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Loandbickerer EDITORIAL

Ja wo hoppeln
sie denn?

Liebe Leserin, lieber Leser,

aus Marzipan, Schokolade, Teig und Creme: Der
Osterhase hat sich die neue Landbéckerei geschnappt
und sie mit seinen vielen Briidern und Schwestern

_ q» erobert. Die Schlappohren thronen auf festlichen
_.—_-.?_——?ﬂﬁui"im" = ¥

T Ostertorten, zieren einen Hefekranz, lachen uns
vom Mohrenkuchen an und hoppeln begeistert tiber
die Seiten mit frithlingshaften Dekotipps. Auch
eine unserer Reportagen, die in den Odenwald zu
einer traditionellen ,Back- und Schokoladenwaren

Fabrikation” fithrt, widmet sich ganz den Gesellen
mit dem Puschelschwanzchen — insbesondere als
Schokovariante.

Doch wir sollten nicht vergessen: Das Friihjahr hat
noch mehr zu bieten als Eiersuche und Miimmelmann!
Wir haben zum Beispiel cremige Kdsekuchen und
fruchtige Blechkuchen zusammengestellt, die herrlich
schmecken, wenn wir sie am ersten Kaffeenachmittag
auf der Terrasse in der warmenden Friihlingssonne ge-
niefSen. Wollen die Géste danach nicht gehen, servieren
Sie eines unserer pikanten Partybrote — es passt perfekt
zu einem anschlieffenden Umtrunk!

Wir wiinschen Ihnen viel Spafd beim Ausprobieren der
neuen Rezepte und wie immer: gutes Gelingen und
viel Freude beim Backen!

TEmmmeem

Ihre ,,Landbickerei”-Redaktion!

i  \Wir winschew thnew O\
ein zaubernaftes osterfes
wnd elnen gutew start

(n den Frinling!

Auch vom Blech schmeckt

Kasekuchen lecker. Diese
Variante mit Mandarinen

ist besonders saftig.
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Torten-
manufaktur
»,moccavino”

33

Baisertorte
mit Aprikosen-
creme

Landbackerei 2/2023

[nh ﬂ [f Vollkornkuchen mit
Mohn und Streuseln

Himmlisch cremige Kasekuchen Hasen in ihrer schonsten Form
10 Von traditionell bis modern Wie vielfaltig das Geback 47 Eberhardt Schokoladenwaren Jedes einzelne Haschen
mit Quark und Frischkdse sein kann, zeigen wir lhnen auf wird im Betrieb von Helmut Graber mit viel Liebe und Sorgfalt
den Seiten unseres Titelthemas. in alter Handwerkstradition erschaffen.

Internationale Spezialitaten

48 Traditionelle Hefeteilchen Fluffiges aus Hefeteig ist auch
in Norwegen, Slowenien, Osterreich und Frankreich beliebt.
Unsere Nachbarn bevorzugen es, das Geback in kleinen
Portionsgrofen zu servieren.

Nur das Feinste fur die Gaste

20 Herzhafte Partybrote Auf die leckeren pikanten
Partybrote sind wir so stolz, dass wir gern alle davon

probieren lassen.

Tortentraume in landlicher Idylle Hefekuchen mit i-TUpfelchen
28 Selbst kreiert und hausgemacht In einer der reizvollsten 54 Hefezopfe und -krdnze Rosendl, Kardamom, Schokolade,
Gegenden Rugens, auf der Halbinsel Ménchgut, haben wir ein stBes Haschen und mehr machen unsere Zépfe und
fir Sie das Café , moccavino” entdeckt. Kranze zur Sensation beim Kaffeekranzchen.
SUfle Kunstwerke zum Aufessen Mohren in osterlicher Paraderolle
32 Mmal festlich, mal niedlich Ostern ohne Hasen, Limmchen 62 Backen mit Gemiise Das ist speziell an Ostern eine
und bunte Eier — das geht einfach nicht. Auch unsere wahre Freude. Das Wurzelgemise macht Teige saftig
hochfeinen Backwaren zeugen davon. und geschmackvoll.
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Kasekuchen

52

Mini-Babas

au Rhum mit
Aprikosen und
Sahne

Lieblingskuchen vom Blech

68 Alles Gute kommt vom Blech Wer mag beim
Anblick unserer herrlichen Traume aus Obst
und Kuchenteig nicht zustimmen?

Buchvorstellung

/4 Zimtschnecke und Dinkelbrot Die skandina-
vierin Ina-Janine Johnsen verrat, wie sie mit der
No-Knead-Technik Brote, Brétchen und stf3e
Teilchen zubereitet.

Aullerdem
6 Backstubengeflster
60 kichenzubeher
/8 Osterdeko
80 Impressum/Ratselauflésung
81 GroBes Gewinnritsel
82 Vorschau

Alle Rezepte auf einen Blick

KASEKUCHEN

14 Mohn-Marzipan-Kasekuchen
mit Kirschen

Allgauer Kasekuchen
Kasekuchen vom Blech mit Baiser

15 Zitronen-Cheesecake
mit Baiserhaube

Omas Kasekuchen

16 Minikisekuchen mit Blaubeeren
ohne Boden

Kasekuchen ohne Boden
mit HimbeersoBe

19 Schokoladen-Kasekuchen
New York Double Cheesecake

HERZHAFTE PARTYBROTE
21 Herzhaft gefullter Osterkranz

22 Mediterranes Zupfbrot
mit Rucola-Dip

Emmer-Focaccias
25 Ccabanossi-Brezn
Ricotta im Brotteig gebacken

26 Kartoffelbrot mit Kase
und Tomatenkruste

27 Focaccia mit Tomaten, Oliven
und Basilikum

OSTERBACKEREI
34 Ostertorte mit Mango
Ostertorte mit Pistazien
35 Osterei-Torte mit Eierlikdrpudding
38 Baisertorte mit Aprikosencreme

Kleine Osternest-
Schokomousse-Torte

39 schokomousse-Petit-Fours
41 schaf-Torte
Osterlamm

INTERNATIONAL

48 Norwegische Zimtknoten
mit Birnenmarmelade

50 Buhteljni (gefiillte Hefebrétchen
aus Slowenien)

513

Pistazien-
Rosen-
Kranz

51 Osterpinzen (Hefemilchbrotchen)

52 Mini-Babas au Rhum mit Aprikosen
und Sahne

HEFEZOPFE UND -KRANZE

55 Pistazien-Rosen-Kranz

58 Hefezopf mit Sultaninen
und Kardamom

Hefezopf mit Schokotropfen
Hefekranz mit Osterhase

59 Kieine Osterzopfe mit Trockenobst
Gefillter Hefezopf

MOHREN

63 Naked Méhren-Cheesecake
Méhrenkuchen

64 Orangen-M&hren-Torte

65 Méhren-Kastenkuchen mit
Walnussen und Frischkase-Frosting

66 Osterkiiken-M&hren-Muffins
67 Hasen-Mdhren-Torte

BLECHKUCHEN

70 Fruchtige Buttermilchschnitten
Schwarzwalder Kirschtorte vom Blech
Aprikosenkuchen vom Blech

71 Pfirsich-Maracuja-
Bienenstich-Schnitten

72 Schoko-Baiser-Traum

73 Vollkornkuchen mit Mohn
und Streuseln

+ZIMTSCHNECKE UND
DINKELBROT”

75 Nussbrot mit Hafer
76 Zimtiges Schokoladenbrot

78 Schwedische Safranbrétchen
JLussekatter”

© Hinweis: Ab sofort enthalten die meisten

E unserer Rezepte keine fixen Zuckerangaben mehr,
¢ sondern Spannen (z. B. 100-150 g Zucker). So

¢ konnen Sie die Menge Ihrem eigenen Geschmack
und Zuckerkonsumwunsch besser anpassen.



Loandbickerer BACKSTUBENGEFLUSTER

UNSERE
BACKTIPPS

Keine Klumpen
mehr im Zucker

Brauner Zucker neigt dazu, Klumpen
auszubilden. Ursache dafiir ist Feuch-
tigkeit aus der Umgebung. Um ein
Verklumpen zu verhindern, kdnnen
Sie einfach ein paar Marshmallows
zum Zucker geben. Die nehmen die
Feuchtigkeit auf, und der Zucker
bleibt trocken und rieselféhig.

Tipp furs Backen
von Biskuit

Fiir einen besonders feinen Biskuitteig
kann man einen Teil des Mehls durch
Speisestdrke oder Vanillepuddingpul-
ver ersetzen. Die genannten Zutaten
am besten mischen, dann sieben und
vorsichtig unter die aufgeschlagene,
cremige Eiermasse heben.

Die Waage bleibt
im Schrank

Becherkuchen sind ganz ohne Waage
einfach und schnell zuzubereiten.
Die Zutaten fir solche Rihrteige
werden, im angegebenen Verhaltnis,
mit einem Becher ( z. B. sauberer
Sahnebecher) abgemessen. Das geht
kinderleicht, sodass auch die Kleinen
schon mitbacken konnen.

6 Landbickerei 212023

Wussten Sie schon, dass man Ostereier
auch naturlich farben kann - ganz
ohne synthetische Farbstoffe? So kann man
beispielsweise aus Kurkuma, Zwiebeln, Rote
Bete, Petersilie, Rotkohl, Heidelbeeren, Kaffee
oder anderen Naturstoffen unterschiedliche
Farbsude herstellen und damit gekochte
oder ausgeblasene Eier farben. Verwenden
Sie zum Herstellen der Sude mdéglichst einen
alten Topf. Geben Sie das jeweilige Farbema-
terial mit Wasser hinein und kochen sie das
Ganze mindestens 30 Minuten lang. Danach
legen Sie die bereits gekochten und abge-
kihlten Eier in ein separates Gefal (z. B. ein
Glas). Mischen Sie den Farbsud mit einem
kleinen Schuss Essig und giel3en Sie den Mix
Uber die Eier, sodass sie vollstandig bedeckt
sind. Fur ein intensives Ergebnis lassen Sie
die Eier am besten Gber Nacht darin ziehen.
Gibt man zusatzlich eine Messerspitze Alaun
(erhaltlich in Drogerie oder Apotheke) hinzu,
wird die Farbe noch intensiver. Wer den Eiern
noch einen besonderen Glanz verleihen
mochte, kann sie nach dem Trocknen mit
etwas Speisedl abreiben.

= -

Feine Osterdelikatesse |

Was passt zu Ostern besser ins Glas als ein
cremiger Eierlikor? Das Getrank, das schon
unsere Gromdtter genossen, kommt
heute als feine Kostlichkeit wieder auf
den Festtagstisch. Indem sie bewusst auf
Sahne oder Milch verzichten, bieten die
Heimat Heroes mit dem Eggbert Eierlikor
eine laktosefreie Variante. Fir die Herstel-
lung wird ausschlie8lich hochwertiges
Eigelb verwendet. Veredelt ist der Likor
mit Destillaten von Kakaobohnen und

Haselnuss. Echte Bourbonvanille rundet
den Geschmack des Eierlikors ab. Als
besondere Trinkempfehlung zu Ostern
empfiehlt Heimat Heroes den Eggberts
Fizz: Zusammen mit einer hochwer-
tigen Zitronenlimonade und Eiswurfeln
schmeckt der Likor wie ein frischer,
saftiger Zitronenkuchen. Damit feiern wir
den Fruhling und versuf3en jedes Oster-
fest. 500 ml kosten 18,80 €.
www.heimat-heroes.de
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ufSchen Kdlturgut |

Mit diesen Schokoladenbonbons wird
Ihr Geback zum absoluten Hingucker
auf jeder Party! Durch ihre GroRe
(40 x 20 mm) eignen sich die leckeren
Schokoaufleger aus feiner weiller

Schokolade ideal fur Kleingebéck, Schmackhaftes Kiirbiskernbrot

wie Donuts, Cupcakes und Croissants

oder als zusatzliche Deko auf Torten.
Das Sortiment von 20 Bonbons kostet Brot de S Jahres 2 O 2 3

14,95 €. www.hobbybaecker.de

Aufder Internationalen Griinen Woche relevante Mengen an Magnesium und

prasentierte der Zentralverband (ZV) Zink. Um Uber die Bedeutung des Brotes
o6 BUCHTIPP i des Deutschen Backerhandwerks das fur die menschliche Erndhrung zu informie-
. . Kirbiskernbrot als Brot des Jahres 2023. ren, wahlt das Deutsche Brotinstitut jedes
So viel wie i Den ersten offiziellen Brotanschnitt des Jahr eine besonders traditionelle, beliebte
IlOt-lg, SO Wenig schmackhaften Klassikers nahm der Bun- und erndhrungsphysiologisch hochwertige
. v o7s ¢ desminister flr Erndhrung und Landwirt- Brotsorte zum Brot des Jahres. Ziel des
wie moghCh! ¢ schaft, Cem Ozdemir, vor.,Die deutsche Deutschen Brotinstituts ist, das Wissen tber
Der Ratgeber der Apotheken i Brotkultur ist einzigartig und enorm viel- die verschiedenen Brotsorten zu verbes-
Umschau verrat, wie man beim faltig", sagte der Minister.,Ich freue mich, sern, die Qualitat durch Brotprufungen zu
Backen Zucker und Weimehl i dass mit dem Kuirbiskernbrot ein Brot des sichern und die deutsche Brotkultur als
einsparen und gesunde SiiRe in i Jahres gewahlt wurde, das mit seinen anerkanntes Kulturgut unseres Landes zu
den Teig bringen kann. Das Buch i Ballast- und Nahrstoffen lecker und ge- starken.
macht Lust auf gesunden Ge- i sundist. Eine gesunde und ausgewogene www.innungsbaecker.de
nuss und beweist: Selbst backen * Ernéhrung sollte uns
ist der beste Weg, seinen Zucker- i allen Herzensangele-
und Kohlenhydratkonsum im i genheit sein” Kiirbis-
Blick zu behalten. An den Ofen, : kernbrot wird meistens
fertig los! Wort & Bild Verlag, i auf Basis von Misch-

Mdr22022, 158 Seiten, 79,99€ § teigen aus Weizen und
_ i Roggen gebacken.
Die zusatzlich verwen- ' (
deten Kirbissamen g
enthalten wertvolle
ungesattigte Fettsau-
ren, Ballaststoffe und

Bundesminister
Cem Ozdemir und
ZV-Prasident |
Michael Wippler &

.......................................................................................................................
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Loandbickerer BACKSTUBENGEFLUSTER

Katharina beweist,
dass eine gesunde
Erndhrung das
Leben bereichert

Ob Erdbeer-
kuchen,
Brownies oder
Porridge - alle
sind vegan
und schme-
cken auch
ganz ohne
Zusatz von
Zucker super-
lecker

Vegan, ayurvedisch, ohne Zucker

GenieRen mit , Tasty Katy”

Aufdem Blog von Katharina Doricht
(,Tasty Katy") dreht sich alles um ge-
sunde Erndhrung, Achtsamkeit, Ayurveda
und einen ganzheitlichen Gesundheitsan-
satz.,lch méchte euch mit meinem Blog
zu einem gesinderen und glicklicheren
Leben inspirieren und zeigen, dass eine
gesunde Erndhrung keinen Verzicht be-
deutet, sondern eine Bereicherung im Le-
ben ist’, schreibt sie einleitend. Aufgrund
gesundheitlicher Beschwerden in der
Vergangenheit entschied sich Katharina
zu einer Umstellung ihres Erndh-

rungs- und Lebensstils, und
bekam damit ihre Pro-
bleme nach und nach
in den Griff. Ihre
Erfahrungen teilt

die heutige Ernah-
rungstherapeutin,

regelmalig neue Lieblingsrezepte, die sie
ayurvedisch und vegan kreiert hat. Alle
sind zuckerfrei.

Katharina ist vom Ayurveda, der viel mehr
als nur die Erndhrung umfasst, Uberzeugt
und fasziniert., Ayurveda ist ein ganz-
heitliches Medizinsystem, ein Lebensstil
und eine Einstellung.,Das Besondere ist,
dass er den Menschen als Individuum
betrachtet, und der Mensch auch danach
behandelt wird! In der ayurvedischen
Erndhrung spielen unter anderem ausge-

wahlte Gewdrze eine wichtige Rolle.

Weil ein guter Tag mit dem
Fruhstick beginnt, findet
man auf Katharinas Blog
auch eine Vielzahl
leckerer Frihstucks-
und Brunchrezepte.
Porridges mit

ayurvedischen Morgenmahlzeit. Fir die
Hauptmahlzeiten hat die Bloggerin viele
Rezepte von wdrmenden Suppen und
proteinreichen GemUsegerichten und
Salaten veréffentlicht. Dass man auf Ku-
chen und Desserts keineswegs verzichten
muss, beweist Katharina mit vielen fruch-
tigen und schokoladigen Kreationen, die
zum Schwelgen einladen. Die Bloggerin
halt, was sie verspricht: Genuss und ge-
sundes Leben schliefen sich nicht aus.
www.tastykaty.de

Autorin und Yoga-
und Pilateslehrerin
gern mit anderen.
Sie postet zudem

8 Landbickerei 212023
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Frichten und Nussen

sind wesentliche

Bestandteile einer
pflanzenbasierten,




Quarkolteig

Kneten, rollen, formen

Gerade zu Ostern steht figUrliches
Backwerk hoch im Kurs. Wer Has-
chen und Co. ganz ohne Formen
selbst gestalten will, verwendet
dafiir am besten einen Hefe- oder
Quarkolteig. Letzterer dhnelt in
seiner Konsistenz dem Hefeteig,
ist aber wesentlich einfacher und
schneller herzustellen, da er nur
kurz verknetet wird und nicht
gehen muss. Der Teig ist elastisch
und kann nach Belieben ausge-
rollt, geformt, gefillt und belegt
werden. Das Grundrezept besteht
aus Mehl, Backpulver, Speisequark,
Ol und Milch. Fir stiRe Teige wird
auch Zucker hinzugefugt. Alle Zu-
taten werden zusammen in eine
Ruhrschissel gegeben und mit
dem Knethaken nur kurz verrihrt.

Durch zu langes Kneten wurde der

Teig, der sofort weiterverarbeitet
werden sollte, ndmlich klebrig. Wir
zeigen Ihnen, wie Sie aus Quar-
kolteig kleine Haschen ganz leicht
selbst formen.

So gehts: Den Teig portionieren, auf
einer bemehlten Flciche die Teig-
stlicke zu Rollen formen und sie, wie
auf dem Foto demonstriert, zweimal
umeinander schlingen. Aus den obe-
ren Enden die Ohren formen und mit
einem kleinen Stiickchen Teig unten
das Hasenschwdnzchen einflgen.
Die Héschen aufs Backblech legen.
Vor dem Backen mit Milch bestrei-
chen und dann im Ofen ca. 25 Minu-
ten backen, bis sie eine schéne Farbe
angenommen haben.

Ein Event fUr die ganze Familie

— ohne perfektionistische Ambiti-
onen und mit viel Spaf3!

