen.
Mehl mit Speisestirke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und

kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 em, mit Backpapier belegt)
streichen. An der offenen Seite des Back-
blechs das Backpapier unmittelbar vor
dem 'Teig zur Falte knicken, so dass ein
Rand entsteht, Das Backblech in den

Backofen schichen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Min.

3 Den Biskuit sofort nach dem
Backen vom Rand lasen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen

und mit dem Backpapier erkalten lassen,

Fiir die Fiillung Sahne steif schl
4 gen. Joghurt in eine Rithrschiissed
geben, Dessertpulver hinzufiigen und
mit Handrithrgerit mit Rithrbesen ..*‘
Packungsanleitung cremig schlagen.
Sahne vorsichtig unterheben,

Mitgebackenes Backpapier vomm i
kuit vorsichtig abziehen. Zwei Dl
tel der Creme auf der Gebickplatte vt
teilen und verstreichen. Biskuit mit der
Fiillung von der lingeren Seite aus auf-
rollen, die Rolle aufen mit der restliches

Creme bestreichen und kalt stellen,

Zum Verzieren Schokolade oder
6 Kuvertiire in kleine Stiicke brechen!
oder hacken und in einem kleinen Top
i Wasserbad bei schwacher Hitzezu
einer geschmeidigen Masse verriihren.
Die Schokolade oder Kuvertiire mit Hille:
eines Teelsffels tiber die Rolle sprenkely
und die Rolle mit zu Dreiecken ge-
schnittenen Schokotiifelchen garnierer,

M Tipp:
Die Rolle zusatzlich mit Zitronenzesten
(Zitronenschalestreifen) garnieren.







Schwarzwilder Kivschrolle

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Min.

Insgesamti:
E:65g, F:355 g, Kh:238 g,
ki: 16031, keal: 3822

Fiir den Biskuitteig:
B 4 Eier (GroBe M)

‘M 4 EL heiBBes Wasser

M 125 g Zucker

M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 75 g Weizenmehl

M 25 g Speisestarke

W 25 g Kakaopulver

H 1 gestr. TL Backpulver

Fir die Fiillung:
B 3 Blatt weiBle Gelatine
M 600 ml Schlagsahne
M 1 EL Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 250 g Kirschgriitze
(aus dem Kiihlregal)

Zum Garnieren:
W 25 g Vollmilchschokolade
B 25 g weille Schokolade

l Fiir den Teig Eier und Wasser mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf
hichster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in I Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Speisestirke, Kakao und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme sieben
und kurz auf niedrigster Stufe unter-

rithren,

2 Den Teig aufl ¢in Backblech

(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) streichen, an der offenen Sei-
te des Backblechs das Backpapier unmit-
telbar vor dem Teig zur Falte knicken, so
dass cin Rand entsteht. Das Backblech in

den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

3 Den Biskuit sofort nach dem Ba-
cken vom Rand losen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen

und mit Backpapier erkalten lassen.

4 Fiir die Fillung Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Sahne
mit Zucker und Vanillin-Zucker steif
schlagen. Gelatine leicht ausdriicken und

in einem kleinen Topf bei schwacher Hit-

ze unter Rithren auflésen (nicht kochen).

Von der Sahne 2 Essloffel abnehmen und

mit der Gelatine verrithren, Die Gelati-

nemasse dann ziigig unter die restliche

Sahne rithren. Vom Biskuit vorsichtig dis
mitgebackene Backpapier abziehen und
den Biskuit mit knapp zwei Dritteln dét

Sahnemasse bestreichen.

5 Von der Kirschgriitze 1 Essloffel
abnehmen und zum Garnieren
zurticklassen, die restliche Griitze vor-
sichtig auf der Sahne verteilen und die
Biskuitplatte von der lingeren Seite aus.
aufrollen. Die Rolle mit der restlichen
Sahnecreme bestreichen und mit cinem
Tortengarnierkamm ein Muster in die
Sahne streichen, Die Schwarzwiilder

Kirschrolle etwa 2 Stunden kalt stellen,

6 Zum Garnieren die restliche Kirsch-
griitze mit Hilfe eines Teeloffels auf
die Rolle klecksen. Beide Schokoladen-
sorten raspeln (am besten mit einem
Sparschiler) und die Rolle vor dem

Servieren damit bestreuen.

W Tipp:

Nach Belieben zusatzlich 2-3 Essloffef
Kirschwasser unter die Sahne geben,
Sie konnen die Kirschrolle 1-2 Tage
vor dem Verzehr zubereiten.