Gesunde Snacks mit
natiirlichen Zutaten

er Hamburger Snackspezialist food-

loose bietet groRen und kleinen
Naschkatzen eine grol3e Auswahl an kna-
ckigen Nussriegeln, késtlichen Fruchtgum-
mis, cremigen Nut Butter Bites und vielen
weiteren Bio-Snacks.,Wir entwickeln un-
sere Rezepturen selbst und lieben es, aus
besten Biorohstoffen echte Geschmacks-
explosionen zu kreieren’, so das Team um
Katharina Staudacher und Verena Ballhaus-
Riegler. Neben Nuss- und Nuss-Schoko-
riegeln sind insbesondere die Nut Butter
Bites beliebt. Auf den ersten Blick sind es
Energy Balls. Aber mit dem ersten Biss wird
klar: es ist eine ganz neue Snack-Kategorie.
Eine leckere Hille aus Datteln, gluten-

Katharina un@
Verena, die
Griinderinnen
von foodloose ™ &

freien Haferflocken und Kakao umschlief3t
eine Flllung aus Erdnuss-, Cashew- oder
Haselnusscreme. Probierpakete machen
es mdoglich, einen Mix der Produkte aus
den unterschiedlichen Snack-Kategorien
kennenzulernen. Alle Produkte sind bio,
vegan und laktosefrei. Fur die kleinen
Naschkatzen wurde ein spezielles Sorti-
ment entwickelt (COOL KIDS). Erhaltlich
sind alle Snacks im Onlineshop sowie in
Drogeriemérkten und Bioldden. Auf den
Seiten von foodloose finden sich tbrigens
viele tolle Rezeptideen fir Snacks zum
Selbermachen. www.foodloose.net

Fotos: Christiane Koch, Adobe Stock, Heimat Heroes GmbH & Co. KG, Hobbybécker-Versand GmbH, Irina Meliukh/Stockfood, Zentralverband

des Deutschen Bickerhandwerk e.V., BAKO-ZENTRALE eG., Katharina Déricht (Tasty Katy), Verena Kathrein, foodloose GmbH

.............................................................
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Loandbicterer KRSEKUCHEN

Wie Kronchen sitzen die Tupfen

aus Marzipanmasse auf diesem
herausragenden Kuchenwunder!

Rezept auf Seite 14

VON TRADITIONELL BIS MODERN:
- o0 4/
Héisekuchery =

Ganz unterschiedlich, aber immer gro8artig: Wie vielfaltig das
Geback mit Quark und Frischkase sein kann, zeigen wir lhnen auf

. - r 3 4
den folgenden Seiten. Backen und genieBen Slw !
10 Landbickerer 212023 y :,'I 1"]'-_:_- . : ;
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Landbicterer KRSEKUCHEN

Der Klassiker mit Rosinen ist zusatzlich
mit Vanille verfeinert. Welche Wonne,
welch herrlicher Geschmack!

g Rezept auf Seite 14
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Landbickerer KRSEKUCHEN

Auch vom Blech schmeckt
der Kuchenhit lecker. Diese
Variante mit Mandarinen ist
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Landbicterer KRSEKUCHEN

ge&mzmle Bﬂzserﬁdube -
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Zihoner - C’/w@wcake
mil Baiserhaube

Fir Sie gehort auf einen richtigen
Kasekuchen Eischnee? Voila: Wir
servieren ihn mit knusprigem
Keksboden.

Rezept auf Seite 15

Landbickerei 212023 13



Mohn-Marzipan-
Kasekuchen mit Kirschen

Zutaten fUr 16 Stlcke

< 50 g Butter

% 100 g+ 1 EL Mehl

% 6 Eier

+ 1 Prise Salz

% 2 Packchen Vanillezucker

% 200-225 g Zucker

«» 720 ml Kirschen (Glas)

« 750 g Magerquark

+ 250 g Schmand

+ 40 g Speisestarke oder
1 Packchen Vanillepuddingpulver

< 250 g backfertige Mohnmischung
(oder siehe Tipp)

+ 200 g Marzipanrohmasse

% 1 EL Puderzucker

1. Butter in Stlcken, Mehl, 1 Ei, Salz,

1 Packchen Vanillezucker und 50 g Zucker
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig

in eine gefettete Springform (26 cm @)
geben und einen Boden formen. Den Boden
mehrmals einstechen und ca. 30 Minuten
kalt stellen.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den
Boden ca. 5 Minuten vorbacken.

3. Die Kirschen in einem Sieb abtropfen
lassen. 4 Eier, 150-175 g Zucker und 1 Pdck-
chen Vanillezucker schaumig schlagen.
AnschlieBend Quark, Schmand, Stéarke und
Kirschen unterheben.

4. Die Mohnmischung auf den Teigboden
streichen und die Kdsemasse daraufgeben.
Masse glatt streichen und auf der untersten
Schiene des Backofens insgesamt ca. 1 Stun-
de backen.

5. Marzipan, restliches Ei und 1 EL Mehl
verrihren. Die Masse in einen Spritzbeutel
mit Sterntdlle fullen. 20 Minuten vor Ende
der Backzeit kleine Tuffs auf den Rand der
Quarkmasse spritzen. Im Backofen bei 180 °C
fertig backen. Den Kuchen herausnehmen,
abkihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen.

LANDFRAUEN-TIPP:

Mohnmischung selbst gemacht!

Zutaten: 125 g gemahlener Mohn, 80 m/
Milch, 25 g weiche Butter, 40 g Zucker, 1 Ei
Zubereitung: Die Milch erhitzen und den
Mohn damit (ibergiel3en. Danach Butter,
Zucker und Ei unterriihren und ca. 15 Minuten
quellen lassen. Nach Belieben Rosinen, Rum,
Zitronenschalenabrieb, Vanillemark und/oder
geriebenes Marzipan unterriihren.

14 Candbickerei 212023
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Landbickerer KRSEKUCHEN

. Allgduer Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

< 250 g Mehl

< 125 g kalte Butter

< 2 EL Zucker

< 1Ei

«» 1 EL Milch

«» 1 Prise Salz

+ Schalenabrieb einer halben
Biozitrone

Fiir den Belag:

< 4 Eier

< 250 ml Milch

+» 350 g Quark

«» 350 g Frischkdse

< 80 g Rosinen

< 2-3 EL Zucker

< 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

i 1. Fiir den Teig: Das Mehl auf eine Arbeits-
¢ flache sieben und mit Salz und Zucker

mischen. Die Butter in kleinen Stickchen
zuflgen und mit einem Messer unter das

i Mehl hacken. Ei, Milch und Zitronenschalen-
¢ abrieb zuftigen. Alles zu einem glatten Teig

verarbeiten, in Folie wickeln und im Kuhl-
schrank ca. 2 Stunden ruhen lassen.

i 2. Fiir den Belag: Die Eier trennen. Eigelb,
i Milch, Quark, Frischkdse und Puddingpulver

schaumig ridhren. Die Rosinen unterheben
und alles mit Zucker stiBen.
3. AnschlieBend das Eiweif3 steif schlagen

i und unterheben. Den Backofen auf 180 °C

vorheizen.
4. Den Teig ca. 0,5 cm dick mit einem
Durchmesser von ca. 30 cm ausrollen. Den

¢ Teig in eine Springform (26 cm @) legen und

einen Rand hochdrticken. Die Quarkmasse
einfillen und glatt streichen. Im Backofen
auf der mittleren Einschubleiste ca. 1 Stunde

! backen.

Foto: Photoart

: Kasekuchen vom Blech

mit Baiser

Zutaten fUr 24 Sticke

« 3 Dosen Mandarinen (a ca. 314 ml)

+ 200 g Margarine

«» 275 g Zucker

< 1 Packchen Vanillezucker

< Salz

< Schalenabrieb und Saft
einer halben Biozitrone

« 6 Eier

+ 250 g Mehl

+ 1TL Backpulver

«» 750 g Magerquark

< 11/2 Packchen Vanille-
puddingpulver

< 2 Eiweil}

i 1. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die
i Mandarinen in ein Sieb geben und gut

abtropfen lassen. Margarine, 100 g Zucker,
Vanillezucker, 1 Prise Salz und die Halfte

i der Zitronenschale schaumig schlagen.
i 3 Eier einzeln unterrihren und alles zu einer

hellgelben Creme aufschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen, kurz unterrihren.

i 2. Die Fettpfanne des Backofens mit Back-
i papier auslegen und den Teig hineinstrei-

chen. Die Mandarinen darauf verteilen.
3. Die restlichen Eier trennen. Das Eigelb

{ mit 100 g Zucker schaumig schlagen. Quark,
¢ Puddingpulver und die restliche Zitronen-

schale verrihren. Die Eigelbcreme darunter-
rdhren.
4. 3 Eiweils zu steifem Schnee schlagen und

i unter die Quarkmasse heben. Die Masse auf

die Mandarinen streichen und auf der mittle-
ren Einschubleiste des vorheizten Backofens
ca. 25 Minuten backen.

¢ 5, Das restliche Eiweif3 mit Zitronensaft zu

steifem Schnee schlagen. Den restlichen
Zucker dabei einrieseln lassen. Baiser als
Kleckse auf der Kdasemasse verteilen und

i weitere 15 Minuten backen.



| | | |

B N

Loandbicterer KRSEKUCHEN

Zitronen-Cheesecake
mit Baiserhaube

Zutaten fiir 16 Stlcke

Fiir den Teig:

+ 150 g Butterschmalz

< 200 g Butterkekse

+ 50 g gemahlene Haselniisse
Fiir den Belag:

+ 1 Biozitrone

% 1Vanilleschote

% 500 g Magerquark

< 200 g Doppelrahmfrischkase
% 100-150 g Zucker

« 2 Packchen Sahnepuddingpulver
< 3 Eigelb

% 150 ml Sonnenblumendl

< 500 ml Milch

Fiir das Baiser:

% 3 Eiweil}

% 100 g Zucker

1. Flir den Teig: Butterschmalz schmelzen
und abkdhlen lassen. Kekse im Universal-
zerkleinerer mixen. Brosel, Nusse und
Butterschmalz vermengen. Eine Springform
(26 cm @) leicht mit Butterschmalz fetten.
Broselmischung in die Form geben, auf dem
Boden andrticken und ca. 30 Min. kalt stellen.
2. Firden Belag: Zitronenschale abreiben
und Zitrone auspressen. Mark der Vanille-
schote auskratzen. Quark, Frischkdse, Zucker,
Puddingpulver, Eigelb, Vanillemark, Zitronen-
schale, Zitronensaft und Ol verriihren. Milch
unter RUhren nach und nach zugeben.

3. Quarkmasse in die Form geben, glatt
streichen und auf der untersten Schiene des
vorgeheizten Backofens bei 150 °C (Umluft)
45-50 Min. backen.

4. Fiir das Baiser: Das Eiweil steif schlagen.
Zucker einrieseln lassen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und die Baisermasse darauf-
streichen. Dabei einen ca. 1 cm breiten Rand
frei lassen. Kuchen im Ofen weitere 20 Min.
im Ofen backen.

Omas Kasekuchen

Zutaten fUr 12 Sticke

Fiir den Knetteig:

+ 125 g Butter

“ 1Ei

% 65 g Zucker

% 250 g Mehl

< 2TL Backpulver
Fiir die Quarkfiillung:
+ 60 g Butter

% 100-150 g Zucker
+ 2 Pdckchen Vanillezucker
< 2 Eier

“ 45 g Mehl

+ 500 g Quark

+ 125 ml Milch

1. Fiir den Knetteig: Die Butter in einer
Schissel mit dem HandrUhrgerét schau-
mig rdhren. Ei und Zucker hinzuflgen
und alles gut vermengen. Das Mehl

mit dem Backpulver mischen und in

die Eimasse sieben. Mit den Knethaken
des Handruhrgerats einen glatten Teig
kneten.

2. 1/3 des Teigs beiseitelegen. Den rest-
lichen Teig in einer Springform (26 cm @)
zu einem Boden andriicken. Mit dem
beiseitegelegten Teig einen Rand formen.
3. Flir die Quarkmasse: Die Butter mit
dem HandrUhrgerat schaumig rihren.
Zucker, Vanillezucker und Eier dazuge-
ben und erneut rihren. Das Mehl auf

das Butter-Zucker-Gemisch sieben und
unterrihren. Den Quark und die Milch
zuflgen und alles zu einer glatten Masse
verrihren.

4. Die Quarkmasse in die Springform auf
den Knetteig fullen. Den Kuchen im Back-
ofen bei 180 °C ca. 40 Minuten goldgelb
backen.

Landbickerei 212023 15
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Minikasekuchen mit Blaubeeren

ohne Boden

Zutaten fUr 10 Stlcke

< 200 g Blaubeeren

< 5 Eier

< 75 g Zucker

< 75 g Butter

< 1 Packchen Vanillezucker
< 500 g Magerquark

< 80 g GrieB

16 Landbickerei 212023

1. Die Blaubeeren waschen. Die Eier trennen. Eiweil3
mit Zucker steif schlagen. Eigelb mit Butter und
Vanillezucker schaumig schlagen. Quark und Griel3
dazugeben und ca. 1 Minute weiterrthren. Blaubee-
ren und Eischnee vorsichtig untermischen.

2. Die Masse in eine Backform (20 cm @) fullen. Im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei
180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 50 Minuten backen.

3. AnschlieBend den Backofen ausschalten und den
Kuchen ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Kasekuchen
ohne Boden mit
Himbeersof3e

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Kdsekuchen:

« 1 Biozitrone

% 125 g Rosinen
125 g Butter oder Margarine
200-250 g Zucker

% 1 Pdckchen Vanillezucker

< 4 Eier

+ 1 kg Magerquark

% 25 g Grie

« 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

«» 1 Packchen Backpulver

Fiir die HimbeersoBe:

+ 400 g Himbeeren
(vorbereitet gewogen)

+ 185 g Gelierzucker
fiir kalt geriihrte
Fruchtaufstriche

R
*

*

2
»

R

2
»

R
*

R
*

4

1. Fiir den Kdsekuchen: Die Zitrone
heil abwaschen, abtrocknen und
die Schale abreiben. Den Saft aus-
pressen. Die Rosinen waschen und
trocknen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und
Eier schaumig rthren. Quark, Grief3,
Puddingpulver, Backpulver, Zitro-
nensaft und -schalenabrieb zufiigen,
zuletzt die Rosinen unterheben.

3. Den Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm @)
geben. Im vorgeheizten Backofen bei
160 °C (Umluft: 140 °C) 60-70 Minu-
ten backen.

4. Fiir die Himbeersofl3e: Die Himbee-
ren waschen und mit dem Gelier-
zucker in ein hohes Gefal? geben.
Alles ca. 45 Sekunden mixen, bis eine
gleichmallige Masse entsteht. Den
Kasekuchen mit der HimbeersoR3e
servieren.

LANDFRAUEN-TIPPS:

¢ Damit sich eine Art Boden bildet,
ist das Backen bei Ober-/Unterhitze
empfehlenswert.

o Wer keine Himbeerkerne in der
SoBBe mag, ptiriert die Himbeeren
zundichst und passiert sie dann durch
ein Sieb. AnschlieBend mit dem
Gelierzucker gut verriihren.




Landbicterer KRSEKUCHEN

Bedienen Sie Sich:
7um Kuchen wird eme fruchtig=siifse
Re serviert!
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Schokoladen-
Kasekuchen

Zutaten fUr 12 Sticke

Fiir den Teig:

% 250 g Mehl

“ 1Ei

+ 125 g Butter

% 60 g Zucker

« 1 Prise Salz

« 1 EL Kakao

Fiir die Fiillung:

% 400 g Frischkase

+« Saft einer Zitrone

% 40 g Zucker

+ 100 g weiBe Schokolade

+ 100 g Mascarpone

+« 4 Blatt Gelatine

% 200 g Sahne

+ 100 g Zartbitter-
schokoladensplitter

Fiir den Belag:

+ 150 g Zartbitterglasur

Zum Verzieren:

+« helle und dunkle
Schokoladenspidne

1. Flir den Teig: Backofen auf 180 °C
vorheizen. Mehl, Ei, Butter, Zucker,
Salz und Kakao verkneten. Eine
Tarte- oder Springform (24 cm @)
fetten.

2. DenTeig in die Form geben und
einen 3 cm hohen Rand formen.
Den Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen und im vorge-
heizten Backofen 10-15 Minuten
backen.

3. Firdie Fiillung: Frischkdse, Zitro-
nensaft und Zucker verrihren. Die
Schokolade Gber einem Wasserbad
schmelzen. Die flissige Schokolade
mit Mascarpone verrihren und
unterziehen. Die Gelatine in Wasser
einweichen, auflésen und ebenfalls
unterziehen. Die Sahne steif schla-
gen. Die Schokoladensplitter mit der
Sahne unter die Masse heben. Die
Masse auf den Boden streichen und
ca. 2 Stunden kihlen.

4. Fiir den Belag: Die Zartbitter-
glasur Uber einem Wasserbad
schmelzen. Den Kasekuchen mit der
Zartbitterglasur Gberziehen.

5. Zum Verzieren: Mit hellen und
dunklen Schokoladenspanen ver-
zieren und aus der Form Iosen.

| 1 LHEE TN

Loandbicterer KRSEKUCHEN
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;Sc [te-Ladbeck Botografie, k.

New York Double Cheesecake

Zutaten fUr 16 Sticke

+ 120 g Butter

% 250 g Butterkekse

% 200-250 g Zucker

% 1 Prise Salz

< 500 g Doppelrahmfrischkdse

% 60 g Mehl

% 500 g Quark

« 1 Packchen Vanillepuddingpulver
+ 3 Eier

% 100 g Kakao fiir Trinkschokolade
AuBerdem:

< Alufolie

1. Den duleren Rand einer Springform

(26 cm @) gut mit Alufolie abdichten und den
Boden einfetten. Die Butter schmelzen. Die
Butterkekse fein zerbréseln und mit Butter

sowie Salz vermengen. Den Boden der
Springform mit der Broselmasse auslegen, gut
andrlicken und ca. 15 Minuten kalt stellen.

2. Den Boden im vorgeheizten Backofen bei
200 °C (Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 4) ca. 5 Minu-
ten vorbacken.

3. Alle Gbrigen Zutaten, bis auf den Kakao,
glatt rihren. Die Creme halbieren und die
Halfte der Creme mit dem Kakao verrihren.

4. Die Schokoladencreme auf dem vorge-
backenen Keksboden verteilen und mit der
restlichen Creme bestreichen. Die Backform in
ein tiefes mit Wasser gefulltes Backblech stel-
len und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 4) 50-60 Minuten
backen.

5. Den Cheesecake etwas abkuhlen lassen
und im Kihlschrank mindestens 4 Stunden kalt
stellen. Dann erst die Springform I6sen.

Landbickerei 212023 19
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.., HERZHAF

- Herzhaft gefiillter Osterkranz

Zutaten fUr 1 Kranz

Fiir den Hefeteig:
< 1/2 Wiirfel frische Hefe
(oder 1 Pck. Trockenhefe)
< 1 Prise Zucker
« 270 ml lauwarmes Wasser
+» 500 g Weizenmehl
(Type 405 oder 550)
oder Dinkelmehl (Type 630)
< 50 ml Pflanzenol
(z. B. Rapsol)
< Salz
Fiir die Fiillung:
«» 2 Bund Dill
< 100 g mittelalter oder
alter Gouda
+» 350 g Speisequark
« 50 g Dijonsenf
< 1Ei
< 1TL Anissamen
< 1 TL Kurkumapulver
< schwarzer Pfeffer
Fiir das Topping:
« 1 Eigelb (L)
< 20 ml Sahne oder Milch
1 EL Sesam- oder
Leinsamen

LANDFRAUEN-TIPP:

P el h-
;.E‘-Jh\ 'ﬁ\

TE PARTYBROTE

Ve

nlcht Zu. Denn mwmm

Wir so stoIz, das WIE g€

1. Flir den Hefeteig: Backofen auf 180 °C
(Umluft; 165 °C) vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Hefe und
Zucker in Wasser auflésen 5 Min. stehen
lassen. Dann in einer Kiichenmaschine
auf kleiner Stufe mit Mehl, Ol sowie 15 g
Salz 10 Min. verkneten. Den Teig 30 Min.
gehen lassen.

2. Flir die Fiillung: Dill von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Kase fein
reiben. Quark, Dijonsenf, Ei, Kase und
Dill verrihren. Mit Anissamen, Kurkuma-
pulver, Salz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che auf ca. 40 x 80 cm ausrollen. Mit der
Fallung bestreichen und von der Langs-
seite aufrollen. Rolle der Lénge nach
halbieren und zu einem Zopf drehen.
Diesen auf das Backpapier legen, rund
formen und an den Enden verbinden.
Nochmal 30 Min. gehen lassen.

4. Firdas Topping: Eigelb mit Sahne
verriihren und auf die Oberseite des
Teigs streichen. Mit Samen bestreuen.
Osterkranz ca. 40 Min. im Ofen auf der
mittleren Schiene goldbraun backen
und am besten lauwarm servieren.

=& Sie kénnen in der Mitte des Kranzes ein auf der AulSenseite gebuttertes, ofenfestes
Gefdl3 (7-8 cm) platzieren, welches nach dem Backen wieder entfernt wird.




Zutaten fUr 1 Brot

Fiir den Brotteig:

% 150 g getrocknete Tomaten ohne Ol

+ 500 g Dinkelvollkornmehl

+ 2 Packchen Trockenhefe

+ 100 ml lauwarmes Wasser

+ 175 ml lauwarme Milch
(optional Soja- oder Hafermilch)

+« 1 EL Olivenol

« 2TL feines Meersalz

+« 1 Prise Zucker

+ 1TL Oregano

+ 1 EL gehackte Rosmarinnadeln

+ 150 g schwarze Oliven

Fiir das Pesto:

+« 2 Bund Basilikum

+ 1 Knoblauchzehe

+ 70 g Pinienkerne

+ 60 ml Olivendl

+« 2 EL Hefeflocken oder
geriebener Parmesan

< 1 Spritzer Zitronensaft

+ feines Meersalz

< Pfeffer

Fiir den Rucola-Dip:

< 200 g Créme fraiche

% 50 g Rucola

< 1 EL Olivenol

+ 1TL Agavendicksaft

1 Spritzer Zitrone

22 Landbickerei 212023
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Mediterranes
Zupfbrot mit
Rucola-Dip

1. Fiir den Brotteig: Die Tomaten ca. 10 Min. in
warmem Wasser einweichen. Alle anderen Zutaten
bis auf Oliven in eine Schissel geben und ca.

10 Min. zu einem homogenen Teig kneten. Teig

in einer mit Mehl bestdubten Schissel an einem
warmen Ort 30-45 Min. gehen lassen, bis er sich
etwa verdoppelt hat.

2. Den Backofen auf 185 °C vorheizen. Eine Spring-
form (28 cm @) einfetten. Tomaten trocken tupfen
und mit Oliven hacken.

3. Fiir das Pesto: Basilikum waschen. Knoblauch
schadlen und grob hacken. Pinienkerne in einer
Pfanne anrésten. Alle Zutaten in einen Mixbehalter
geben und zu einem feinen Pesto mixen.

4. Tomaten und Oliven unter den gegangenen
Hefeteig kneten und zu handflachengro3en Kugeln
formen. Teigkugeln in Pesto wenden, nebeneinan-
der in die Springform setzen und weitere 15 Min.
abgedeckt gehen lassen. Mit restlichem Pesto
einpinseln und ca. 30 Min. im vorgeheizten Ofen
backen. AnschlieBend etwas auskihlen lassen.

5. Fiir den Rucola-Dip: Rucola waschen und
trocken tupfen. Alle Zutaten in einen Mixbehalter
geben und zu einem cremigen Dip mixen. Das
Zupfbrot lauwarm mit dem Dip servieren.

Emmer-
Focaccias

Zutaten fur 2 Fladenbrote

« 500 g Emmermehl
(Type 1300)

+ 20 g frische Hefe

« 1TL Zucker

« 375 g lauwarmes
Wasser

+ 25 g Olivendl

< 10gSalz

AuBlerdem:

< 1 EL Olivenol
zum Bestreichen

+ getrocknete Krauter und
Salz zum Bestreuen

1. Das Mehl in eine Ruhrschis-
sel geben und in die Mitte eine
Mulde drlcken. Die zerbrockelte
Hefe und den Zucker in die Mul-
de geben und mit dem Wasser
Ubergiel3en, etwas verrihren.
Zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

2, Olivenol und Salz zum Teig
hinzufigen und 10 Minuten auf
langsamer Stufe kneten. Zuge-
deckt nochmals 60 Minuten
ruhen lassen. Backofen auf 220 °C
(Umluft) vorheizen.

3. Den Teig auf eine sehr gut
bemehlte Flache geben und
halbieren. Die beiden Teiglinge
jeweils mehrmals von allen
Seiten zur Mitte hin einschlagen
und festdricken bis die Teigober-
flache unter leichter Spannung
steht.

4. Die Teiglinge umdrehen und
mit der Oberseite nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Weitere 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

5. Die Oberfldche mit dem
Olivendl bestreichen, mit
getrockneten Krdutern und Salz
bestreuen. AnschlieBend mit den
Fingern leichte Vertiefungen in
die Oberflache drticken.

6. Die Backofentemperatur auf
200 °C (Umluft) reduzieren und
die Focaccias auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten backen.
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Cabanossi-Brezn

Zutaten fur 10 Stick

« 250 ml lauwarmes Wasser
< 1 EL Zucker

< 1 Packchen Trockenhefe
+ 450 g Mehl

< 1TL Salz

+ 100 g weiche Butter

< 1 Bund Schnittlauch

+« 1 Eigelb

+ 300 g Cabanossi mit Kase
« Krduter nach Wunsch

+ 100 g Reibekase

1. Wasser, Zucker und Trockenhefe in
einer Schussel verrihren und 5 Minu-
ten ruhen lassen.

2. Mehl, Salz und Butter zugeben und

alles mit einem Mixer (Knethaken) zu

einem glatten Teig verarbeiten. Abge-

deckt 30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

3. Den Schnittlauch waschen, trock-
nen und fein hacken. Eigelb mit 2 EL
Wasser verrthren. Die Cabanossi fein
wdrfeln. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

4. Die Luft aus dem Teig schlagen und

nochmals kurz durchkneten. Falls der
Teig klebt, etwas Mehl einarbeiten.

Dann die Hélfte der Cabanossi und die

Krduter in den Teig einkneten.

5. Den Teig in 10 gleich grofie
Portionen teilen. Jede Portion auf
der bemehlten Arbeitsflache zu einer
30-40 cm langen Rolle formen. Dann
zu einer Brezn formen und auf das
Backblech legen. Die Brezn mit der
Eigelbmischung bestreichen. Mit den
restlichen Krautern, den Cabanossi-
wirfeln und dem Reibekése bestreu-
en. Im vorgeheizten Backofen ca.

25 Minuten backen.

Produkttipp:
i Die heil3 gerciucherte .

i Salamispezialitéit H‘;“"“
i ,Kabanos Kdse" -4
i von Houdek ist mit i
Hartkdsestlickchen

i verfeinert. 150-g-
i Packung ca.2,50€
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Ricotta im Brotteig gebacken

Zutaten fUr 1 Brot

+ 370 g Dinkelvollkornmehl

« 1/2 Wiirfel frische Hefe

+ 200 ml lauwarmes Wasser

< Salz

< 1 EL Olivenol

+ 20 g gehackte Walnusskerne
< 250 g Ricotta

< Pfeffer

+ 1TL geschnittener Oregano

1. Fir den Teig das Mehl in eine Schissel
geben, in der Mitte eine Mulde bilden und
die Hefe hineinbrockeln. Das Wasser in die
Mulde giel3en und die Hefe vorsichtig mit
etwas Mehl verrihren. AnschlieBend diesen
Vorteig mit einem Tuch abdecken und 15-
20 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen.

2. 1TL Salz, Olivendl und Walnisse zum
Vorteig geben. Alles zu einem geschmei-

digen Teig verkneten und weitere 20-30 Mi-
nuten gehen lassen.

3. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vor-
heizen. Den Teig nochmals durchkneten
und auf bemehlter Arbeitsflache auf ca.

35 x 30 cm GroBe ausrollen.

4. Den Ricotta abtropfen lassen, vorsichtig
in Scheiben schneiden und das untere Teig-
drittel damit belegen. Dabei an den Seiten
einen Rand von ca. 5 cm freilassen und den
K&se in die Brothille einrollen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und den Oregano darauf-
streuen. Die Seitenrander fest andricken
und mit der Nahtstelle nach unten auf ein
Backblech setzen.

5. Den Brotlaib in ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Danach herausnehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Den Laib in Scheiben
schneiden und lauwarm oder kalt servieren.

Dazu passt:
frisches Gemdse, Salat oder gekochte Eier

Landbickerei 212023 25
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Info:

Der vollmundig-
mdirbe Sbrinz AOP ist
ein Hartkdse aus der
Zentralschweiz mit
einer jahrhundertealten
Tradition, welcher min-
destens 18 Monate reift.
Ausgesuchte Tal- und
Alpkdsereien produ-
zieren ihn tdglich aus
erstklassiger Rohmilch,
Lab und Salz. Sbrinz AOP
eignet sich zum Reiben,
Hobeln oder Abstechen
kleiner Stiickchen, der

i sogenannten ,Mdcklis”

LR
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Zutaten fur 2 Brote Kartoffelbrot mit Kase und Tomatenkruste

«» 1 Wiirfel frische Hefe

1. Die Hefe im Wasser auflo- fein zupfen. 350 g Sbrinz AOP 5 Minuten backen. Das Gefal3
% 400 ml Wasser

s . sen. Mit Mehl und Salzin eine in grobe Stucke brechen. mit dem Wasser herausneh-
' o D o CEEEL Schussel geben. Den Teig gut 3. Den Teig halbieren und men und die Temperatur des
. sl vermischen und ca. 10 Minu- jeweils auf einem Backpapier Backofens auf 180 °C reduzie-
v ELDEIElLD ten kneten. Wenn der Teig zu ca. 2 cm dick ausrollen. Kar- ren. Das Brot in ca. 45 Minuten
. Roggenmehl fest ist, noch Wasser nachge- toffeln, Tomaten, Sbrinz und fertig backen
UG ben. Den Teig zugedeckt tber Liebstdckel darauf verteilen. 5. Das Kartoffelbrot aus dem

% 250 g neue Kartoffeln

) Nacht im Kahlschrank stehen AnschlieBend ca. 30 Minuten Backofen nehmen und mit
+» 3 kleine Tomaten ) R .
¢ 1/2 Bund Liebstéckel lassen. gehen lassen. wenig Rapsdl betrdaufeln. Am
;‘ 400 u;b . e Asoc:)c e Stiick 2. Backofen auf 230 °C vorhei- 4. Eine feuerfeste Form mit Schluss etwas Meersalz auf
‘; Ra sgi'il rinz am Stuc zen. Kartoffeln und Tomaten Wasser auf den Backofen- das Brot streuen, restlichen
‘; Mepersalz waschen und in diinne Schei- boden stellen. Das Brot im Sbrinz dartberhobeln und
’ ben schneiden. Liebstockel Ofen auf mittlerer Schiene servieren.

¥
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Landbickerer HERZHAFTE PARTYBROTE

]

Focaccia mit
Tomaten, Oliven
und Basilikum

i
a
©
Y
'3
a
@
=
o)

Zutaten fUr 1 Brot

Fiir den Teig:

% 15 g frische Hefe

+ 450 ml lauwarmes
Wasser

% 600 g Mehl

% 1TL Salz

Fiir den Belag:

+« Olivenol

+ 250 g kleine bunte
Tomaten

+ 100 g schwarze Oliven

+ grobes Meersalz

% 1 Bund frisches
Basilikum

1. Flir den Teig: Die Hefe in
eine Schissel broseln und im
Wasser auflosen. Mit Mehl und
Salz zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Die Schssel
mit Frischhaltefolie oder
einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und ca. 1 Stunde
bei Zimmertemperatur gehen
lassen. Der Teig sollte sein
Volumen merklich vergroRert
haben. Falls das nicht der Fall
ist, einfach den Teig noch
etwas ldnger gehen lassen.

2, Ein Backblech mit Olivendl
eindlen oder mit Backpapier
auslegen. Den Teig vorsichtig
aus der Schissel auf das
Backblech geben. Einen grof3-
zlgigen Schuss Olivenol auf
den Teig geben und sanft mit
den Handen in Form drtcken.
3. Die Tomaten halbieren und
die Tomatenhélften sowie die
Oliven auf dem Teig verteilen.
Den Backofen auf 250 °C vor-
heizen.

4, Etwas grobes Salz auf der
Focaccia verteilen. Die Focaccia
in den vorgeheizten Backofen
schieben und ca. 15 Minuten
goldbraun backen. Vor dem

11 | |
‘g Aﬁ‘gengobmg'l'l‘g s
’ ; ‘ gj_ g\ g Vs
Servieren das Basilikum auf der | 0 U | .l-g A . ma‘l-e AR . @m‘\ (8]
Focaccia verteilen. d%
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Loandbickerer CAFE UND TORTENMANUFAKTUR MOCCAVINO

Sabine Partsch
betreibt ihr'Cafe mit
viel Leidenschaft,
und sie backt alle
Torten selbst

+ ¥ .-. T iy 3 . - ..
Das|,fndccavino” Jst ein™”
LParadiesfiralle, die !
Yorten und eine schone: " +4t
Aussicht lieben ' # ' £ .

Fernab vom Trubel des Alltags kann man hier
eine erholsame Auszeit verbringen
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Loandbickerer CAFE UND TORTENMANUFAKTUR MOCCAVINO

SELBST KREIERT UND HAUSGEMACHT

lortentraume In
andlicher ldylle

In einer der reizvollsten Gegenden Rlgens, auf der Halbinsel Monchgut, direkt am
Wasser gelegen und mit einer unvergleichlichen Aussicht befindet sich das Café ,moccavino”.
Seine malerische Lage spricht fir sich, doch das eigentliche Erfolgsgeheimnis des beliebten
Cafés sind die von der Inhaberin kreierten und gebackenen Torten.

leich am Ortseingang des ehema- Siidosten Riigens ist eine beliebte Fahrrad-
G ligen Fischerdorfs Alt Reddevitz region. Wenn sie dann das reetgedeckte
gelegen, ist das ,moccavino” nicht Hauschen mit der einladenden Terrasse
zu verfehlen. Bei vielen Urlaubern und erblicken, pausieren viele ganz spon-
Einheimischen hat sich langst herum- tan, um bei einem Stiick Torte den
gesprochen, dass die Betreiberin Sabine weiten Blick tiber die Bucht, die
Partsch hervorragende Torten backt. Doch ,Hagensche Wiek”, zu genieflen —
auch diejenigen, die noch nichts von den egal, ob es nun Kaffeezeit ist oder
Tortenkiinsten der Inhaberin wissen, legen  nicht! Bei schénem Wetter sind
beim Anblick des idyllisch gelegenen die Aufienplatze schon am frithen
Cafés neugierig einen Stopp ein — ob Mittag, kurz nachdem die beiden
sie nun zu Fuf3, mit dem Rad oder Auto Mitarbeiterinnen Ines und Birgit das
unterwegs sind. Die meisten sind Rad- ,moccavino” gedffnet haben, aus-

fahrer, denn die sanft hiigelige Gegend im nahmslos belegt.

TORTEN NACH ALTER
TRADITION GEBACKEN

Wihrend die Géste gentisslich Torten
schlemmen, ist die Chefin des Hauses in
der Kiiche, besser gesagt in der Torten-
manufaktur aktiv, die sich direkt an den
Gastraum anschliefst. Wenn das Café um
elf Uhr geoffnet wird, blickt die Inhaberin,
die in aller Herrgottsfriithe aufgestanden
ist, bereits auf fiinf bis sechs Stunden Ar-
beit zuriick. Die ambitionierte Betreiberin
des Riigener Cafés stellt all ihre Werke in
reiner Handarbeit und mit ganz normalem
Hausfrauenequipment her, einschliefllich
einer leistungsstarken Kiichenmaschine.
Die ist nétig, um taglich knapp zehn

Liter Sahne zu schlagen sowie Boden fiir
mehr als sieben Torten und drei Kuchen
anzuriihren. Fiir sie verarbeitet Sabine »»
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Loandbickerer CAFE UND TORTENMANUFAKTUR MOCCAVINO

s

o AP
Nebéen'opulent o‘e#«-
beréichern auch Kuchen®
das Sortiment

N }

A .
Mitarbeiterin Ines
gehort schon seit ™
Langemzum Team

mehr als 50 Eier. ,,In der Saison konnen es
auch schon mal tiber 100 sein. Dann habe
ich manchmal vom Eieraufschlagen sogar
Hornhaut an den Daumen”, verrat sie und
lacht. Doch das nimmt sie in Kauf, denn
Fertigeipulver und Co. kommen nicht in
ihr Backwerk. Das stellt sie ausschliefslich
aus natlirlichen Zutaten her — so wie es
traditionell schon immer tiiblich war.
Selbst ist die Frau: Ihre Torten und
Kuchen stellt Sabine Partsch allein her.
Wahrscheinlich wiére in der kleinen Kiiche
auch gar nicht geniigend Platz fiir eine
weitere Person. Die Hausherrin genief3t
die morgendliche Ruhe, wenn sie alleine
in der Kiiche arbeitet, und findet dabei die

30 Landbickerei 212023

Schon friih amlMorg|e|n
bereitet die;Héﬂ'sherrin‘_
ihre Werkejzu __ (# 1

Tipps von der
Tortenmacherin

=& Sabine Partsch empfiehlt,
vor dem Sahneschlagen nicht
nur die Sahne gut zu kiihlen,
sondern auch die metallene
Rihrschiissel und den Schnee-
besen der Kiichenmaschine.
Beide Gerdtschaften kommen
deshalb eine halbe Stunde in
die Kiihltruhe oder den Gefrier-
schrank. So ldsst sich die Sahne
schén luftig aufschlagen und
wird schnell steif.

*® Fertige Biskuitbdden lassen
sich wunderbar einfrieren und
kénnen im gefrorenen Zustand
weiterverarbeitet werden. Dann
sind sie stabil, bréseln weniger
und die Fiillung wird auch
gleich leicht abgekdihlt.

Mufe, sich von Zeit zu Zeit neue Rezepte
auszudenken. Trubel gibt es schliefslich
spater genug, wenn die Géste eintreffen.
Die Gastgeberin hat im Lauf der Zeit eine
ausgesprochen rationelle Arbeitsweise
entwickelt, bei der jeder Handgriff sitzt.
Zum Zeitpunkt unseres Besuchs stromt
verfiihrerischer Duft von frisch gebacke-
nem Kuchen aus der Kiiche. , Ich muss
noch gerade eben die Boden aus dem
Backofen nehmen”, sagt sie, bevor sie
sich uns zuwendet. Wir diirfen ihr beim
Herstellen einer Eierlikor-Flip-Torte tiber
die Schulter schauen. Sie zdhlt neben der
Haustorte ,moccavino” zu den Lieblingen.
Auf einen Haselnuss-Schoko-Boden fiillt

Der Kijh‘

schrank"i%t

immerg'fl"t -~
| mit BackWerk " jmascs=" |
| bestiickt Yy,

die tatkraftige Frau mehrere Schichten mit
verschiedenen Sahnecremes sowie eine

Lage angedickte Kirschmasse und einen
in Eierlikor und Amarena-Sirup getrank-
ten Schokobiskuit. Den Abschluss bildet
ein Eierlikorspiegel. Als i-Tiipfelchen
dekoriert sie das Werk spéater mit kleinen
Schokobechern, in die sie Eierlikor fiillt.