Sie ist auch gefriergeeignet, dann die
gesamte Kirschgriitze zum Filllen ver-
wenden.

Die Schokolade lasst sich gut raspeln,
wenn sie vorher einige Zeit im Kihl-
schrank lag.

BELIEBT
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Froschkon ié;:-fzo”e

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:78 g, F: 222 g, Kh: 341 g,
ki: 15487, kcal: 3693

Fiir den Biskuitteig:

W 4 Eier (GréBe M)

‘B 1 Eigelb (GréBBe M)

M 75 g Zucker

W 30 g Weizenmehl

B 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

M 1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

W 2 Blatt weille Gelatine

M 1 Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 195 g)

W 2 EL Zitronensaft

M 75 ml Waldmeistersirup

W 2 EL Zucker

M 200 g Doppelrahm-
Frischkdse

M 100 ml Stachelbeersaft
aus dem Glas

M 225 ml Schlagsahne

M 1 Becher (125 g)
Gotterspeise Waldmeister-
Geschmack

Zum Bestreichen

und Garnieren:
M 175 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 1 Becher (125 g)
Gotterspeise Waldmeister-
Geschmack

B einige Fruchtgummifrésche

I Fiir den ‘Teig Eier und Eigelb mit
Handruhrgerit mit Rithrbesen auf

hochster Stufe in 1 Minute schaumig

schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen,

dann noch etwa 2 Minuten weiter-
schlagen.

Mehl mit Pudding-Pulver und
2 Backpulver mischen, auf die Eier-
creme sicben und kurz auf niedrigster
Stufe unterrithren. Den Teig auf ¢in
Backblech (30 x 40 ¢m, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben, glatt streichen
und das Backblech in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

Nach dem Backen Gebackrand mit
3 einem Messer [6sen, Platte auf mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen
und mitgebackenes Backpapier vorsich-
tig abzichen. Die Biskuitplatte erkalten

lassen.

4 Fiir die Fillung Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen.
Stachelbeeren in einem Sieb gut abtrap-
fen lassen, Saft dabei auffangen und

100 ml davon abmessen. Zitronensaft
mit Sirup, Zucker, Frischkiise und dem
abgemessenen Stachelbeersaft verrilhren

5 Gelatine leicht ausdriicken undin
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Rithren auflosen (nicht ko-
chen). Etwas von der Frischkisemasse in
die Gelatine rithren, dann zur restlichen
Frischkisemasse geben und gutver-
rithren. Die Masse kalt stellen.

—

6 Wenn die Masse beginnt dicklichz
werden, Sahne steif schlagen und
unterheben. Gotterspeise aus dem Be-

cher stiirzen, wiirfeln und ebenfalls

' #

unterheben. Die Creme auf die erkaltete
Gebickplatte streichen, Stachelbeeren
darauf verteilen und die Platte von der
langeren Seite aus aufrollen. Die Rolle n
1-2 Stunden kalt stellen.

1 Zum Bestreichen und Garnieren
Sahne mit Vanillin-Zucker steif
schlagen und die Rolle damit bestreichen.

Gatterspeise aus dem Becher stlirzen, in

Wiirfel schneiden und die Rolle mit
Gotterspeisewtirfeln und Fruchtgummis

frischen garnieren.

FUR KINDER






Stracciatella—Bananen—Rolle

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:99g, F: 162 g, Kh: 352 g,
ki: 13724, kcal: 3277

Fiir den Biskuitteig:

B 20 g Bananenchips

M 5 Eier (GréBe 1M)

B 100 g Zucker

M 1 Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker

M 75 g Weizenmehl

B 10 g Kakaopulver

W /2 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fillung:

B 1 Pck. Mousse a la Vanille

W 125 ml (/1)
Bananennektar

B 200 ml Schlagsahne

B 250 g Magerquark

M 2 EL Zartbitter-
Raspelschokolade

M 2-3 Bananen, moglichst
gerade gewachsen

B 1 EL Zitronensaft

Zum Verzieren:
M 100 ml Schlagsahne
B 50 g Halbbitter-Kuvertiire
B 1 TL Speisedl

l Fiir den Teig Bananenchips grob
hacken. Eier mit Handriihrgerat mit
Rithrbesen auf hichster Stufe in 1 Minu-
te schaumig schlagen. Zucker und Vanil-
le-Zucker mischen, in 1 Minute einstreu-
en, dann noch etwa 2 Minuten weiter-

schlagen.

2 Mehl mit Kakaopulver und Back-
pulver mischen, auf die Fiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) geben, glatt streichen und mit
den gehackten Bananenchips bestreuen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

3 Nach dem Backen Gebickrand mit
einem Messer vom Backblech losen,
dann aul ein mit wenig Zucker bestreu-
tes Backpapier stiirzen, mitgebackenes
Backpapier abziehen und Gebick er-

kalten lassen.

4 Fiir die Fiillung Mousse 4 la Vanille
nach Packungsanleitung, aber mit
Bananennektar und Sahne zubereiten,
Quark unterrithren und Raspelschokos
lade unterheben. Die Creme auf dieer-
kaltete Gebickplatte streichen. Bananen
schalen, mit Zitronensaft bestreichen
und an die untere lange Gebickkante auf
die Creme legen, Die Biskuitplatte mit
Hilfe des Backpapiers von der lingeren
Seite aus aufrollen (bei den Bananen
beginnend) und etwa 30 Minuten kalt

stellen,

5 Zum Garnieren Schlagsahne steif
schlagen und mit einem Teeldffel
kleine Higel auf die Rolle setzen. Kuver-
tiire grob hacken, mit Ol in einem klei-
nen Topf im Wasserbad geschmeidig
rithren und in einen kleinen Gefrier-
beutel oder ein Papiertutchen fiillen.
Eine kleine Spitze abschneiden und

die Rolle damit verzieren,
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Bellini—Rolle

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:75¢g,F: 164 g, Kh:335 g,
kJ: 13769, kcal: 3283

Fir den Biskuitteig:

M 4 Eier (GréBe M)

il 1 Eigelb (GréBe M)

M 75 g Zucker

B 1 Pck. Finesse
Bourbon-Vanille-Aroma

M 75 g Weizenmehl

M 15 g Speisestdrke

B /2 gestr. TL Backpulver

M 50 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fir die Fillung:
B 2 Blatt weile Gelatine
M 1 kleine Dose
Pfirsichhilften
(Abtropfgewicht 250 g)
B 2 EL Pfirsichlikér oder
Pfirsichsaft aus der Dose
B 1 Pck. Aranca Zitronen-
Geschmack (Dessertpulver)
M 200 ml Sekt oder Prosecco
B 150 g Naturjoghurt
B 250 ml ('/a I) Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif

Zum Garnieren und Verzieren:

B 1 reifer Pfirsich

B Zitronensaft

M 50 g weiBe Kuvertiire
B 1 TL Speisedl

I Ftir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten weiterschla-

gen. Aroma kurz unterrithren.

Mehl mit Speisestirke und Back-
2 pulver mischen, auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 ¢m, gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben und glatt streichen. Die
Oberfliche mit Mandeln bestreuen und

das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heiflluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

3 Nach dem Backen Gebickrand mit
einem Messer lisen, auf ein mit

wenig Zucker bestreutes Backpapier stiir-

zen, mitgebackenes Backpapier abzichen

und die Platte erkalten lassen.

4 Fiir die Filllung Gelatine nach
Yackungsanleitung einweichen,
Pfirsiche in einem Sieb abtropfen lassen,

etwas Saft dabei auffangen und die Pfirsi-

che mit Likor oder Saft piirieren. Gelati-
ne leicht ausdriicken, in einem kleinén
Topf bei schwacher Hitze unter Rithren
auflisen (nicht kochen) und in das Piiree
rithren, Masse kalt stellen.

Aranca mit Sekt oder Prosecco mh
5 Packungsanleitung zubereiten und
Joghurt unterriihren. Sahne mit Saline-
steif steif schlagen und unterheben. Cre-
me auf die erkaltete Gebickplatte strei-
chen, Pfirsichpiiree darauf klecksen und
mit einem Liffel etwas in die Creme eln-
arbeiten. Die Platte von der lingeren Sei«
te aus aufrollen und die Rolle kalt stellen,

Zum Garnieren Pfirsich waschen,
6 abtrocknen, halbieren und den
Stein entfernen. Die Hilften in schmale
Spalten schneiden, auf die Rolle legen
und mit etwas Zitronensaft bestreichen.
Zum Verzieren Kuvertiire grob hacken,
mit Ol in einem Topf im Wasserbad bel
schwacher Hitze geschmeidig rithren
und in einen kleinen Gefrierbeutel oder
ein Papiertiitchen fiillen. Die Rolle damit

besprenkeln.