ERFULLUNG EINES
LANGGEHEGTEN TRAUMS

Mit Mitte 40 hat sich Sabine hier auf Riigen
ihren Traum vom eigenen Café erfiillt.
Zuvor war die gelernte Hotelfachfrau drei-
Big Jahre lang in der Gastronomie tatig.



Loandbickerer CAFE UND TORTENMANUFAKTUR MOCCAVINO

Im Innenbereichiaden

gemiitliche Sitzplatze
= 14! .

zum Verweilen ein

Dann kehrte sie der Branche zunéchst den
Riicken und widmete sich anderen Akti-
vitaten. ,,Doch ich habe es nur zwei Jahre
ohne die Gastronomie ausgehalten”, be-
kennt sie. Schlief8lich ,landete” die gebiir-
tige Schleswig-Holsteinerin im Ostseebad
Sellin auf Riigen, wo sie als Geschaftsfiih-
rerin eines Hotels arbeitete. Schon damals
reifte in ihr der Wunsch, sich selbststandig
zu machen und ein Café zu erdffnen. Als
sich die Moglichkeit ergab, das idyllisch
gelegene Hauschen in Alt Reddevitz zu
pachten, konnte sie ihren Wunsch ver-
wirklichen. Ihr handwerklich veranlagter
Ehemann Dieter sorgte fiir den Umbau
des zuvor als Imbiss genutzten Gebaudes
und fertigte auch die Inneneinrichtung im
Gastraum und der Kiiche an. Auch der
Kiihlschrank, in dem bis zu 16 Torten und
Kuchen gekiihlt werden konnen, hat er
mafiangefertigt.

% Ein dekorativer
Hingucker ist
dieser Kaffee-

! tassenbaum

il Bei s\c'hénem Wetter

| J'
sitzen

die Gaste gern draul3en

auf derTerrasse

Das Café ist besonders
bei Radfahrern aus-
gespochen beliebt

KONTINUIERLICHE QUALITAT
SETZT SICH DURCH

Was ist eigentlich das Erfolgsgeheimnis
des ,,moccavino”? , Meine Torten!”,
kommt die Antwort prompt und schnor-
kellos, ,, meine Torten in Symbiose mit
der herrlichen Lage.” Auflerdem sei es
wichtig, dass die Torten gleichbleibend
gut sind. , Kontinuierliche Qualitét setzt
sich durch”, weif Sabine. , Das Backen
macht mir noch immer unheimlich Spafs.”
Aber auch herzhafte Speisen bereitet die
Gastronomin selbst zu. Dazu gehoren
verschiedene Suppen, beispielsweise

die Putbuser Fischsuppe, und kostlicher
Flammkuchen. Passend dazu sind aus-
gesuchte Weine im Angebot. Dass es die
hier auch gibt, darauf verweist der zweite
Teil des Namens ,, moccavino”. Doch so
gut der Wein und die genannten Gerichte

auch schmecken, gegen die Konkurrenz
der siifSen Stinden kommen sie nicht an.
Neben bewahrten Torten, inzwischen
sind es 35 verschiedene, konnen sich die
Gaste immer mal wieder auf Neuheiten
freuen. Die stehen zunéchst mit dem
Schild , Namenlos” in der Kuchentheke.
Erst wenn die kreative Tortenmacherin sie
perfektioniert hat und sie von den Gésten
gut angenommen werden, bekommen die
Neukreationen einen Namen. Oft haben
sie einen regionalen Bezug wie die Torten
,Riigenwélder”, ,Jasmunder Kreidefels”
oder ,Bernstein”.

In der Saison — das Café ist von Donners-
tag bis einschliellich Montag geoffnet

— trudeln vorwiegend Urlauber ein. ,In
der Nebensaison kommen hauptséchlich
Einheimische — von der Insel, aber auch
vom Festland.” Auch sie schitzen die herr-
lichen, opulenten Torten, die es nur hier
gibt — schlieSlich hat die Wahlriigenerin
die Rezepte alle selbst entwickelt. Hinzu
kommt, dass die Tortenstiicke auch noch
besonders grof sind, denn im ,, moccavino”
gilt das ambitionierte Motto: , Kuchen-
stiicke unter 300 Gramm sind Kekse.”

Text und Fotos: Christiane Koch

Kontakt:
¢ ,moccavino’, Sabine Partsch
Alt Reddevitz Nr. 18 a
18586 Middelhagen
Tel..038308/66336
E-Mail: sabinepartsch@gmx.de
¢ www.lobbe29a.de/cafe-moccavino-
alt-reddevitz/
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Landbickerer OSTERBACKEREI

met
Dieser Tortentraum verbindet
fruchtige mit siiBen Aromen. Noch
dazu zaubern die Schafchen auf der
griinen Wiese lhren Gasten gewiss
- ein Schmunzeln ins Gesicht.

Rezept auf Seite 34




Foto: Photoart

; e
F,I;‘Zég;iden und drei Creme-

schichten - so lecker! Ein Traum
fur Erwachsene, denn die Vanille-
. creme ist mit Rum verfeinert.

} Rezept auf Seite 34

_ Hasen, Lammchen und bunte Eier — das geht einfach nicht.
. Auch uW’sere hochfeinen Backwaren zeugen davon.
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Ostertorte mit Mango

Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Boden:

+» 200 g Butter

< 200 g Butterkekse

< 200 g gemahlene
Haselniisse

Fiir die Fiillung:

< 150 g Mangofruchtfleisch

< Saft von 2 Zitronen

< 100-150 g Zucker

< 100 g Butter in Stiicken

«» 4 Eier

< 300 g Sahne

< 200 g Frischkase

« 6 Blatt Gelatine

Fiir das Topping:

< 200 g Sahne

« 200 g Schmand

« 2 Packchen Vanillezucker

Zum Verzieren:

< 25 g Zartbitter- und
Vollmilchkuvertiire

«» 200 g Marzipan-
fertigmischung
zum Modellieren

< Kokosraspel

< 18 Mandelblattchen

< 2 EL fein gemahlene
Pistazien

< braune Zuckerschrift

N
I | A

Ostertorte
mit Pistazien

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Biskuitboden:

« 5 Eier

+ 150-200 g Zucker

+ 375 g Mehl

< 2TL Backpulver

< 250 ml Milch

+ 200 g Aprikosenmarmelade
Fiir die Buttercreme:

+ 750 ml Milch

« 100-120 g Zucker

< 2 Pck. Vanillepuddingpulver
*» 5 EL Rum

« 375 g Butter

Zum Verzieren:

« gehackte Pistazien

< Marzipanhasen

< bunter Zuckereier

... nldt A

Landbicterer OSTERBACKEREI

1. Fiir den Boden: Butter zerlassen.
Kekse zerkrimeln und mit den
Haselnissen mischen. Eine runde
Springform (20 cm @) mit Back-
papier auslegen. Keks-Nuss-Butter-
Mischung in die Form drlicken,
einen hohen Rand hochziehen
und in den Kuhlschrank stellen.

2. Firdie Fiillung: Mangofrucht-
fleisch mit Zitronensaft und
Zucker purieren. Masse mit Butter
in eine kleine Metallschissel
geben. Butter Gber dem Wasser-
bad zerlassen. Eier verquirlen und
unter die Frucht-Butter-Masse
geben. Unter Ruhren vorsichtig
ca. 8 Min. erwérmen, sodass die
Masse andickt. Vom Herd nehmen
und auskdhlen lassen.

3. Sahne steif schlagen. Frisch-
kdse in einer Schissel cremig
rihren. Mangomasse dazugeben,
verrihren und Sahne unterheben.
Gelatine nach Packungsanwei-
sung aufldsen, unter die Masse
heben und ca. 30 Min. kiihlen.

4. Springform mit Boden aus dem
Kahlschrank nehmen, Mango-
masse einflllenund 1 Std. kiihlen.
5. Fiir das Topping: Sahne steif
schlagen. Schmand mit Vanille-
zucker verrthren. Geschlagene
Sahne unterheben. Sahnecreme
ViU

1. Fiir den Bikuitboden: Den Back-
ofen auf 175 °C vorheizen. Eier mit
Zucker zu einer hellgelben Creme
aufschlagen. Mehl mit Backpulver
mischen. Die Milch erwarmen.
MehImischung abwechselnd mit
Milch unter die Eiercreme heben.
2, Fine Springform (24 cm @) nur
am Boden einfetten. Den Teig in
die Springfom fullen und glatt
streichen. Im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Einschub-
leiste 50-60 Minuten backen. Den
Tortenboden aus der Form l6sen
und erkalten lassen.

3. Flir die Buttercreme: Aus der
Milch, 75 g Zucker und dem
Puddingpulver einen festen Pud-
ding kochen. Rum zuftigen und
erkalten lassen.

4. Die Butter mit dem restlichen
Zucker schaumig schlagen. Loffel-

auf der Mangosahne glatt verstrei-
chen und ca. 30 Min. kiihlen.

6. Zum Verzieren: Schokolade
grob hacken, Gber einem warmen
Wasserbad schmelzen und abkih-
len lassen (Schokolade sollte dick-
flussig sein). Schokolade in einen
Einmalspritzbeutel fillen. Spitze
knapp abschneiden und 2 Zaune
(ca. 12 cm lang und 6-7 cm hoch)
auf Backpapier spritzen. Anschlie-
Bend ca. 1 1/2 Std. kalt stellen.

7. Aus der Marzipanmasse

9 walnussgrofRe Kugeln als Kérper
formen, etwas in die Lange ziehen
und an einer Seite einen kleinen
Schwanz andeuten. Aus der rest-
lichen Marzipanmasse 9 haselnuss-
grol3e Kugeln als Kopfe formen.

8. Korper mit Wasser einpinseln
und in Kokosraspeln wenden.
Kopfe auf die Korper setzen, an-
drucken. In jeden Kopf vorsichtig
2 Mandelblattchen als Ohren
stecken. Zwischen den Ohren
Marzipan ebenfalls mit Wasser
einpinseln und mit Kokosraspeln
bestreuen. Mit Zuckerschrift die
Augen auf die Schafe malen.

9. Vor dem Servieren die Torte
aus der Springorm nehmen, mit
Pistazien bestreuen und mit den
Schafen verzieren.

4

weise den Pudding unterrihren.
Achtung: Pudding und Butter
muUssen die gleiche Temperatur
haben! Etwas Buttercreme in
einen Spritzbeutel mit einer klei-
nen Lochtulle fillen.

5. Biskuitboden zweimal waage-
recht durchschneiden. Alle

3 Bdden mit Aprikosenmarmelade
bestreichen. Unteren Boden mit
einem Tortenring umstellen und
mit 1/3 der Buttercreme bestrei-
chen. Zweiten Boden darauf-
setzen und mit einem weiteren
1/3 der Buttercreme bestreichen.
Letzten Boden auflegen und die
Torte rundherum mit restlicher
Creme einstreichen. Mit dem
Spritzbeutel mit der Buttercreme
Tupfen auf die Torte spritzen. Mit
Pistazien, Marzipanhasen und
Zuckereiern verzieren.

-
t
-
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-
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Foto: Dr. August Oetker NahrungsmittﬂKG
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) % ' Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Eierlikor-

pudding:

« 3 Blatt wei3e Gelatine

«» 2 Pck. Sahne-
puddingpulver

< 3-4 gehdufte EL
Zucker

< 250 ml Milch

< 250 ml Eierlikor

: % 600 g kalte Sahne

: Fiir den Biskuitteig:

".' 1 < 4Eier

' f ‘1 Fiir den Eierlikérpudding:
| Gelatine nach Packungsan-
leitung einweichen. Beide

Packchen Puddingpulver

. >~ . nach Packungsanleitung mit
e’ s

- Zucker, aber mit Milch, Eier-

likér und 200 g Sahne, zube-

reiten. Gelatine ausdricken
) ~ und im heien Pudding un-
ter Ruhren aufldsen. Pudding
“in eine Ruhrschissel geben,
if mit Frischhaltefolie belegen

und erkalten lassen.
2. 3 Bogen Backpapier in
BlechgroBBe vorbereiten. Auf
~ jeden Bogen ein Osterei (ca.
30 cm lang und im unteren
Bereich ca. 22 cm breit) auf-
zeichnen. Ofen auf 200 °C
(Umluft; 180 °C) vorheizen.
3. Fiir den Biskuitteig: Eier
~ in einer RUhrschissel mit
einem Mixer (Rihrstabe)
auf hochster Stufe in 1 Min.
sd}aumig schlagen. Zucker,
Vanillezucker und Salz
nischen, in 1T Min. unter

~Ruhren einstreuen und die
Masse weitere 2 Min. schla-
gen. Mehl mit Backpulver
mischen und kurz auf nied-
igster Stufe unterrthren.
44, Teig in einen Einweg-
spritzbeutel oder groSen
sefrierbeutel geben und
eine ca. 1 cm breite Ecke

LANDFRAUEN-TIPPS:

=% Flir eine alkoholfreie Variante
kochen Sie den Pudding einfach mit >
300 ml Milch und 400 g Sahne:

Il , é) . g.é oo 5 Q 2.

+» 80 g Zucker

«» 1 Pck. Vanillezucker

< 1 Prise Salz

90 g Weizenmehl

< 1/2 TL Backpulver

Zum Verzieren:

< 1 Pck. Marzipanriibli

< feine Marzipanbliiten

< bunte Schokoladen-
eier

< bunte Dekor-
schmetterlinge

< gehackte Pistazien

abschneiden. Mit jeweils ca.
1/3 des Teigs die Umran-
dung und ein inneres Oval
fUr jedes Ei aufspritzen.
Zwischenraum mit Teig
ausfullen. Restlichen Teig
ebenso verarbeiten. Teig-Ei
mit Backpapier auf das
Backblech ziehen und in der
Mitte des Ofens ca. 10 Min.
backen. Gebéack mit Back-
papier auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen.
Zwei weitere Gebdack-Eier
ebenso backen.

5. Fiir den Eierlikérpudding:
Die restliche Sahne steif
schlagen. Den Pudding mit
dem Mixer (Ruhrstéabe) glatt
rdhren. Sahne unterheben.
Creme in einen Spritzbeutel
mit groler Sterntulle geben
und ca. 1/3 der Creme als
Tupfen auf ein Geback-Ei
spritzen. Nachsten Boden
auflegen und wieder ca.

1/3 der Creme aufspritzen.
Den letzten Boden aufle-
gen, die restliche Creme
daraufspritzen und das Ei
mind. 2 Std., am besten Uber
Nacht, in den Kuhlschrank
stellen.

6. Zum Verzieren:\Vor dem
Servieren die Osterei-Torte
mit Dekorartikeln verzieren.
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Landbickerer OSTERBACKEREI

] = & & 3 +
Mascarpone und Ma‘gerquark bilden
die Basis der feinen Cremefullung,
die mit Vanille und Aprikosensaft
abgeschmeckt ist.

Rezept auf Seite 38



leine Osternest-
Jchotomowsse-Torde

Diese kleine Torte geizt nicht mit Schokolade
und Uppiger Verzierung. Die Naschkatzen in
Ihrer Familie werden entzlickt sein!

Rezept auf Seite 38

Foto: Lindt
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Landbickerer OSTERBACKEREI

Baisertorte mit . Kleine Osternest-

Aprikosencreme

Zutaten fUr 16 Stlcke

Schokomousse-Torte

Zutaten fUr 10 Sticke

Fiir den Teig: Fiir den Schokoladenbiskuit:
+« 6 Eier < 200 g Mehl

+ 150-180 g Zucker +» 50 g Kakao

% Salz < 2TL Backnatron

% 180 g Mehl
¢ 1 Pdckchen Backpulver

< 1/2 TL Backpulver
< 2 Eier

Fiir die Baisermasse: < 150-200 g Zucker

% 4 Eiweil} + 150 ml Sonnenblumendl

< 200 g Zucker Fiir die Mousse:

< 25 g gehobelte Mandeln « 150 g Edelbitterschokolade (70 %)
Fiir die Fiillung: « 3 Eier

« 210 g Aprikose-Mango-
Fruchtaufstrich

< 240 g Aprikosen (1 kleine Dose)

< 250 g Mascarpone

+ 500 g Magerquark

+ 60-80 g Zucker

% 1EL Zitronensaft

+ 5 g Vanillearoma

+ 10 Blatt Gelatine

1. Fiir den Teig: Eier trennen. Eigelb mit 180 g
Zucker schaumig aufschlagen. Eiweil$ getrennt
vom Eigelb mit 2 Prisen Salz ebenfalls sehr streif
schlagen. Mehl und Backpulver mischen, tber
die Eigelbmasse sieben und vorsichtig unter-
heben. Eischnee unter den Teig heben.

2. Die Halfte des Teigs in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm @) geben und im
vorgeheizten Ofen bei 175 °C 20-25 Min. backen.
Boden aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchen-
gitter auskthlen lassen und aus der Form heben.
3. Firdie Baisermasse: Eiweil3, Zucker und

1 Prise Salz sehr steif schlagen. Den Rest des
Teigs in die Springform geben. Die Baisermasse
darauf verteilen und die gehobelten Mandeln
darUberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
175 °C 20-25 Min. backen.

4. Fiir die Flillung: Den Fruchtaufstrich grol3-
zUgig auf dem unteren Boden verstreichen.
Die Aprikosen abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen. Die Aprikosen wdrfeln.

5. Mascarpone, Aprikosensaft, Quark, Zucker,
Zitronensaft und Vanillearoma glatt rihren. Die
Aprikosenwdrfel unterheben. Die Gelatine-
blatter nach Packungsanleitung in kaltem
Wasser einweichen und in einem kleinen Topf
unter geringer Hitzezufuhr auflésen. 4 EL der
Aprikosencreme zur Gelatine geben und ver-
rihren. AnschlieSend alles ztigig und grindlich
mit der restlichen Creme mischen.

6. Die Creme auf den ersten Tortenboden mit
der Konfitlre geben. Zweiten Boden mit der
Baiserhaube vorsichtig daraufsetzen, leicht an-
dricken und mindestens 4 Std. kihl stellen.
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« 80-100 g Zucker

+ 100 g Sahne

Zum Verzieren:

«» 100 g Edelbitterschokolade (70 %)
« gehackte Pistazien zum Bestreuen
«» Bliiten aus Fondant oder Esspapier
+ 1 kleiner Schokoladenhase

<+ Schokoladeneier zum Dekorieren

1. Fiir den Schokoladenbiskuit: Ofen auf 180 °C
vorheizen. Boden einer Springform (18 cm @)
mit Backpapier auslegen. Mehl mit Kakao, Back-
natron und Backpulver mischen. Eier mit Zucker
in einer Schissel mit dem HandrUhrgerdt in ca.
5 Min. schaumig schlagen. Dann nach und nach
Ol unterriihren. Mehlmischung abwechselnd
mit 200 ml zimmerwarmem Wasser untermi-
schen. Den recht flussigen Teig in die Spring-

¢ form geben und im Ofen ca. 30 Min. backen.
i 2. Biskuit auf einem Kuchengitter erkalten las-

sen. Dann den Biskuit aus der Springform 16sen
und einmal waagerecht halbieren.

3. Fiir die Mousse: Schokolade klein hacken und
in einer kleinen Schissel Gber einem heillen
Wasserbad schmelzen. Eier trennen. Eiweil zu
steifem Schnee schlagen. Dabei nach und nach

i die Halfte des Zuckers einrieseln lassen. Eigelb
i mit restlichem Zucker Uber dem heiflen Wasser-

bad schaumig und steif schlagen. Schissel vom
Wasserbad nehmen und die geschmolzene
Schokolade unterriihren. Sahne schlagen und un-
terheben. Den Eischnee behutsam unterheben.
4. Einen Boden mit einem hohen Backrahmen
umschlieBen. Die Halfte der Mousse auf den
Biskuit geben und den zweiten Boden darauf-
geben. Restliche Mousse darauf verteilen und
ca. 2 Std. im Kuhlschrank fest werden lassen.

5. Zum Verzieren: Schokolade schmelzen und in
eine kleine Spritztite fiillen. Schokolade als 1dng-

¢ liche Streifen auf Backpapier sprenkeln und fest

werden lassen. Dann in 5-7 cm lange Zweige
brechen und als Nest auf der fest gewordenen
Mousse verteilen. Mit Pistazien, Bliten, Eiern und
Schokoladenhase verzieren.
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Landbickerer OSTERBACKEREI

Kleine Stiicke vom

grofsen Sc/lo,éolddeng/dc,é!l

Setit-Fowrs

Zutaten fUr 24 Stick

Fiir den Boden:
+ 150 g Schokokekse
« 75 g fliissige Butter
Fiir die Mousse:
+ 100 g Edelbitterschokolade (70 %)
« 2 Blatt Gelatine
+ 3 Eier
+ 80-100 g Zucker
+ 100 g Sahne
Fiir den Uberzug:
+ 100 g Edelbitterschokolade (70 %)
+ 75 g Sahne
< 20 g Butter
AuBlerdem:
+ kleine Schokoladenhasen
zum Verzieren

1. Fiir den Boden: Kekse fein zerkrimeln und
mit flussiger Butter grindlich vermischen. Mi-
schung in einen rechteckigen Backrahmen (ca.
16 x 24 cm) auf einem Blech mit Backpapier ver-
teilen und mit einem Loffelrlicken festdrlicken.
Boden im Kuhlschrank fest werden lassen.

2. Flir die Mousse: Schokolade klein hacken und
in einer kleinen Schissel schmelzen. Gelatine

5 Min. in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen.
Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Dabei nach
und nach die Halfte des Zuckers einrieseln lassen.
Eigelb mit 2 EL Wasser und restlichem Zucker
Uber einem leicht kochelnden Wasserbad zu
einem warmen Schaum schlagen. Schissel vom
Wasserbad nehmen und die geschmolzene
Schokolade unterrtihren. Danach die Gelatine
ausdriicken und darin aufldsen. Sahne steif schla-
gen, zufligen und unterheben. Zum Schluss den
Eischnee behutsam unterheben.

3. Mousse auf den Boden in den Backrahmen
geben, glatt streichen und ca. 2 Std. im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

4. Fiir den Uberzug: Schokolade klein hacken.
Sahne mit Butter aufkochen. Topf vom Herd
ziehen, Schokolade unterrtihren und darin
schmelzen. Mischung etwas abkihlen lassen
und auf der fest gewordenen Mousse verteilen.
Nochmals 1 Std. in den Kihlschrank stellen und
fest werden lassen.

5. AnschlieBend in ca. 4 x 4 cm grofe Quadrate
schneiden. Diese auf eine Servierplatte um-
setzen und mit Schokoladenhasen verzieren.
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Landbickerer OSTERBACKEREI

LANDFRAUEN-TIPPS:

o¢ Sollte die Zuckerschrift etwas zu fest
sein, einfach kurz in warmes Wasser legen,
dann Idsst sie sich leichter verarbeiten.

¢ Beim Schneiden der Marshmallows das
Messer zwischendurch anfeuchten, dann
klebt es nicht so.

o¢ Die Schaf-Torte ldsst sich ohne Creme
und Dekoration einfrieren.



Landbickerer OSTERBACKEREI

Jf%(#-‘g-m

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Riihrteig:

+ 350 g Mandarinen
(Abtropfgewicht, Dose)

+ 200 g weiche Butter oder Margarine

% 125 g Zucker

+ 1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

+ 3 Eier

% 200 g Weizenmehl

+ 3 gestrichene TL Backpulver

+ 50 g gemahlene Mandeln

% 100 g Schmand

Fiir die Sahnecreme:

% 200 g kalte Sahne

« 1 Packchen Vanillezucker

% 2 Packchen Sahnesteif

% 100 g Schmand

Zum Verzieren:

+ 100 g Marshmallows

% rosa Zuckerschrift

+ schwarze Zuckerschrift

1. Vorbereiten: Die Mandarinen in einem Sieb
abtropfen lassen. Den Boden einer Springform
(26 cm @) fetten. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Firden Riihrteig: Butter oder Margarine in
einer Rihrschissel mit einem Mixer (Rihrstabe)
geschmeidig rthren. Nach und nach Zucker,
Vanillezucker und Salz unter Riihren hinzufu-
gen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes
Ei ca. 30 Sek. auf hochster Stufe unterrtihren.
Mehl mit Backpulver und Mandeln mischen
und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe
unterrtihren. Schmand kurz unterriihren. Die
Mandarinen vorsichtig unterheben.

3. Den Teig in die Springform geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in das untere
Drittel des Backofens schieben und ca. 45 Min.
backen.

4. Springformrand |6sen und entfernen. Den
Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
5. Fiir die Sahnecreme: Kuchen vom Spring-
formboden I6sen und auf eine Tortenplatte
legen. Die Sahne mit Vanillezucker und Sahne-
steif steif schlagen. Schmand kurz unterrihren.
Die Torte mit der Creme einstreichen.

6. Zum Verzieren: Vor dem Servieren die Marsh-
mallows in Scheiben schneiden (1 Marshmal-
low in je 4 Scheiben) und dekorativ als Wolle
auf der Schaf-Torte verteilen, dabei in der Mitte
das Gesicht frei lassen. 2 Marshmallows mit rosa
Zuckerschrift als Ohrchen dekorieren. Das Ge-
sicht ebenfalls mit der Zuckerschrift aufmalen.

Zutaten fUr 1 Stuck

Fiir den Teig:

+ 100 g Butter

% 100-120 g Zucker

< 2 Eier

% 1/2 Vanilleschote

% 1 Prise Salz

% 130 g Weizenmehl

1TL Backpulver

% 50 g geriebene Mandeln
AuBlerdem:

+ Osterlamm-Backform (0,7 I)
+« griine Zuckerschrift

+« Puderzucker zum Bestauben

K2 R
*

R
*

R
*

R
*

1. Flir den Teig: Den Backofen auf 150 °C
(Umluft) vorheizen. Butter und Zucker
aufschlagen. Die Eier, das Mark der halben
Vanilleschote und Salz zugeben und
weiter schaumig rthren.

2. Mehl, Backpulver und Mandeln ver-
mengen und in die Eiermasse geben. Mit
einem Ruhrbesen zu einem glatten Teig
verarbeiten.

3. Die Osterlamm-Backform gut einfet-
ten und anschlieBend ausmehlen. Uber-
schissiges Mehl abklopfen. Den Teig

in die Form fullen. In den vorgeheizten
Backofen schieben und 40-45 Minuten
backen. Die Stabchenprobe machen!

4. Das Gebéack aus dem Backofen neh-
men und kurz abkuhlen lassen. Die Form
vorsichtig |6sen und das Osterlamm auf
einem Gitterrost auskhlen lassen.

5. Eventuell die Standflédche begradigen.
Sockel des Ldmmchens mit griner Zu-
ckerschrift (oder eingefarbtem Zucker-
guss) verzieren. Zuckerschrift trocknen
lassen. Vor dem Servieren das Osterlamm
mit Puderzucker bestauben und even-
tuell mit einem Schleifchen verzieren.

Landbickerei 212023 41



Loandbickerer EBERHARDT SCHOKOLADENWAREN

Eigentlich sind die Schokoladenhasen aus Beerfurth im Odenwald viel zu

schon, um gegessen zu werden. Doch sie schmecken einfach so gut! Jedes

einzelne Haschen wird im Betrieb von Helmut Graber mit viel Liebe und Sorgfalt

in alter Handwerkstradition erschaffen. Wir durften uns davon iberzeugen.

Wo Schokoladentraume wahr werden

Hasen in inrer
schonsten Form

Betrieb von Helmut Graber im

Dorfchen Beerfurth, das zur siid-
hessischen Gemeinde Reichelsheim
gehort. Alljahrlich werden hier bereits
im Januar, also schon bald nachdem die
Produktion von Weihnachtsmannern
abgeschlossen ist, die ersten Schokohasen
gegossen. Man kann also durchaus sagen,
dass die Weihnachtsmanner den Oster-
hasen die Klinke in die Hand geben. Aber
das bedeutet selbstverstiandlich nicht,

f i chon fast etwas versteckt liegt der

o] fostalgische Hase?.

uf dem Trétroller1asst s

‘nicht Aur KinderherZen 118
erschlagen |
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dass die Hasen, wie oft behauptet wird,
aus libriggebliebenen, eingeschmolzenen
Weihnachtsménnern hergestellt werden.
Keineswegs! ,Das ist ein Gerticht, das
sich hartnackig halt”, sagt Graber, der
den Handwerksbetrieb in der dritten Ge-
neration fiihrt. Die Schokoladenfiguren,
ob Weihnachtsméanner oder Osterhasen,
werden vor allem fiir GrofSabnehmer
(Stfswarengeschafte, Supermarkte, Ba-
ckereien und Konditoreien) produziert,
und zwar nur in den Mengen, in denen
sie bestellt werden. Es bleiben nur ganz
wenige Produkte tibrig, und die werden
fiir Prasentationszwecke das ganze Jahr
iiber benotigt. Neben dem Verkauf an
Grofskunden geht ein nicht zu ver-
nachldssigender Anteil im kleinen,
firmeneigenen Geschift iiber die
Ladentheke. , Der beliebte Werks-
verkauf wihrend der Saison-
zeiten ist fiir uns ein wichtiger
Vertriebsweg”, sagt Graber.

HANDARBEIT STATT
STANDARDISIERTE
MASSENPRODUKTION

Schon als kleiner Junge hat

Helmut Graber mitbekom-
men, wie Schokolade herge-
stellt wird und wie man daraus
Osterhasen oder Weihnachtsmén-
ner gief3t. ,Ich bin hier im Haus
aufgewachsen”, sagt der Odenwilder,
der schon als 19-Jahriger, direkt nach
dem Abitur, in die , Eberhardt Back- und

Je nach Saison werden hier Osterhasen
oder Weihnachtsmanner hergestellt

Schokoladenwaren Fabrikation” einstieg.
Griinder des Familienbetriebs war sein
Grofivater Wilhelm Eberhardt gewesen.
Dieser stellte allerdings in den Anfangen
noch keine Schokoladenhohlkérper her,
sondern begann 1932 mit der Herstellung
von Lebkuchen — ein Betriebszweig, der
im Odenwald auf eine lange Tradition
zurtickblickt. ,,Im Lauf der Jahre kamen
weitere Back- und SiiSwaren wie Zu-
ckerlutscher, Hohlfiguren aus Zucker,
Zwieback oder Schaumkiisse hinzu”,
berichtet der Enkel. Schon bald erkannte
der Firmengriinder Wilhelm Eberhardt,
dass die Schokolade die Zukunft fiir
seinen Betrieb sein wiirde, und so begann
er in den spaten 40er-Jahren mit der
Herstellung von Schokoladenfiguren: den
beliebten Weihnachtsméannern und Oster-
hasen. Zunachst wurde die Schokolade
in reiner Handarbeit in metallene Formen
gegossen. Erst spater, in den 60er-Jahren,
konnten einzelne Arbeitsschritte maschi-
nell erledigt werden. Doch vieles wurde
weiterhin von Hand ausgefiihrt, und
daran hat sich bis heute nichts gedndert.
L, Aus Uberzeugung bleiben wir der »



Helmut Graber kann
zu Recht stolz auf
seine Schokohasen
aus handwerklicher
Herstellung sein

Loandbickerer EBERHARDT SCHOKOLADENWAREN

Friher wurden
Osterhasenin
solchen Formen
aus Wei3blech
hergestellt

Mit etwas Farbe im Gesicht
sehen diese fréhlichen Gesellen
besonders hiibsch aus
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Loandbickerer EBERHARDT SCHOKOLADENWAREN

In die Halbschalen der Formen
wird fliissige Schokolade
gegossen. Die Formen werden
geschlossen und kommen mit
speziellen Halterungen an
eine Maschine. Hier werden
sie so lange bewegt, bis die
Schokolade sich gleichmaBig
in den Formen verteilt hat.
Wenn die Schokolade voll-
standig erstarrt ist, kbnnen
die Haschen aus den Formen
herausgenommen werden
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traditionellen, handwerklichen Herstel-
lung treu”, betont der heutige Besitzer,
bei dem in Spitzenzeiten zwolf Mitarbei-

terinnen und Mitarbeiter beschéftigt sind.

Alles beginnt mit der Schokolade. Sie wird
hier im Betrieb nach iiberlieferten Rezep-
ten und bewihrten Verfahren hergestellt.
Voraussetzung fiir eine hochwertige Edel-
schokolade ist insbesondere die Qualitat
der eingesetzten Rohstoffe, allen voran der
fermentierten Kakaobohnen. , Wir verfii-
gen iiber teilweise sehr alte Handelsbezie-
hungen zu Importeuren und Zulieferern,
die uns mit entsprechenden Produkten
versorgen”, versichert Graber. Er und sein
Team rosten den Rohkakao sortenrein

und schonend und vermahlen ihn dann
zu Kakaomasse. Wie die verschiedenen
Kakaochargen gemischt werden, kann
immer mal wieder etwas variieren. ,Das
Mischungsverhaltnis kénnen wir je nach
Aroma und Farbe des Kakaos unseren
Bediirfnissen anpassen und so die Sen-
sorik der Schokolade beeinflussen.” Die
Kakaomasse wird mit Vollmilchpulver,
das weitgehend aus deutschen Molkereien
stammt, und Zucker vermischt. Danach
wird die entstandene Schokoladenmasse in
Walzwerken fein zerkleinert und anschlie-
3end iiber einige Stunden conchiert. Das
Conchieren ist ein wichtiger Veredlungs-
prozess, bei dem Geschmack und Textur



Loandbickerer EBERHARDT SCHOKOLADENWAREN

Andersfarbige
Details werden
vor dem Guss
in die Formen
gemalt ...

Spritzbeutel bestens geeignet

der Schokolade durch kontinuierliches
Mischen bei warmer Temperatur verfeinert
werden. Dadurch kann sich das wunder-
bare Aroma entfalten und die Schokolade
schmeckt herrlich cremig. Doch zunéchst
einmal miissen mit der Masse die siifSen
Héschen gegossen werden.

VON DER FLUSSIGEN
SCHOKOLADE ZUR HOHLFIGUR

Durch Diisen wird die Schokolade ge-
wichtsgenau in Giefsformen gespritzt, die
aus zwei Halften bestehen. Sie befinden
sich in einer speziellen aufklappbaren
Halterung. Gleich nach dem Einfiillen

Fiir feine Verzierungen sind kleine

... dafiir wird fliissige
elle oder dunkle
okolade verwen

Bevor sie verpackt werden,

bekommen diese Hasen €in
Schleifchen um den Hals

verschliefit eine Mitarbeiterin sie und gibt
sie an einen Kollegen weiter. Der befestigt
die Halterungen mit den Formen an einer
Maschine, einer sogenannten Hohlkérper-
schleuder. Die bewegt sie so lange, bis
sich die Schokolade gleichméflig an den
Wiénden der Formen verteilt hat und
beginnt fest zu werden. Die Halterungen
mit den Formen rotieren dabei sowohl
um die eigene Achse, als auch um die der

Maschine, was im Fachjargon ,schleu-
dern” genannt wird. Damit die Hasen
spéter gut aussehen und die Schokolade
schon glanzt, wird sie im Anschluss
schonend abgekiihlt. ,Es ist ganz wichtig,
dass dabei eine bestimmte Temperatur-
kurve eingehalten wird”, erklart der Fir-
menchef. Schokolade diirfe nicht zu stark
abgekiihlt werden, denn sonst kénne es
passieren, dass sie grau wird. Wiebei #»
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Loandbickerer EBERHARDT SCHOKOLADENWAREN

Hiibsch verpackt, treten die Hasen
ihre Reise zu den Kunden an

allen Arbeitsschritten sind auch hier viel
Sorgfalt und Fachwissen erforderlich.

Ist die Schokolade schliefSlich abgekiihlt
und vollstandig erstarrt, lassen sich die
fertigen Hohlfiguren aus den Formen
nehmen. Nun gilt es, sie noch hiibsch zu
verpacken. ,Bei uns werden die meisten
Figuren in Klarsichttiiten und nicht in
Alufolie verpackt”, so Helmut Gréber. Es

Auch hausgemachte Schokoladentafeln
sind im Angebot

ware schliefSlich auch schade, wenn man
die possierlichen Héaschen, von denen
einige , geschminkt” sind, nicht gebiih-
rend in Augenschein nehmen kénnte.
Apropos ,schminken”: Das ist ein Fach-
begriff, der das Bemalen von Schokola-
denfiguren beschreibt. Anders als man
meinen konnte, werden nicht die fertigen
Schokoladenhohlkérper bemalt, sondern

Traditionelles Backwerk

ehort
2um Sortiment g ebenfalls

Augen, Naschen und andere Details in
die GiefSformen gemalt. Dazu verwendet
man fliissige weifle und dunkle Schoko-
lade, die sich von der Farbe der Voll-
milchschokolade abhebt. Erst nach dem
Schminken werden die bemalten Formen,
wie oben beschrieben, mit Vollmilch-
schokolade ausgegossen.

SAISONALER WERKSVERKAUF
FUR PRIVATKUNDEN

Frech, keck, frohlich, brav, nostalgisch
und modern — die Osterhasen sind in
zahlreichen Grofien und Ausfithrungen
erhéltlich. Hiibsch verpackt und auf-
gereiht kann man sie in der Saison, die
schon einige Wochen vor Ostern beginnt,
im Ladchen in Beerfurth bewundern und
nattirlich auch kaufen. Im Osterlichen
Schokoladensortiment finden sich neben
Hasen auch Lammer, Enten und Prasent-
eier, die nach dem gleichen Prinzip her-
gestellt werden wie die Langohren. Doch
die Hasen stehen wie eh und je auf der
Beliebtheitsskala ganz oben. Jahr fiir Jahr
treten sie frisch aus der Produktion ihre
Reise an und begliicken an den Oster-
tagen kleine und grofse Schokoladenfans.

Text und Fotos: Christiane Koch

...................................................

i Kontakt:

¢ Eberhardt Back- u. Schokoladenwaren
Helmut Graber

Schwimmbadstrafie 3

#Produktidnshalle=

* ladtdet firfien-
eigend Ldder zum
Einkauf einfie

y . ) : 'I =3

64385 Reichelsheim-Beerfurth
E-Mail: info1@eberhardt-schokolade.de
www.eberhardt-schokolade.de

...................................................
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Norwegische

Zimtknoten mit
Birnenmarmelade

Zutaten fUr 20 Stuck

Fiir den Teig:

+ 500 g Mehl

< 1/2 Wiirfel frische Hefe
< 220 ml lauwarme Milch
+ 60 g Zucker

« 80 g weiche Butter

< 1 Prise Salz

+ 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

« 150 g Birnenmarmelade
< 1 Msp. Zimtpulver

Zum Bestreichen:

+ 1Eigelb

< 2 EL Milch

AuBerdem:

«» Puderzucker zum Bestauben

1. Fiir den Teig: Mehl in eine Rihrschissel ge-
ben und in die Mitte eine Mulde driicken. Hefe
zerbroseln und mit ein wenig lauwarmer Milch,
Zucker und etwas Mehl in der Mulde mit einer
Gabel anrthren. 15 Min. gehen lassen.