MIT ALKOHOL
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesamt:
E:65g, F:300 g, Kh: 342 g,
kJ: 18128, keal: 4332

Fiir die dunkle Fiillung:
M 150 g Zartbitterschokolade
W 6 Milka Nuss-Nougat-
Creme-Herzen
250 ml ('/a I) Schlagsahne
1/2 Pck. Finesse
Orangenfrucht

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GroBe M)

1 Eigelb (GréBe M)

70 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

/2 gestr. TL Backpulver
1 geh. TL Kakaopulver
1/2 Pck. Finesse
Orangenfrucht

Fir die helle Fiillung:

250 ml (/4 I) Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

12 Milka Nuss-Nougat-
Creme-Herzen

Zum Verzieren und Garnieren:

M 50 g Zartbitterschokolade
W 6 Milka Nuss-Nougat-
Creme-Herzen

Fiir die dunkle Fiillupg Schokolade

l und Milka-Herzen grob hacken,
Sahne erwirmen und die Schokostiicke
darin unter Rithren autlosen, bis eine
glatte Masse entsteht. Orangenfrucht da-
zugeben. Frischhaltefolie direkt auf die
Oberfliche der Masse legen und die
Masse tiber Nacht kalt stellen.

Fiir den Teig Fier und Figelb mit
2 Handrthrgerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute éinstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Speisestirke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sicben und

kurz auf niedrigster Stufe unterriihren,

Die Hilfte des Teiges in einen Ge-
3 frierbeutel fitllen. Kakaopulver sie-
ben und mit Orangenfrucht unter den
restlichen Teig rithren. Diesen ebenso in
einen Gefrierbeutel fiillen. Ein Backblech
(30 x40 cm) fetten und mit Backpapier
belegen, dabei an der offenen Seite das
Backpapier mehrfach falten, so dass ein

Rand entsteht.

Eine Ecke vom Beutel mit dem hel-
4 len Teig abschneiden, so dass eine
(“ffmm_u von etwa 1,5 cm entsteht, den
Teig in Streifen mit etwas Abstand dia-
gonal autspritzen. Vom Beutel mit den
dunklen Teig ebenfalls eine Ecke ab-
schneiden und den dunklen Teig in Strei-

fen zwischen die hellen Streifen spritzen,

Das Backblech sofort in den Backofiy

schichen.

Ober-/Unterhitze:

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

Biskuitplatte sofort nach dem

5 Backen mit cinem Messer vom
Rand lasen, Platte auf ein mit Zucker
bestreutes Stiick Backpapier stiirzen gnd I
mitgebackenes Backpapier vorsichtig
abzichen. Gebiick erkalten lassen, An-
schlieBend die kalte Schoko-Sahpe-
Masse mit Handriihrgerit mit Riihr-
besen cremig aufschlagen und auf die

erkaltete Biskuitplatte streichen.

Fiir die helle Fiillung Sahne mit

6 Sahnesteif steif schlagen, zwei Ess-
[6fel davon in einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtiille geben und die restliche
Sahne auf die Schokocreme streichen,
Milka-Herzen hacken und tiber die S
ne streuen. Die Gebickplatte mit Hilfe
des Backpapiers vorsichtig aufrollen, Die
Rolle mit der Sahne aus dem Spritzbeute]

verzieren und kalt stellen,

Zum Garnieren vor dem Servieren
75;'lml<ulndc in Stiicke brechenyin
einem Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze geschmeidig rithren und iber die
Rolle sprenkeln. Die Rolle mit Milka-

Herzen garnieren,

BELIEBT
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Rovladi

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

Insgesamt:
E:72g, F: 122 g, Kh: 411 g,
ki: 12784, kcal: 3052

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (GroBBe M)
100 g Zucker

1/2 Pck. Finesse
Orangenfrucht
110 g Weizenmehl
30 g Speisestdrke
1 Msp. Backpulver

Zum Bestreichen:
B 100 g Orangenmarmelade
oder Erdbeerkonfitiire

Fiir die Fllung:

4 Blatt weiBle Gelatine
100 mi Orangensaft

3 EL Zucker

1/2 Pck. Finesse
Orangenfrucht

250 g Naturjoghurt

125 ml (/s l) Schlagsahne
1/2 Pck. Sahnesteif

12 Loffelbiskuits

Zum Verzieren und Garnieren:

@ 125 ml (/s 1) Schlagsahne
W /2 Pck. Sahnesteif

W 2 Kiwis

B Nuss-Nougat-Creme

Fiir den Telg Eier mit Handriihr-
I gerit mit Rithrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Zucker und Orangenfrucht mischen, in
1 Minute einstreuen, dann noch etwa

2 Minuten weiterschlagen.

Mehl mit Speisestarke und Back-
2 pulver mischen, auf die Eiercreme
sicben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren, Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) streichen und das Backblech in

den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 180 "C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Min.