2. Restliche Zutaten hinzufigen und mit den
Knethaken eines Ruhrgerdts oder per Hand
mindestens 5 Min. zu einem gleichmaBigen
Teig verkneten. Mit einem feuchten Tuch ab-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.
3. Den Teig nochmal kurz durchkneten und
auf einem Backpapier zu einem Rechteck

(ca. 40 x 50 cm) ausrollen.

4. Fiir die Fiillung: Birnenmarmelade mit Zimt-
pulver vermengen. Teigplatte mit der Fillung
bestreichen (Abb. 1). Von der langen Seite
einmal zusammenfalten und leicht andrucken.
Mit einem Messer von der kurzen Seite in 20

2 cm breite Streifen schneiden (Abb. 2). Teig-
strang zu einer Kordel verdrehen und zu einem
Knoten formen. Teigenden mittig einschlagen
(Abb. 3). Knoten auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen

5. Zum Bestreichen: Eigelb und Milch verquir-
len. Knoten bestreichen und 20-30 Min. gehen
lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen.

6. Die Zimtknoten im Ofen ca. 15 Min. gold-
braun backen. Vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestduben.

A8 Landbickerei 212023

=& Wer den Teig mit Trockenhefe herstellen
méchte, ersetzt die frische Hefe durch 1 Péckchen
Trockenhefe. Hier braucht kein Vorteig angesetzt
werden. Alle Zutaten kénnen direkt verknetet
werden. Wichtig ist nur, dass alle Zutaten Raum-
temperatur haben und nicht direkt aus dem
Kiihlschrank verarbeitet werden.
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Buhteljni
(gefiillte
Hefebrotchen
aus Slowenien)

Zutaten fur 8-10 Stick

+ 500 g Mehl

« 1 Wiirfel frische Hefe

« 250 g lauwarme Milch

< 50 g Zucker

+ 50 g weiche Butter

< 2 Eier

< 1 Prise Salz

AuBlerdem:

< Mehl fiir die Arbeitsflache
« 150 g Aprikosenkonfitiire

1. Das Mehl in eine Schissel
sieben. In der Mitte eine Vertiefung
formen und die Hefe hineinbroseln.
2 EL Milch dazugeben, mit etwas
Mehlund 1 TL Zucker verrihren.
Zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen.

2. Den restlichen Zucker, die
restliche Milch, Butter, Eier und Salz
hinzufugen. Alles zu einem glatten
Teig verkneten und weitere 20 Mi-
nuten gehen lassen.

3. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache knapp

1 c¢m dick rechteckig ausrollen und
in 8-10 Quadrate (a ca. 15x 15 cm)
ausschneiden. Auf jedes Quadrat

1 EL Marmelade setzen und den
Teig Uber die Marmelade einfalten.
Dazu die Ecken zur Mitte falten und
die Rander (wie ein Briefkuvert;
leicht Uberlappend) gut aufeinan-
derdricken. Eventuell mit etwas
Wasser bepinseln, damit die Rander
besser kleben.

4. Die Hefebrotchen nebeneinan-
der auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und abgedeckt
weitere 15 Minuten gehen lassen.
5. Die Brotchen im vorgeheizten
Backofen 25-30 Minuten goldbraun
backen. AnschlieSend aus dem
Backofen nehmen und auskihlen
lassen.
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Infos

Friihstiick oder
Winterdessert

Buhteljni sind die slowenische
Version der Buchteln. Sie wer-
den - wie in unserem Vorschlag
— mit Konfitlire, oder aber mit
Mohn, Rosinen oder Quark
gefillt. Typischerweise sitzen
sie auf dem Backblech oder in
der Form dicht nebeneinander,
sodass sie beim Backen zusam-
menwachsen und nach dem
Abkiihlen auseinander gebro-
chen werden. Die Slowenier ge-
niel3en sie als stiBes Friihstick
oder im Winter als Dessert.
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Osterpinzen (Hefemilchbrétchen)

Zutaten fir 10 Stlck

«» 260 ml Milch

< 1TL Anissamen

« 50 g Zucker

«» 1 Wiirfel frische Hefe

500 g Mehl

« 1 Prise Salz

+ 100 g weiche Butter

+ 4 Eigelb

«» Schalenabrieb einer
Biozitrone

AuBerdem:

< 1Ei

«» 2 EL Milch

1. Milch mit Anissamen in einem
Topf erwdrmen (nicht kochen!)
und mehrere Stunden bei
geschlossenem Deckel ziehen
lassen. Danach die Milch absie-
ben. Anissamen nicht weiter-
verwenden.

2. Die Anismilch wieder lauwarm
erwarmen und mit 1 EL Zucker
und der zerbrockelten Hefe zu

einem Vorteig verriihren und
leicht aufgehen lassen.

3. Ineiner Schissel das Mehl mit
Salz mischen. Milch-Hefe-Masse,
restlichen Zucker, Butter, Eigelb
und Zitronenschalenabrieb da-
zugeben. Alles verriihren und zu
einem glatten Teig kneten. Teig an
einem warmen Ort zugedeckt auf-
gehen lassen, bis er sein Volumen
etwa verdoppelt hat.

4. Teig in 10 gleich groBe Porti-
onen teilen und runde Bdllchen
formen. Diese mit Abstand auf
ein mit Backpapier belegtes oder
gefettetes Backblech setzen. Ei
und Milch verquirlen und die Béll-
chen mit der Masse bestreichen.
Danach die Teiglinge nochmals
15-20 Min. aufgehen lassen.

5. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft) vorheizen. Die Pinzen mit
einer Schere oder einem Messer
einschneiden. Die Pinzen im Ofen
20-25 Min. goldgelb backen.

Foto: Stock Food

Infos

Uber Grenzen

hinweg beliebt

Die traditionelle Oster-
pinze wird nicht nur

im Stiden Osterreichs,
sondern auch in Slowe-
nien und Kroatien gern
gegessen. In Norditalien
ist das Geback ebenfalls
beliebt, dort kennt man
es aber als Weihnachts-
oder Silvesterdelikatesse.
Nach eigenem Gusto wird
der Hefeteig als Portions-
brétchen oder als grof3es
rundes Brot gebacken.
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Mini-Babas au Rhum

Loandbickerer INTERNATIONAL

mit Aprikosen und Sahne

Zutaten fUr 12 Stick

+ 100 g Butter

< 250 ml Milch

< 1/2 Wiirfel frische Hefe

< 225 g+ 2 EL Zucker

< Salz

% 500 g Mehl

< 100 ml Pott Rum

« 3 Aprikosen

< 1 EL Butterschmalz

< 200 g Sahne

Zum Verzieren:

< rote Johannisbeeren nach Wunsch

< 1 EL Puderzucker

AuBerdem:

< 12er-Mini-Gugelhupfbackform
oder Muffinbackform

1. Die Butter schmelzen. Milch zugiel3en,
lauwarm erwdrmen und Hefe sowie 25 g
Zucker hinzuftigen. Salz und Mehl mischen,
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flussige Hefe- und Milchmischung zugiel3en.
Alles mit den Knethaken des Handrihrgerats
glatt verkneten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

2, Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und in 12 kleine Stuicke teilen.

Die Mulden der Backform fetten und die
Teigstlcke hineingeben. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Umluft; 175 °C) ca.

15 Minuten backen.

3. 200 ml Wasser und 200 g Zucker in einem
Topf ca. 5 Minuten kocheln lassen. 80 ml
Rum zugieen und verrihren.

4. Formchen aus dem Ofen nehmen.
Kuchlein in den Mulden ca. 10 Minuten ab-
kihlen lassen. Kichlein aus der Form 16sen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen und
mit dem Rumsirup betraufeln.

5. Aprikosen waschen, halbieren und ent-
steinen. 2 Aprikosen in Spalten, 1 Aprikose in
kleine Wurfel schneiden.

'-l_Foto: Henkell/Freixenet/Pott Rum

Infos

Je klebriger und

siiler, desto besser!

Fir die Franzosen sind ihre Babas nicht
nur ein Gebdck, sondern vielmehr ein
klebrig-stiBes alkoholisiertes Dessert. Sie
betraufeln die Heferinge nicht nur mit der
Zucker-Rum-Mischung, sondern tranken
sie ausgiebig oder legen sie gleich darin
ein. Als Alternative zu Mini-Gugelhupf-
oder Muffinbackform kommen auch
Savarin- oder Donutbackformen in Frage.

6. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Aprikosenspalten darin ca. T Minute anbra-
ten. Mit 2 EL Zucker bestreuen und karamel-
lisieren lassen. Restlichen Rum angiel3en und
kurz einkoécheln lassen.

7. Sahne steif schlagen und Aprikosenwiir-
fel unter die Sahne heben. Sahne auf die
Kichlein verteilen. Mit Aprikosenspalten und
nach Wunsch mit Johannisbeeren verzieren.
Zum Schluss mit Puderzucker bestduben.
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HEFEZOPFE UND -KRANZE

6 Hefekuchen
mit 1-11ipfelchen

Rosenol, Kardamom, Schokolade, ein siiBes Haschen und mehr:
Das macht unsere ohnehin schon allerleckersten und fluffigen Zopfe
und Kranze zur Sensation beim Kaffeekranzchen.

Prstazien-Rosen-Kranz

Zutaten fUr 1 Kranz

Fiir den Teig:
< 1/2 Wiirfel frische Hefe
+ 450 g Weizenmehl (Type 550)
« 50 g Zucker
< 1 Prise Salz
«» 2 Eier
+ 4 Eigelb
% 175 g weiche Butter
Fiir die Fiillung:
< 100 g Pistazienkerne
< 300 g Aprikosenkonfitiire
< 50 g Zucker
< 3-4 Tropfen Rosendl
(zum Verzehr geeignet)
AuBerdem:
+ Mehl zum Bearbeiten
« 10 g Puderzucker
< 3-4 ungespritzte Rosenbliiten

1. Fiir den Teig: Hefe zerbrockeln und
in 40 ml lauwarmem Wasser auflosen.
Mit Mehl, Zucker, Salz, Eiern, Eigelb
und Butter kurz zu einem glatten

Teig verarbeiten. Dann ca. 2 Minuten
krdftig kneten. Zugedeckt mindestens
2 Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Fiirdie Fiillung: Pistazienkerne fein
hacken. Konfittire und Zucker auf-
kochen und ca. 1 Minute unter Rihren
kodcheln lassen. Pistazien unterriihren
und abkuhlen lassen. Rosendl unter-
rUhren.

3. Den Hefeteig auf einer mit Mehl
bestaubten Arbeitsflaiche zu einem
Rechteck (ca. 35 x 50 cm) ausrollen.
Mit der Pistazienmasse bestreichen,
dabei an den Langsseiten einen Rand
frei lassen. Langs aufrollen, Kante gut

andrticken und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Die Rolle
langs halbieren. Die Halften mit den
Schnittflachen nach oben kordelartig
umeinanderlegen und zu einem Kranz
schliel8en, die Enden gut andrticken.
Zugedeckt nochmals ca. 1 Stunde
gehen lassen.

4. Den Kranz im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca.

35 Minuten backen. Anschlieend den
Kranz herausnehmen und lauwarm
oder ganz abkuhlen lassen. Mit Puder-
zucker bestauben und mit zerzupften
Rosenbliten verzieren.

LANDFRAUEN-TIPP:

=& Sie kbnnen auch statt Pistazien
Cashewkerne, Mandeln, Pinienkerne
oder eine Nussmischung verwenden.
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Hefezopf mit Sultaninen
und Kardamom

Zutaten fur 1 Zopf

% 50 ml Milch

% 10 g frische Hefe

% 350 g Mehl

% 50-80 g Zucker

% 4 Eier

% 120 g weiche Butter

+ 1 Prise Salz

% 1/2TL gemahlener Kardamom
< 90 g Sultaninen

% Mehl zum Bearbeiten
+ 150 g Bio-Puderzucker
% 3 EL Zitronensaft

1. Milch lauwarm erwarmen. Hefe zerbro-
ckeln und darin auflosen. Mit Mehl, Zucker,
3 Eiern, Butter, Salz und Kardamom langsam
glatt verkneten. Dann ca. 2 Minuten kraftig
durchkneten. Sultaninen unterkneten und
Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur min-
destens 2 Stunden gehen lassen.

2. Teig auf etwas Mehl in 3 Stlcke teilen.
Jeweils erst zu Kugeln, dann zu Stréngen
(ca. 45 cm lang) rollen. Auf einen Bogen
Backpapier legen und zu einem Zopf
flechten, Enden gut andricken. Mit dem
Backpapier auf ein Backblech ziehen und
zugedeckt bei Zimmertemperatur ca.

3 Stunden gehen lassen.

3. Backofen auf 180 °C (Umluft; 160 °C)
vorheizen. 1 Ei verquirlen und Zopf damit
bestreichen. Im heil3en Ofen ca. 45 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und ca.
20 Minuten abkdhlen lassen.

4. Puderzucker sieben und mit Zitronensaft
zu einem nicht zu dunnflussigen Guss ver-
rihren. Zopf damit betraufeln oder bepin-
seln, auskihlen und trocknen lassen.

LANDFRAUEN-TIPPS:

*¢ Sollte der Zopf mehrere Tage alt sein,
kann man die Scheiben toasten oder fiir
French Toast verwenden.

o¢ Statt Sultaninen kénnen auch Rosinen
oder getrocknete Cranberrys verwendet
werden.

Produkttipp:

Zum Backen, Dekorieren
und Anriihren von Glasuren: '
der ,Bio-Puderzucker”
von SweetFamily 250-g-
Packungca. 1€

58 Landbickerei 212023

AN

. Hefezopf mit

Schokotropfen

Zutaten fur 1 Zopf

Fiir den Hefeteig:

«» 200 ml Milch

+» 80 g Butter oder Margarine
+» 500 g Weizenmehl

«» 1 Packchen Trockenbackhefe
< 80 g Zucker

«» 1 PackchenVanillezucker

< 1 Prise Salz

< 1Ei

1 Eiweil8

«» 1 Packchen Schokotropfchen
Zum Bestreichen:

1 Eigelb

1 EL Milch

R R
LI X

1. Flir den Hefeteig: Milch erwarmen und

i Butter oder Margarine darin zerlassen. Mehl
i und Trockenbackhefe in einer Rihrschissel

sorgfaltig vermischen. Ubrige Zutaten, bis
auf die Schokotropfchen, hinzufigen und

i alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf
i niedrigster, dann auf héchster Stufe in ca.
i 5Min. zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig zugedeckt so lange gehen lassen, bis er

i sich sichtbar vergréert hat.
2, Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache

noch einmal kurz durchkneten und die
Schokotropfchen, bis auf 1 EL zum Bestreu-
en, unterkneten. Den Teig in 5 gleich grol3e

Stlcke (am besten abwiegen, eine Portion
i wiegt ca. 200 g) teilen und diese zu ca.

40 cm langen Rollen formen (Abb. 1).

i 3. Die 5 Rollen oben fest zusammendriicken
i und zu einem Zopf flechten. Die dulSere rech-
¢ te Rolle zwischen die erste und zweite Rolle

von links legen (Abb. 2). Dann die dufere

: linke Rolle in die Mitte legen (Abb. 3). Die
i zweite von links Uber den mittleren Strang
H legen (Abb. 4). Diese Schritte wiederholen

(Abb. 5 und 6). Zum Schluss die Enden fest
zusammendrucken. Den Zopf leicht nach

i links kippen. Zopf auf dem Backpapier auf

/7“\\: 7
/
Abb.4“. ! Abb.5

i das Backblech ziehen und 20-30 Min. zuge-

H

i deckt gehen lassen, bis sich der Teig sichtbar

vergroBert hat. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen.

i 4. Zum Bestreichen: Eigelb mit Milch ver-
i quirlen. Den Zopf damit bestreichen und mit

restlichen Schokotrépfchen bestreuen. Im
unteren Drittel des Ofens ca. 30 Min. backen.

i 5. Den Hefezopf mit Backpapier auf einen
¢ Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

: Hefekranz mit Osterhase

Zutaten fur 20 Stlcke

<+ 1/2 Hefewiirfel

< 150 ml lauwarme Milch

< 500 g Weizenmehl (Type 550)
< 80-120 g Zucker

« 100 g zerlassene Butter

< 1Ei

< 1TL Salz

AuBerdem:

+» Rosinen

+ 1Eigelb

«» 2 EL Milch

«» Puderzucker zum Bestdauben

i 1. Hefe zerbréseln und in 50 ml lauwarmer
i Milch aufldsen. Mehl in eine Schiissel geben
¢ und in die Mitte eine Mulde driicken. Zucker

auf dem Rand und in der Mulde verteilen.
Hefemilch eingielen, mit etwas Mehl vom

¢ Rand verrihren. Vorteig abgedeckt an einem
i warmen Ort 15 Min. gehen lassen.
i 2, Butter mit restlicher Milch, Ei und Salz

verrihren. Zum Vorteig geben, alles vermen-

i gen und zu einem Teig verkneten. Abge-
i deckt erneut 30 Min. an einem warmen Ort

gehen lassen. Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche nochmals durchkneten.

i 3. Fir den Hefekranz 2/3 des Grundteigs
i zu 2 ca. 25 cm langen Rollen formen und

zu einer Kordel gegeneinander aufdrehen.
Enden so miteinander verschliel3en, dass ein

i Kranz mit ca. 20 cm @ entsteht. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und
i weitere 15 Min. abgedeckt gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft:

¢ 180 °C) ca. 40 Min. goldgelb backen.
i 4. FUrden Hasen 1/3 des Teigs ca. 1,5 cm
| dick ausrollen und mithilfe einer Schablone

einen Hasen ausschneiden. Als Auge eine
Rosine eindriicken. Hase auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Backblech legen und eben-
i falls 15 Min. abgedeckt ruhen lassen. Eigelb

und 2 EL Milch verquirlen. Hasen bestreichen
und im Ofen ca. 25 Min. backen. Auskihlen

i lassen und mit Puderzucker bestauben.



Foto: Sanella

Kleine Osterzopfe
mit Trockenobst

Zutaten flr 4 Z6pfe

+ 600 g Weizennehl (Type 1050)
% 80-120 g Zucker

< 100 ml Milch + zum Bestreichen
% 1 Wiirfel frische Hefe

+ 150 g Margarine

+ 3 Eier

% 1TL Jodsalz

% 2TL Zitronenschalenabrieb

% 50 g getrocknete Kirschen

% 50 g getrocknete Aprikosen
+ 100 g gehackte Mandeln

% 100 g getrocknete Cranberrys

1. Fir den Vorteig Mehl und Zucker in einer
Schissel mischen. In die Mitte eine Mulde
drlcken. Milch erwdrmen, 4-5 EL abnehmen
und die zerbrockelte Hefe darin aufldsen.
Hefemilch in die Mulde gieBen, mit Mehl
bestreuen und zugedeckt an einem warmen
Ort 10 Minuten gehen lassen.

2. Margarine in der restlichen lauwarmen
Milch schmelzen. Eier, Salz und Zitronen-
schalenabrieb mit dem Schneebesen unter-
rihren und zum Vorteig geben. Alles mit
den Knethaken des HandrUhrers zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
3. Getrocknete Friichte in ca. 0,5 cm grol3e
Warfel schneiden. Frichte und Mandeln
sorgféltig unter den Teig kneten. Den Teig
nochmals 20 Minuten gehen lassen.

4. Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vor-
heizen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che durchkneten und in 4 Stlicke teilen. Aus
jedem Teil 3 Strdnge von ca. 30 cm Lange
formen und zu einem Zopf flechten. Mit den
restlichen 3 Teigteilen genau so verfahren.
Osterzopfe auf mit Backpapier belegte Back-
bleche legen, mit Milch bestreichen und im
vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen.

Zutaten fur 1 Zopf

% 500 g Mehl

% 1 Wiirfel frische Hefe

% 80-100 g Zucker

% 200 ml lauwarme Milch
% 100 g gemahlene Mandeln
% 125 g weiche Butter

% 1Ei

% 2 Eigelb

% 200 g Marzipanrohmasse
% 2 Eiweil3

+ 100 g Rumrosinen

< 1EL Sahne

% 150 g Puderzucker

% 50 g gehobelte Mandeln

1. Mehlin eine Schissel sieben und in die
Mitte eine Vertiefung schieben. Die Hefe
hineinbréckeln, mit etwas Zucker bestreu-
en, mit etwas Milch verriihren und abge-
deckt an einem warmen Ort ca. 30 Minu-
ten gehen lassen. Restlichen Zucker, Milch,

Mandeln, Butter, Ei und 1 Eigelb unter-
kneten und weitere ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

2. DenTeig in 3 Portionen teilen und zu
Rechtecken von 6 x 30 cm ausrollen.

3. Fur die Fullung Marzipan, Eiweis und
Rumrosinen vermengen und auf den Teig-
stlicken verteilen. Die Teigstlcke der Lange
nach eng aufrollen, zu einem Zopf flechten
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

4. Das restliche Eigelb und die Sahne
verquirlen. AnschlieBend den Hefezopf
damit bestreichen und weitere ca.

20 Minuten gehen lassen. Den Zopfim
vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Um-
luft: 160 °C; Gas: Stufe 3) 40-45 Minuten
backen. Hefezopf auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

5. Puderzucker mit 2-3 EL Wasser glatt
rihren und den Hefezopf damit bestrei-
chen. Mit Mandeln bestreuen und trock-
nen lassen.
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,,Backemaille Blau” nennt
sich die neue Kollektion
von Riess, zu der viele
verschiedene Kuchen-
formen und Backuten-
silien gehoren, so z. B.
die Gugelhupfform mit
@ 24 cm fiir ca. 65 €.
Bezugsquellen tiber
www.riess.at

Loandbicterer KOCHENZUBEHOR

In den neuen
Miniversionen der
Vorratsdosenserie
,Pantry” von Gefu
sind Backgewtirze
und Tee gut und
aromadicht aufge-
hoben. Fiillvolumen:
180 ml (ca. 13 €) und
400 ml (ca. 15 €),
www. gefu.de

Der Frihjahrsputz steht an! Wenn Platz und Ordnung

geschaffen sind in den blitzblanken Schranken

durfen wir uns mit schonen neuen Backaccessoires

o belohnen — denn wir haben es uns verdient!

Wer freut sich nicht {iber
selbst gebackene Pré-
sente? Bei Dr. Oetker gibt
es die notigen Acces-
soires, z. B. 6er-Set Herz-
ausstecher (ca. 6 €) und
Ttitchen (je ca. 0,50 €).
www.oetker-shop.de

Der Baumwollstoff in
Currygelb macht Lust aufs
Friihjahr! Der Hersteller
Kela nutzt ihn, um in der
Kollektion ,Svea” froh-
liche Kiichenaccessoires zu
fertigen. Dazu gehoren u. a.
Topflappen (ca. 6,50 €)
und Ofenhandschuhe
(ca. 8,50 €).
www.kela.de




Landbicterer KOCHENZUBEHOR

Brotteig, Schlagsahne
oder Kuchenstreusel:
Die Kiichenmaschine
,,Bella Elegance” von
Klarstein bewdltigt
diese Aufgaben mit
ihren 2000 Watt Leis-
tung spielerisch. Sie
ist mit einer 5,2-Liter-
Edelstahlschiissel und
in mehreren Farben
erhaltlich. Ca. 125 €,
www.klarstein.de

Die Vorratsdosen ,EasyClip” (Mepal)
sind mit einer Schale aus Kunststoff (z. B.
450 ml Volumen ca. 8 €) oder Borosilikat-
glas (z. B. 450 ml ca. 10 €) zu haben. Ab
April im Handel und auf www.mepal.com.

Sie wiinschen sich
neue Ausstecher,
um ihre Lieb-
lingskekse aufzu-
peppen? Im Shop
,,OneKitchen” ist
die Auswahl grofs.
Z. B. stehender
Hase (Stadter, 6 cm,
rechts) ca. 4 €. www.
onekitchen.com

Unsere Hefezopfe (ab S. 54) gelingen
auf dem Backblech, aber auch in
diesen neuen Emaille- (rechts) und
Gusseisen-Kastenformen (unten).
Erhaltlich fiir ca. 15 € bzw. 70 € ab
21. Mérz 2023 in den Filialen und auf
www.tchibo.de

Fotos: Hersteller

" Hilfreiche Prociukete

fiir Sie endclecd!
-

Leckere Schokoplattchen oder feines
Streudekor. In der Reihe ,The Joy of
Easter” von Dr. Oetker findet jeder
seine Lieblingsdeko fiirs Ostergeback.
Je Packchen ca.3 €.

Gelieren ohne
tierische Inhalts-
stoffe - das ge-
lingt mit,Mein

Blatt Agar Agar” EELNRBA%;E
von Biovegan.

: s
Esist ebenso ==t o
geschmacksneu- .':I-'

tral wie Gelatine,
aber ergiebiger.
2-Blatt-Packung
ca.3€

Ohne Stlicke, ohne Kerne: Die ,Samt
Sensations” (Schwartau) gibts neu als
LPfirsich mit Bourbonvanille”,,Straw-
berry-Cheesecake” und, Kirsche mit

Schokolade”. 190-g-Glas ca. 2,40 €.

BIOVEGAN

Die,Chia-Samen” der SchapfenMiihle
eignen sich aufgrund ihres milden
Geschmacks
gutzum
Verfeinern von
Smoothies,
Mislis sowie
als Backzu-
tat fiir Brot
und Geback.
300-g-Pa-
ckungca.3€
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Backen mit Gemuse? Das ist speziell
an Ostern eine wahre Freude. Mohren
machen Teige saftig und geschmackvoll.

. . Wir haben besonders dekorative
’; “. Prachtexemplare ausgewahlt.
4 \-’ \— ' e -
N H
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Landbickerer MOHREN

Naked Mohren-Cheesecake

Zutaten fUr 16 Stucke

+ 250 g Mohren

+ 200 g weiche Butter

* 125-175 g Zucker

+ 1 Packchen Vanillezucker

+ 1 Prise Salz

«» 5 Eier

+ 200 g Mehl

+ 1 Packchen Backpulver

« 150 g gemahlene Haselniisse

< Schalenabrieb und Saft
einer Bio-Orange

< 75 ml Milch

« 3 Blatt Gelatine

« 525 g Doppelrahmfrischkise

« 80-100 g Puderzucker

< 200 g Sahne

< 2 EL Zuckerriibensirup

Zum Verzieren:

« kleine Marzipanmoéhren,
Mini-Osterhasen, weife
Mini-Baisertuffs und bunte
Mini-Ostereier

1. Mohren putzen, schalen und raspeln.
Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit
den Schneebesen des Rihrgerats 6-7 Min.
cremig ruhren. Eier einzeln unterschlagen.
Mehl, Backpulver und HaselnUsse mischen

Mohrenkuchen

Zutaten fur 12 Sticke

Fiir den Biskuitteig:

+ 450 g M6hren

% 7 Eiweil}

% 7 Eigelb

+ 150-200 g Zucker

+« 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

« 1 Pck. geriebene Zitronenschale

% 1 Prise Salz

+ 400 g gemahlene gerostete
Haselniisse

+ 100 g Weizenmehl

« 1 gestrichener TL Backpulver

Fiir die Marzipanméhren:

% 50 g Marzipanrohmasse

< 1 gehaufter EL Puderzucker

+« orange Lebensmittelfarbe

+ 1 Pck. gehackte Pistazien

Zum Verzieren:

% 200 g Puderzucker

% 2-3 EL Zitronensaft

und unter den Teig ruhren. Méhren-
raspel, Halfte der Orangenschale und
Milch zum Schluss unterrihren.

2, Teig in eine gefettete und mit Mehl
ausgestdubte Springform (24 cm @)
geben und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 180 °C (Umluft:
160 °C) auf mittlerer Schiene ca. 1 Std.
backen (Stabchenprobel). Dann im
ausgeschalteten Ofen ca. 15 Min. ruhen
lassen.

3. Kuchen herausnehmen und aus-
kuhlen lassen. Aus der Form 16sen und
waagerecht halbieren.

4. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Frischkase, restlicher Orangen-
schalenabrieb und Puderzucker mit den
Schneebesen des Rihrgerats ca. 7 Min.
cremig aufschlagen. Sahne mit den
Schneebesen des Rihrgeréts steif schla-
gen. Sahne und Zuckerriibensirup unter
die Frischkdsemasse heben.

5. Orangensaft in einem kleinen Topf
erwdrmen. Gelatine ausdrticken und im
Orangensaft vorsichtig auflosen. Mit 2 EL
Creme verrihren, dann alles in die rest-
liche Creme rUhren.

6. Unteren Boden auf eine Tortenplatte
geben und ein Tortenring darumlegen.
Die Halfte der Creme auf dem unteren

1. Fiir den Biskuitteig: Backpapier in eine
Springform (26 cm @) einspannen. Méhren
schalen und fein raspeln. Den Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Fiweil} sehr steif schlagen. Eigelb in einer
Ruhrschissel mit dem Mixer (RUhrstébe)
auf hochster Stufe 1 Min. cremig schlagen.
Zucker mit Vanillezucker mischen und mit
Zitronenschale und Salz unter Ruhren in

1 Min. einstreuen. Die Masse weitere 2 Min.
schlagen. Haselntsse und Mohren unterriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz
auf niedrigster Stufe unterrihren. Zuletzt
Eischnee unterziehen.

3. Teig in die Springform fullen und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den
unteren Einschub des Backofens schieben
und ca. 50 Min. backen.

4. Springformrand I6sen und entfernen.
Kuchen auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stlrzen und erkalten lassen. Das
mitgebackene Backpapier abziehen.

Boden verstreichen. Oberen Boden dar-
aufsetzen. Restliche Creme, bis auf 4 EL,
darauf verteilen. Torte ca. 1 Std. kalt stellen.
7. Tortenring l6sen, Rest Creme am Rand
verteilen und unregelmaBig verstreichen,
damit man die Boden noch erkennen
kann. Torte nochmals ca. 2 Std. kalt stellen.
Die Torte auf der Oberflache und am Rand
mit der Osterdeko verzieren.

5. Fiir die Marzipanméhren: Die Marzipan-
rohmasse mit dem Puderzucker verkneten
und mit der Lebensmittelfarbe einfarben.
Die Marzipanmasse zu einer Rolle (ca. 24 cm)
formen und in ca. 48 gleich grofe Stiicke
teilen. Anschliefend aus diesen Stlicken
kleine Marzipanmohren formen und als
Grln ein kleines Stlick gehackte Pistazie
eindrticken.

6. Zum Verzieren: Aus Puderzucker und
Zitronensaft einen dickfllssigen Guss
anrthren und den Moéhrenkuchen damit
Uberziehen. Am unteren Rand die restlichen
Pistazien andrlicken und die kleinen Marzi-
panmdohren oben auf dem Guss andriicken.
Den Guss fest werden lassen.

LANDFRAUEN-TIPP:

o Die Marzipanméhren kénnen auch
schon einige Tage vorher zubereitet werden,
diese dann in einer gut schlieBenden Dose
aufbewahren.
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Landbickerer MOHREN

Orangen-Mohren-Torte

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Riihrteig:
% 250 g M6hren
< 1Orange
% 4 Eier
% 250 ml Sojaol
% 200-250 g Zucker
% 125 g gemahlene Niisse
+ 1TL Orangenschalenabrieb
% 1TL Zimtpulver
% 250 g Mehl
% 2TL Backpulver
+ 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
% 400 g Sahne
% 2 EL Puderzucker
+ 1/2TL Orangenschalenabrieb
< 3 EL Orangensaft
+ feine Orangenzesten
zum Verzieren

1. Fiir den Riihrteig: Boden einer Spring-
form (26 cm @) befeuchten und mit Back-
papier auslegen. Ofen auf 200 °C vorheizen.
2. Mohren schélen und sehr fein reiben.
Orange schélen und das Fruchtfleisch in
kleine Stlicke schneiden.

3. Die Eier trennen. Das Eiweil3 zu Eischnee
schlagen und kiihl stellen. O, Zucker und
Eigelb in einer Schissel ca. 5 Min. mit dem
Handmixer schaumig schlagen. Nisse mit
Orangenschalenabrieb und Zimtpulver
unterrthren. Mehl mit Backpulver und Salz
mischen und zu der Masse geben. Die ge-
riebenen Mohren und die Orangenstlicke
untermischen. Den Eischnee unter den
Teig heben.

4. Die Masse in die Springform fullen

und die Oberflache mit einer Teigkarte
glatt streichen. Im Ofen auf der mittleren
Einschubleiste ca. 60 Minuten backen.
AnschlieBend den Kuchen aus der Form
[6sen und auskihlen lassen.

5. Fiir die Fiillung: Sahne mit Puderzucker
steif schlagen. Orangenschalenabrieb und
den Saft unterrihren. Kuchen waagerecht
durchschneiden und den unteren Boden
mit 2/3 der Orangensahne bestreichen.
Den oberen Boden in 12 Stiicke teilen und
auf die Sahne legen. Den Kuchenrand mit
etwas Orangensahne einstreichen.

6. Die restliche Sahne in einen Spritz-
beutel mit Sternttlle fullen und Rosetten
auf die Torte spritzen. Diese mit Orangen-
zesten bestreuen und nach Belieben mit
Marzipanmohren verzieren.
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Landbickere MOHREN

Zutaten fiir 15 Stiicke Mohren-Kastenkuchen mit Walntissen

Slienlelo; und Frischkase-Frosting

+» 300 g zimmerwarme Butter

< 180-220 g brauner Zucker 1. Flir den Teig: Butter und Zucker in einer 5. Firdas Frosting: Puderzucker, Frischkase
+ 4 Eier Schussel schaumig rihren. Eier und Salz und Butter aufschlagen. Den Zitronensaft
+ 1/2TL Salz dazugeben und erneut gut verrihren. und den Zitronenschalenabrieb dazuge-

% 230 g Weizenmehl 2. Weizen- und Dinkelvollkornmehl mit ben und gut vermengen. Das Frosting kihl
< 150 g Dinkelvollkornmehl Backpulver und Zimtpulver vermischen. Das  stellen.

< 2-3TL Zimtpulver Mehl zur Buttermasse geben und alles gut 6. Zum Verzieren: Die Blaubeeren waschen
< 2TL Backpulver miteinander verrihren. und trocken tupfen. Die Walnisse hacken.
< 375 g M6hren 3. Die Mohren putzen, grob raspeln und 7. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen,
+ 150 g Walniisse die WalnUsse hacken. Mit den Kokosflakes aus der Form 16sen und zum Auskihlen auf
% 50 g Kokosflakes unter den Teig heben. ein Kuchengitter stellen. Anschlieend das
Fiir das Frosting: 4. Fine Kastenform (30 cm Lange) einfetten  Frosting auf den vollstandig abgekihlten
% 60-80 g Puderzucker und den Teig einfillen. Kuchen im vorge- Kuchen streichen und mit den Blaubeeren,
+ 300 g Frischkase heizten Ofen bei 150 °C (Umluft) 60-70 Mi- den Walnissen und den Kokosflocken

< 120 g zimmerwarme Butter nuten backen. Die Stabchenprobe machen.  verzieren.

< 1 EL Zitronensaft

< Schalenabrieb einer Biozitrone
Zum Verzieren:

+ 30 g Blaubeeren

+ 20 g Walniisse

< 20 g Kokosnussflocken
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Fiir den Teig:
+ 100 g Butterkeks

% 140 g geriebene Mohren
« 40 g gehackte Walniisse

+ 30 g gehackte Mandeln

+ 20 g gehackte Kiirbiskerne
+ 150 g Mehl

+ 2 Eier

i % 50 g Zucker

+« 50 ml Honig

+ 165 ml Sonnenblumendl
< 1 gestr. TL Backpulver

< 1 TL Vanillezucker

< 1TL Ingwerpulver

« 1 Prise Salz

Zum Verzieren:

+ 50 g gelbe Marzipanmasse
+ 50 g wei3e Marzipanmasse
+ 60 g Puderzucker

« schwarze Zuckerstift

+« 6 Butterkekse

AuBlerdem:

« 12er-Muffinbackform

« 20 Papierbackférmchen

RSN NS T
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Landbickerer MOHREN

1. Fiir den Teig: Ofen auf 175 °C vorheizen.
Kekse, bis auf 6 Stlick, grob klein hacken und
mit trockenen Zutaten vermengen.

2, Fier mit Zucker schaumig schlagen und
mit allen feuchten Zutaten vermengen.

3. Die Muffinbackform mit Papierback-
formchen auslegen bzw. fur die restlichen
4 Muffins je 2 Papierbackférmchen ineinan-
derstellen. Den Teig gleichmassig verteilen.
Die Muffins im Backofen ca. 30 Min. backen.
4, Zum Verzieren: Gelbe Marzipanmasse
ausrollen und kleine Kikenfusschen und
Schnabel formen. Weil3e Marzipanmasse zu
kleinen Kugelchen rollen.

A G AWE i

5. Muffins etwas abkuhlen lassen und die

Oberflache mit einem scharfen Messer gera- |
de schneiden, sodass eine moglichst glatte
Flache entsteht. ‘ |
6. Die restliche Kekse zu kleinen groben

Brosel hacken. Puderzucker mit 2 EL Wasser
zu einem Zuckerguss vermengen und die 1
Muffins mit der flachen Oberflache in den i
Zuckerguss tauchen. Keksbrosel auf den 1
Guss streuen. \
7. Augen, Schnadbel und Fisschen mithilfe
von etwas Zuckerguss an den gewlnsch-
ten Stellen festkleben. Augenpupillen mit
schwarzem Zuckerstift aufmalen.




Hasen-Mohren-Torte

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir die Hasenohren:
« 3 Blatter Reispapier
% rosa Lebensmittelfarbe
Fiir den Biskuitteig 1:
% 175 g M6hren
+ 3 Eiweil3
+ 3 Eigelb
+ 50-80 g Zucker
« 1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
% 150 g gemahlene Mandeln
% 40 g Weizenmehl
« 1 gestrichener TL Backpulver
Fiir den Biskuitteig 2:
% 175 g Mohren
+ 3 Eiweil3
« 3 Eigelb
+ 50-80 g Zucker
« 1 Pck. Vanillezucker
+« 1 Prise Salz
+ 150 g gemahlene Mandeln
% 40 g Weizenmehl
+« 1 gestrichener TL Backpulver
Fiir die Buttercreme:
« 1 Pck. Vanilletortencremepulver
% 200 g sehr weiche Butter
+« 300 ml kalte Milch
Zum Verzieren:
+ 1 Pck. Streudekor
(z. B. Pastell Mix)
+ 1 rosa und 2 wei3e Schokolinsen
+ 1 Marshmallow
+ schwarze Zuckerschrift
+ einige Glasnudeln
< Mini-Dekorbliiten

1. Flir die Hasenohren: Am Vortag 2 Reis-
papierblatter in warmem Wasser einweichen
und auf einem Stick Backpapier zu Ohren
formen. Fir das innere Ohr ein weiteres Reis-
blatt halbieren und in warmen Wasser mit
etwas rosa Lebensmittelfarbe einweichen. Je
eine rosafarbene Hélfte in ein vorbereitetes
Ohr legen und etwas nachformen. Uber
Nacht trocknen lassen.