Die Biskuitplatte vom Rand losen,
3 aul ein mit Zucker bestreutes Back-
papier stirzen, das mitgebackene Back-
papier mit kaltem Wasser bestreichen
und vorsichtig abzichen. Einen Streifen
(etwa 13 x 30 cm) von der Biskuitplatte
abschneiden und in eine mit Frischhalte-

folie ausgelegte Rehriickenform legen.

4 Die restliche Biskuitplatte mit Mar-
melade oder Konfitiire bestreichen
und halbieren, so dass zwei Streifen

(15 x 27 cm) entstehen. Diese jeweils von
der langen Seite aus fest aufrollen, die
Rouladen straff in Backpapier ein-

schlagen und kalt stellen.

Fiir die Fullung Gelatine nach
5 Packungsanleitung einweichen,
Orangensaft mit Zucker und Orangen-
trucht verrithren und erhitzen. Leicht
ausgedriickte Gelatine unter Rithren dar
in auflésen. Joghurt unterrtihren. Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen und unter
die Joghurt-Orangensaft-Masse heben.
Die Creme in die Form fiillen, glatt streis
chen, mit Loffelbiskuits belegen und

2--3 Stunden kalt stellen,

Von den Rouladen 2 kingere Sticke
6 (je etwa 10 cm) fiir Kopf und
Schwanz abschneiden, die restlichen
Rouladen in 1012 gut | em dicke Schel-
ben schneiden. Den Korper aus der
Form auf eine Kuchenplatte stitrzen und

die Frischhaltefolie entfernen.

Zum Verzieren und Garnieren kurz
1 vor dem Servieren Sahne mit Sah-
nesteif steif schlagen und in einen Spritz=
beutel mit kleiner Lochtille fiillen. Dig
Rouladenscheiben mit Sahnetupfen an
die Seiten kleben. Kopf und Schwanz
ebenso anlegen, ,Augen” aufspritzen und
die Roulade beliebig mit der restlichen
Schlagsahne verzieren. Kiwis schilen, zu-
niichst in Viertel und dann in Scheiben
schneiden und damit die Rouladenober-
fliche garnieren. ,,Pupillen” mit etwas

Nuss-Nougat-Creme auftupfen.

M Tipp:
Der Rouladi schmeckt frisch am
besten.

FUR KINDER







80

Konfeff’ﬁ rolle

(auch Titelfoto)

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

Insgesamt:
E: 85 g, F: 261 g, Kh: 360 g,
kJ: 17258, kcal: 4121

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GriBBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
B 4 EL heiles Wasser
M 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 100 g Weizenmehl
M 25 g Speisestirke
M 1 gestr. TL Backpulver

Fr die Fllung:
W 200 g Marzipan-Rohmasse
B Speisefarben
(rot, gelb, griin)
M 4 Blatt weiBe Gelatine
M 500 ml (/2 1) Schlagsahne
B 2 EL Orangensaft
B 4 EL rotes
Johannisbeergelee

I Fiir den Teig Fier, Eigelb und Wasser
mit Handriihrgerat mit Rithrbesen
aul hochster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Speisestirke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und

kurz auf niedrigster Stufe unterrithren.

Den Teig auf ein Backblech
2 (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) streichen und an der offenen
Seite des Backblechs das Backpapier un-
mittelbar var dem Teig zur Falte knicken,
s0 dass ein Rand entsteht. Das Backblech

in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Hei8luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Min.

3 Die Gebackplatte sofort nach dem
Backen vom Rand lésen, aufl ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen

und mit dem Backpapier erkalten lassen.

Fiir die Fillung Marzipan-Rohmas-
4.~'c in 3 gleiche Stiicke teilen, jedes
Stiick mit etwas Speisefarbe einfirben, in
bleistiftdicke Rollen (4045 cm lang) for-
men und mit Frischhaltefolie bedecken.
Gelatine nach Packungsanleitung einwei-
chen, Sahne steif schlagen. Die leicht aus-
gedriickte Gelatine in einem kleinen Topf

bei schwacher Hitze in dem Orangensaft

unter Rithren auflésen (nicht kochen).
Von der Sahne 3 Essliffel abnehmen und
mit dem Orangensaft-Gelatine-Gemisch
verriihren. Dann Gelatinemasse z1igig

unter die restliche Sahne riihren,

Mitgebackenes Backpapier vorsich-
5 tig vom Biskuit abzichen. Die Bis-
kuitplatte mit glatt gertihrtem Johannis-
beergelee bestreichen und zwei Drittel
der Sahne darauf streichen. Marzipan-
rollen auf die Lange der Rolle schneiden
(Reste zum Garnieren beiseite legen) in
wechselnden Farben in Abstinden von
etwa 3 ¢cm in die Sahne legen und etwas

eindricken.

6 Die Biskuitplatte von der ingeren
Seite aus aufrollen, mit der restli-
chen Sahne bestreichen und mit Hilfe
cines Tortenkamms oder einer Gabel
verzieren. Die restlichen Marzipanstiicke
in diinne Scheiben (Konfetti} schneiden,
die Rolle damit garnieren und 1-2 Stun-
den kalt stellen.

M Tipp:

Fiir das Titel- und Vorwortrezept nur
150 g Marzipan-Rohmasse und nur
400 ml Schlagsahne verwenden. Die
Rolle vollstandig mit der Sahne fiillen
(keine Sahne zum Einstreichen zu-
riickbehalten) und die Marzipanstan-
gen vollstandig fiir die Filllung
verwenden.

FUR GASTE
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Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesami:
E:56¢g F:78¢g, Kh:222 g,
kJ: 7590, kcal: 1812

Fiir den Biskuitteig:

B 3 Eier (GroBBe M)

M 1 Eigelb (Grofle M)

B 75 g Zucker

B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

B 75 g Weizenmehl

B 15 g Speisestédrke

H '/2 gestr. TL Backpulver

M einige Tropfen rote
Speisefarbe

Fir die Fillung:

B 6 Mini-Becher Frucht-
joghurt (z. B. 2 Himbeer,
2 Pfirsich, 2 Banane)

B 125 ml (/e I) Schlagsahne

B 1 Pck. Sahnesteif

B 1 EL Zartbitter-
Raspelschokolade

Zum Garnieren;
M 6-7 Erdbeeren mit Griin

I Fiir den Teig Eier und Eigelb mit

Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf

hichster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Zitronenschale
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Meh! mit Speisestiirke und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und

kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

2 Die Hilfte des Teiges in einen
Gefrierbeutel fullen, Unter die
andere Teighiilfte einige Tropfen rote
Speisefarbe rithren und den Teig eben-
falls in einen Gefrierbeutel fiillen. Vom
Gefrierbeute]l mit dem roten Teig eine

kleine Ecke abschneiden und Teig mit

1-2 cm Abstand diagonal als Streifen auf

ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit

Backpapier belegt) spritzen. Den hellen

Teig in die Zwischenrdume spritzen. Das

Backblech safort in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

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

Z_vvergf,nrb' lchen

Gebiickrand mit einem Messer

l6sen, dann die Biskuitplatte auf ein
mit Zucker bestreutes Backpapier stir-
zen. Mitgebackenes Backpapier vorsich:
tig abziehen und die Platte erkalten
lassen. Anschlieflend die Platte lings

halbieren.

4 Fur die Fullung die 3 Joghurtsorten
getrennt in kleine Schalen fiillen,

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Jeem
Drittel davon mit einer Sorte Joghurt

vermengen. Raspelschokolade unter die
den Himbeerjoghurt heben. Die Cremes
nebeneinander in je drei breiten Streifen
auf den Gebiickhilften verstreichen und
von der lingeren Seite aus zu zwei langen
Rollen aufrollen. Beide Rollen 1-2 Stun-

den kalt stellen.

5 Vor dem Servieren jede Rolle in
6-7 Stiicke schnetden, hochkantin

Papierformchen setzen und mit je einer

halben Erdbeere garnieren.

FUR KINDER







84

Mini-—l\/\aécarponaraflohen

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:60g, F: 178 g, Kh: 241 g,
ki: 11925, kcal: 2843

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GroBe M)

1 Eigelb (GroBBe M)

75 g Zucker

75 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

1/2 gestr. TL Backpulver
1 gestr. TL Kakaopulver

Fiir die Fiillung:
250 g Mascarpone
(ital. Frischkdse)
M 1 EL Puderzucker

B 2 Becher Knusper-Joghurt

mit Schokoballs
(je 150 g, von Miiller)

M 1 Pck. Finesse Bourbon-
Vanille-Aroma

M 1 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren:
B 100 ml Schlagsahne

I Fiir den Teig Fier und Eigelb mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
héchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten weiter-

schlagen.

Mehl mit Speisestirke und Back-
2 pulver mischen, auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. 3—4 Essléffel von dem Teig
abnehmien, den restlichen Teig auf einem
Backblech (30 x 40 em, gefettet, mit

Backpapier belegt) glatt streichen.

Die kleine Teigmenge mit Kakao
3 verrithren, in einen Gelrierbeutel
filllen und eine kleine Ecke abschneiden.
Den dunklen Teig als kleine Punkte tief
in den Teig spritzen. Das Backblech in

den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Hei8luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Min.

Nach dem Backen Gebickrand mit
4 einem Messer vom Backblech losen
und die Platte auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen. Mitgebacks-
nes Backpapier abzichen und die Platte

erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Mascarpone mit

5 Puderzucker, Joghurt (Schokoballs
beiseite stellen), Vanille-Aroma und Sah-
nesteif gut verriihren, Etwa zwei Drittel
der Knusperballs unterheben. Creme auf
die Gebickplatte streichen, Platte lings
halbieren und jede Halfte von der linge
ren Seite aus aufrollen. Die Rollen étwa
30 Minuten kalt stellen.

Zum Verzieren Sahne steif schlagen,
6 in einen kleinen Gefrierbeutel
geben und eine kleine Ecke abschneiden.
Punkte auf die Rolle spritzen und diese
mit den {ibrigen Balls bestreuen. Zum
Servieren jede Rolle in 5-6 Rallchen

schneiden.

B Tipp:
Die Mini-Mascarponerdlichen
schmecken frisch am besten.

SCHNELL ZUBEREITET










Kini—Bananen—Rosllchen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kiihizeit
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:54¢q, F:149¢g, Kh:299 g,
ki: 11701, kcal: 2791

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GroBe M)

1 Eigelb (GréBBe M)

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

1 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack zum
Kochen

1 Msp. Backpulver

20 g Kokosraspel, grob

Fur die Fullung:
2 Kiwis
2 Blatt weiBBe Gelatine
1 Becher (125 g) Gotter-
speise Waldmeister-
Geschmack
B 250 g Mascarpone
(ital. Frischkase)
M 150 g Bananenjoghurt

M 1 Pck. Finesse Geriebene

Zitronenschale
B 1 EL Puderzucker

Zum Bestreichen:

B 100 g Aprikosenkonfitiire

l Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hachster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreven, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

Mehl mit Saucenpulver und Back-
2 pulver mischen, auf die Fiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben, glatt streichen und mit Ko-
kosraspeln bestreuen. Das Backblech in

den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Hei8luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 810 Min.

Den Biskuit nach dem Backen vom
3 Rand lésen, auf ein mit Zucker
bestreutes Backpapier stiirzen, mitge-
backenes Backpapier abziehen und den

Biskuit erkalten lassen.

4 Fiir die Fitllung Kiwis schillen und
fein wiirfeln. Die Wiirfel in wenig
kochendem Wasser 1 Minute blanchig-
ren, in einem Sieb gut abtropfen lassen,
anschliefend auf Kuchenpapier legen.
Gelatine nach Packungsanleitung cinwgi-
chen. Gaotterspeise in einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze unter Rithren énwir-
men, Gelatineblitter leicht ausdriicken,
hinzufiigen und miterwirmen, bis sich
alles gelost hat (nicht kochen lassen).
Anschliefend die Fliissigkeit abkithlen

lassen.

Mascarpone mit Joghurt, Zitronen-
5 schale und Puderzucker verriihren,
Fliissige, fast erkaltete Gatterspeise
unterrithren und die Creme kaltstellen.
Wenn die Masse beginnt, dicklich zu
werden, Kiwiwiirfel unterheben. Die
Masse auf die erkaltete Gebickplatte
streichen und die Platte der Linge nach
halbieren. Jede Hiilfte von der Eingeren

Seite aus aufrollen und kalt stellen,

Zum Servieren jede Rolle in
6 § Stiicke schneiden und aufrecht
hinstellen. Konfitiire durch ein Siel strei-
chen und die obere Schnittfliche damit

bestreichen.
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Evdbeer-Crunch-Rollchen

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 8-10 Min.

Insgesamt:
E:51 g, F: 138 g, Kh: 296 g,
kJ: 11066, kcal: 2640

Fir den Biskuitteig:

3 Eier (GréBBe M)

1 Eigelb (GréBe M)

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl

25 g Speisestdrke

1/2 gestr. TL Backpulver

Fir die Fillung:

1 Becher (150 g)
Gotterspeise Himbeer-
Geschmack

75 g weiBe
Crunch-Schokolade

200 g Erdbeeren

250 ml ('/a 1) Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 EL Limettensaft
abgeriebene Schale von

1 Bio-Limette
(unbehandelt, ungewachst)
M 1 TL Zucker

Zum Garnieren:
M 1 geh. EL Erdbeerkonfitiire
W 25 g weiBle
Crunch-Schokolade

l Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hachster Stufe in | Minute schaumig
schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann

noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

2 Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier
belegt) geben, glatt streichen und das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heiluft: etwa 180 “C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 810 Min.

Den Biskuit nach dem Backen vom
3 Rand lésen, auf ein mit Zucker be-
streutes Backpapier stiirzen, mitgebacke-
nes Backpapier abziehen und den Biskuit

erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Gotterspeise aus

dem Becher stiirzen und fein ha-
cken. Schokolade ebenfalls fein hacken,
Erdbeeren waschen, abtropfen lassen,
putzen und in Scheiben schneiden, evil,
halbieren. Sahne mit Sahnesteif, Vanillin-
Zucker und Limettensaft steif schlagen,
Gotterspeisewtirfel, Limettenschale und
Zucker hinzugeben und die gehackie

Schokolade unterheben.

Die Creme auf die erkaltete Ge-

béckplatte streichen und die Platte
der Lange nach halbieren. Jede Halfte mit
Erdbeerscheiben belegen, von der lange-
ren Seite aus fest aufrollen und kalt

stellen.

6 Zum Garnieren Konfitiire durch ein
Sieb streichen, in cinen Gefrierbeu-
tel geben und iiber die beiden Rollen
sprenkeln. Die Rollen mit gehackter
Schokolade bestreuen und jede Rolle in
5-6 Rollchen schneiden.

SCHNELL ZUBEREITET
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Weissweinrollchen

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kiihl- und Gefrierzeit
Backzeit: etwa 10 Min.

Insgesamt:
E:44 g, F:85¢g, Kh:218 g,
kJ: 8024, kcal: 1971

Fiir den Biskuitteig:
M 3 Eier (GroBe M)
M 1 Eigelb (GréBe M)
B 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 60 g Weizenmehl
B 1 Msp. Backpulver

Fiir die Fiillung:
B 1 Pck. WeiBweincreme
M 125 ml (/s ) Schlagsahne

Zum Verzieren:
M 50 g Vollmilchschokolade
M 1 TL Speisedl

I Fiir den Teig Eier und Eigelb mit
Handrithrgerdt mit Rihrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann
noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
Mehl mit Backpulver mischen, auf die
Eiercreme siecben und kurz auf niedrigs-

ter Stufe unterriithren.

2 Den Teig auf ein Backblech

(30 x 40 cm, gefettet, mit Backpa-
pier belegt) streichen. An der offenen
Seite des Backblechs das Backpapier
unmittelbar vor dem Teig zur Falte
knicken, so dass ein Rand entsteht, Das

Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Hei8luft: etwa 180 “C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Min.

3 Die Biskuitplatte sofort nach dem
Backen vom Rand losen, auf dis
Arbeitsfliche stiirzen und mit dem Back-

papier erkalten lassen,

4 Fiir die Fiillung Weiflweincreme
nach Packungsanleitung mit Sahne,.
aber ohne Wasser zubereiten. Die Bis-
kuitplatte mit der WeilBweincreme be-
streichen (an den Langsseiten jeweils
| em frei lassen) und der Linge nach hal-
bieren. Jeden Biskuitstreifen von der lan-
gen Seite aus aufrollen und gut verpackt

1-2 Stunden in das Gefrierfach legen.

5 Zum Verzieren Schokolade in
Stiicke brechen und mit Speiseol in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verriihren, Die Biskuitrollen

in dicke Scheiben schneiden.

Die Réllchen mit der Schokolade
besprenkeln oder nach Belieben zur
Hiilfte eintauchen. Schokolade fest

werden lassen.

MIT ALKOHOL
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