2. Fiir den Biskuitboden 1: Backpapier in
eine Springform (18 cm @) einspannen.
Maohren schalen und fein raspeln.

3. Den Backofen auf 180 °C (Umluft; 160 °C)
vorheizen. Es werden 2 Biskuitbéden nach-
einander gebacken. Eiweils sehr steif schla-
gen. Eigelb in einer Ruhrschissel mit einem
Mixer (Ruhrstébe) auf hochster Stufe 1 Min.
cremig schlagen. Zucker mit Vanillezucker
mischen und mit Salz unter Rthren in 1 Min.

einstreuen und die Masse weitere 2 Min.
schlagen. Mandeln und Méhren unterrh-
ren. Meh!l mit Backpulver mischen und kurz
auf niedrigster Stufe unterrihren. Zuletzt
Eischnee unterziehen. Teig in die Form fiillen
und glatt streichen. Form auf dem Rost in
den unteren Einschub des Ofens schieben
und ca. 40 Min. backen.

4, Geback 10 Min. in der Form stehen lassen.
Springformrand 16sen und entfernen. Boden
auf einen mit Backpapier belegten Kuchen-
rost stlrzen. Springformboden entfernen
und erkalten lassen. Erkaltete Springform wie
oben beschrieben vorbereiten. Den zweiten
Biskuitteig wie oben beschrieben zubereiten,
backen und erkalten lassen.

5. Flir die Buttercreme: Cremepulver,

Butter (nicht flissig) und kalte Milch in eine
RUhrschissel geben. Alles mit einem Mixer
(RUhrstabe) zunachst auf niedrigster Stufe

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

verrUhren, dann auf hochster Stufe ca. 3 Min.
cremig aufschlagen.

6. Jeden Boden einmal waagerecht durch-
schneiden. Einen unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen und darauf 2 EL Creme
verstreichen. Den nachsten Boden auflegen
und erneut 2 EL Creme darauf verteilen. So
fortfahren, bis alle Boden aufgebraucht sind.
Torte mit Gbriger Creme rundherum einstrei-
chen und 3 Std. in den Kihlschrank stellen.
7. Zum Verzieren: Rand der Torte mit Streu-
dekor verzieren. Als Augen auf die weil3en
Schokolinsen mit Zuckerschrift Pupillen
aufzeichnen, sowie die rosa Schokolinse als
Nase an die Torte dricken. Den Marshmal-
low zerteilen und als Béckchen und einige
Nudeln als Tasthaare an den Rand der Torte
setzen. Die Ohren vorsichtig in die Torte
stecken. Die Torte mit Streudekor und Mini-
Dekorbliten verzieren.
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Alles Gute kommt vom Blech=werimagbeim Anblick dieser
herrlicheniTraumeaus Obstiund Kuchenteig nichtzustimmen?
Begeben'Sie sich mitunsauf einekulinarische’Reise.

---ﬂ-.-‘

Fruchtige
Buttermilchschnitten

Rezept auf Seite 70
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Landbickere BLECHKUCHEN

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

~Schwarzwalder
Kirschtorte vom Blech

Rezept auf Seite 70

g
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Landbickerer BLECHKUCHEN

. Fruchtige Fiir die Sahnecreme: Aprikosenkuchen
: : 1 kg kalte Sahne
. Buttermilchschnitten | 00 o e S nesteif vom Blech
: ) B «+ 3 Packchen Vanillezucker B )
Zutaten fUr 24 Sticke % 100 ml Kirschwasser Zutaten flr 20 Stiicke
+ 300 g Butter oder Margarine Zum Verzieren: Fiir den Riihrteig:
300 g Zucker % 25 g Zartbitterkuvertiir % 150 g weiche Butter oder
< 9 Eier Margarine
% 475 g Mehl «» 100-125 g Zucker

+ 1 Packchen Backpulver

+ 170 ml Buttermilch

< 170 g Waldfruchtbrotaufstrich

< 500 g Doppelrahmfrischkadse

+ 300 g Schmand

+ 1 Packchen Vanillepudding-
pulver zum Kochen

1. Butter oder Margarine und 240 g
Zucker hellcremig rihren. 5 Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mi-
schen und abwechselnd mit der Butter-
milch unterrihren. Teig in die gefettete
und mit Mehl ausgestaubte Fettpfanne
des Backofens geben und glatt streichen.
Fruchtaufstrich in Schlieren auf den Teig
verteilen.

2, Frischkdse, Schmand und restlichen
Zucker verrihren. Nacheinander restliche
Eier, dann Puddingpulver unterrthren.
Frischkdsemasse auf den Teig gieBen und
im vorgeheizten Ofen bei 175 °C (Umluft:
150 °C) ca. 40 Min. backen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und auskuhlen lassen.

Kuchen in Stlcke schneiden und anrichten.

Schwarzwalder
Kirschtorte vom Blech

Zutaten fUr 24 Stlcke

Fiir den Biskuitteig:

« 80 g Butter

+ 6 Eier

% 150-180 g Zucker

+ 1 Pck. Vanillezucker

% 150 g Weizenmehl

+ 2 EL Kakao

+11/2TL Backpulver

Zum Trdnken:

+ 100 ml Kirschwasser

Fiir die Kirschfiillung:

% 1125 g Sauerkirschen
(Abtropfgewicht, 3 Gldser)

+ 3 Pck. rotes Tortengusspulver

% 75 g Zucker
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1. Vorbereiten: Die Butter zerlassen und
abkuhlen lassen. Kirschen fur die Fullung
in einem Sieb abtropfen lassen und die
Flussigkeit dabei auffangen. Ein Backblech
(40 x 30 cm) fetten. Den Backofen auf

200 °C (Umluft: 180 °C) vorheizen.

2. Fiir den Biskuitteig: Eier und 3 EL heil3es
Wasser in einer Ruhrschissel mit einem
Mixer (Ruhrstabe) auf hochster Stufe 1 Min.
schaumig schlagen. Zucker mit Vanillezu-
cker mischen und unter Rihren in 1 Minu-
te einstreuen. Masse weitere 2 Min. schla-
gen. Mehl, Kakao und Backpulver mischen
und kurz auf niedrigster Stufe unterrthren.
Zerlassene Butter kurz unterrihren.

3. DenTeig auf dem Backblech glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen ca.
15 Min. backen. Den Biskuitteig auf dem
Backblech auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

4. Zum Trénken: Das Kirschwasser mit
100 ml von der aufgefangenen Kirsch-
flussigkeit vermischen und den Boden
damit tranken.

5. Fiir die Kirschfiillung: 175 g Kirschen
beiseitestellen. Das Tortengusspulver mit
Zucker in einem Topf mischen und nach
und nach mit 600 ml der aufgefangenen
KirschflUssigkeit anrihren. Unter Rihren
zum Kochen bringen, die Ubrigen Kirschen
unterriihren und gleichmalig auf dem
Biskuitboden verteilen.

6. Firdie Sahnecreme: Sahne mit Sahne-
steif und Vanillezucker fast steif schlagen.
Das Kirschwasser hinzufligen und die
Sahne ganz steif schlagen. Die Sahne auf
den Kirschen verstreichen.

7. Zum Verzieren: Die Zartbitterkuvertre
mithilfe eines kleines Messers oder eines
Sparschalers direkt auf die Sahnecreme
hobeln. Restliche Kirschen darauf verteilen
und die Schwarzwalder Kirschtorte vom
Blech bis zum Servieren in den Kuhl-
schrank stellen.

LANDFRAUEN-TIPP:
*¢ Die Kirschfiillung kann zusditzlich noch
mit ca. 2 TL Zimtpulver verfeinert werden.

< 1 Packchen Vanillezucker

< 1 Prise Salz

< 3 Eier

«» 300 g Weizenmehl

«» 2 gestrichene Backpulver

< 2 EL Milch

Fiir den Belag:

< 480 g Aprikosenhdlften
(Abtropfgewicht, Dose)

% 50 g gehobelte Mandeln

Zum Aprikotieren:

< 50 g Aprikosenkonfitiire

1. Vorbereiten: Die Aprikosen in einem
Sieb abtropfen lassen. Ein Backblech

(40 x 30 cm) fetten. Den Backofen auf

180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Fiir den Riihrteig: Butter oder Margarine
in einer Rihrschissel mit einem Mixer
(RUhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und
nach Zucker, Vanillezucker und Salz unter
Rihren hinzuflgen, bis eine gebundene
Masse entsteht. Jedes Ei ca. 30 Sekunden
auf hochster Stufe unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit
der Milch in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterrihren. Den Teig auf dem Back-
blech verstreichen.

3. Fiirden Belag: Die Aprikosen mit der
Wolbung nach oben auf dem Teig vertei-
len. Die Mandeln auf den Teig streuen und
in der Mitte des Backofens ca. 30 Minuten
backen.

4. Zum Aprikotieren: Die Aprikosenkonfi-
tdre durch ein Sieb streichen, kurz auf-
kochen und die Aprikosen sofort damit
bestreichen. Den Aprikosenkuchen auf
dem Backblech auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

LANDFRAUEN-TIPP:
¢ Den Kuchen vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.



Zutaten fUr 8 Stlick

Fiir den Hefeteig:

+ 370 g Mehl

% 1 Packchen Trockenhefe
+ 50 g Zucker

+ 125 ml Milch

+» 70 g Butter

“1Ei

+ 1 Prise Salz

Fiir die Knusperschicht:
+ 120 g Butter

+ 2 EL Honig

< 100 g Zucker

< 50 g Sahne

% 150 g gehobelte Mandeln

Fiir die Fiillung:
< 6 Blatt Gelatine

Joghurt
< 250 g Sahne

_— . |

< 500 g Pfirsich-Maracuja-

o

Pfirsich-Maracuja-Bienenstich-Schnitten

1. Fiir den Hefeteig: Mehl mit Hefe und dem
Zucker in einer Ruhrschissel mischen. Milch
lauwarm erwarmen und dazugieflen. Restliche
Zutaten hinzuflgen und ca. 5 Min. lang zu
einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an
einem warmen Ort 40 Min. gehen lassen.

2. Teig nochmals kurz durchkneten und auf
einem eingefetteten Backblech (ca. 20 x 30 cm)
ausrollen. Nochmals 30 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 180 °C vorheizen.

3. Fiir die Knusperschicht: Butter, Honig,
Zucker und Sahne aufkochen und ca. 1 Min.
kochen lassen. Mandeln unterrihren und die
Masse lauwarm abkihlen lassen.

Produkttipp:

Der Joghurt ,Der Grof3e

Bauer Pfirsich-Maracuja”

wird mit Milch aus Bayern

hergestellt und ist frei von

Gelatine. 250-g-Becher
ca.0,90€

\

-

4. Belag auf dem Teig verteilen. Im Backofen
15-20 Min. backen bis der Belag goldbraun ist.
Herausnehmen und auskuhlen lassen.

5. Boden aus der Form I6sen und in 8 Recht-
ecke schneiden. Jedes Stlck quer halbieren.
Die Unterteile zurtick auf das Backblech legen.
6. Fiir die Flillung: Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Sahne steif schlagen, dann den
Joghurt unterrtihren. Gelatine ausdrticken und
erhitzen (sie darf nicht kochen). Anschlieend
unter die Sahnemasse rihren.

7. Joghurt-Sahne-Creme auf dem Boden ver-
streichen. Oberteile auflegen und Bienenstich-
schnitten 2-3 Std. im Kihlschrank kalt stellen.

_‘I-!;-.-‘. -.-“', ’
. !‘\_t

at o

- -
-
'+

I‘_'-

e Renée Schuster

Foto: Privatmolkere



Landbickerer BLECHKUCHEN

§":Schoko—Baiser—Traum

Zutaten fUr 20 Stlick

Fiir den Teig:

+ 100 g Zartbitterschokolade
+ 120 g weiche Butter

% 100-120 g Zucker

+ 1 Packchen Vanillezucker

+ 3 Eier

+ 100 g Weizenmehl (Type 405)
< 1TL Backpulver

% 40 g gemahlene Mandeln

< 2 EL starker Kaffee

% 40 g getrocknete Aprikosen
+« 80 ml Aprikosenlikor

< 4 EL Apfelsaft

Fiir das Baiser:

% 2 Eiweil

+ 150 g Puderzucker

+ 30 g gemahlene Mandeln

72 Landbickerei 212023

1. Fiir den Teig: Die Zartbitterschokolade
auf dem heiflen Wasserbad schmelzen.
Butter, Zucker und Vanillezucker mithilfe
eines Mixers mit Rihrbesen ca. 3 Minu-
ten weillschaumig schlagen. Eier einzeln

unterrGhren. Mehl mit Backpulver mischen,

sieben und mit Mandeln und Kaffee unter-
rahren.

2. Die Aprikosen in kleine Wiirfel schnei-
den und unter den Teig heben. Den Teig
in eine gefettete Auflaufform (20 x 30 cm)
fullen, glatt streichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C; Gas:
Stufe 3) 25-30 Minuten backen.

3. Den Aprikosenlikér und den Apfelsaft
verrihren und erwdrmen. Den noch hei-
Ben Kuchen damit tranken und mit einem
scharfen Messer 20 Stlcke (5 x 6 cm)
markieren.

4. Fiir das Baiser: Das Eiweils steif schlagen.
Den Puderzucker einrieseln lassen und die
Mandeln vorsichtig unterheben. Die Masse
in einen Spritzbeutel fillen, jeweils einen
Tupfen in die Mitte der Sticke geben und
im Backofen auf oberster Schiene weitere
ca. 10 Minuten backen.

5. Den Kuchen in Stlicke schneiden und
auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.
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Zutaten fUr 24 Sticke

Fiir den Teig:

« 250 g Weizenmehl (Type 1050)

< 250 g Weizenvollkornschrot
(Type 1700)

+ 1 Packchen Trockenbackhefe

+ 100 g Rohrzucker

< 1 Eigelb

< 1 Prise gemahlene Muskatnuss

% 1TL Salz

< 75 g Butter oder Margarine

% 125 ml Milch

Fiir den Belag:

% 375 ml Milch

< 500 g gemahlener Mohn

< 4 EL Ahornsirup

% 1 Packchen Vanillezucker

« 2 Eier

Fiir die Streusel:

< 200 g Mehl (Type 405 oder 550)

< 150 g kalte Butter

+ 100 g Rohrzucker

+ 1 Packchen Vanillezucker

Loandbickerer BLECHKUCHEN

Vollkornkuchen mit
Mohn und Streuseln

1. Fiir den Teig: Mehl und Vollkornschrot Backpapier belegtes Backblech legen, den
mit Hefe, Rohrzucker, Eigelb, GewUurzen, Mohn darUberstreichen und mit Streuseln
Butter und Milch vermischen und gut belegen. Im vorgeheizten Backofen bei
verkneten. Zugedeckt an einem warmen 200 °C (Umluft: 180 °C) 40-45 Minuten
Ort gehen lassen, bis sich der Teig ver- backen.
doppelt hat.
2. Fiir den Belag: Die Milch lauwarm

) ) S 4 )
erwdrmen. Den Mohn mit der Milch Uber- Produkttipp: B
gielBen und mit Ahornsirup, Vanillezucker Der unraffinierte Rohr- -@;
und Eiern verrdhren. zucker aus Zuckerrohr Pubromiher
3. Fiir die Streusel: Meh! mit Butter, Zucker von Diamant eignet sich Yo i
und Vanillezucker vermischen und zu zum Backen, aber auch =g
Streuseln verkheten. fiir Cocktails. 500-g- m
4. Den Hefeteig nochmals durchkneten Beutel ca. 1,90 € :
und ausrollen. AnschlieSend auf ein mit - J
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o@mm’édc ¢rel ,ZIMTSCHNECKE UND DINKELBROT

Ina-Janine
Johnsen ist

Kochin und

\ als Bloggerin

er sich keine Kiichenmaschine
anschaffen, aber trotzdem selbst
gebackenes Brot genieflen will,

dem bleibt nichts anderes tibrig als kneten,
kneten, kneten. Zumindest war das lange
Zeit so. Doch nun zeigt Ina-Janine John-
sen eine Alternative auf: die No-Knead-
Technik. Die gelernte Kéchin und Bloggerin
aus Norwegen, die bereits unter anderem
in Kanada, den USA, der Schweiz und
dem Vereinigten Konigreich gelebt hat, hat
diese Technik perfektioniert und viele neue
Rezepte entwickelt. In ihrem Buch ,Zimt-
schnecke und Dinkelbrot — Backen ohne

bekannt

Kneten” verrit sie, wie sie Schritt fiir Schritt
mit wenig Anstrengung fiir die Arme, aber
mit viel Zeit und Ruhephasen fiir die Teige,
zu bekémmlichen Hefebackwaren gelangt.

BACKEN TROTZ
STRESSIGEN ALLTAGS

Thr Geheimnis ist einfach: Die Skandinavie-
rin verzichtet aufs Kneten, stattdessen gibt
sie etwas mehr Fliissigkeit zu den Zutaten
und lasst ansonsten den Hefeteig die
Arbeit verrichten. Dafiir benétigt er aus-
reichend Ruhe. Glutennetzwerke, die sich
normalerweise durchs Kneten aufbauen,

No Knead: Miihelos zu feinstem Geback

| Fluffiges Brot
backen ohne
Kneten

DIE ZEITEN, ALS BROTTEIG HERZUSTELLEN EIN
ANSTRENGENDES UNTERFANGEN WAR, SIND VORBEI!
DIE SKANDINAVIERIN INA-JANINE JOHNSEN VERRAT
IN THREM BUCH, WIE SIE MIT DER NO-KNEAD-TECHNIK
BROTE, BROTCHEN UND SUSSE TEILCHEN ZUBEREITET.

verbinden sich so durch mehr Feuchtigkeit
und Zeit. Die Ruhephasen (Stockgare)
liegen in den jeweiligen Rezepten zwi-
schen vier Stunden und mehreren Tagen.
Etwas Planung ist notig, denn der Teig
wird mit der No-Knead-Technik nicht im
Handumdrehen zum Brot. Dafiir ldsst sich
das Backen gut in einem ohnehin gefiillten
Alltag umsetzen, da die einzelnen Arbeits-
schritte schnell erledigt sind. Daneben ist
das knetfreie Brot tiberdies bekdmmlicher,
denn die lange Teigfiihrung, wie die Ruhe-
phasen genannt werden, macht es leichter
verdaulich.

VON SAFRANBROTCHEN
BIS NUSSBROT

Den ausfiihrlichen Grundlagenkapiteln, in
denen die Autorin die einzelnen Aspekte

der Backtechnik mit vielen Fotos erlautert,
folgen Rezepte fiir stifies und pikantes He-
fegebéck, Pizzen, Brotchen und natiirlich
viele Brote. Der Hohepunkt im Anschluss
sind Ideen, wie sich Brotreste lecker ver-
werten lassen, von Croque Monsieur und
Croque Madame tiber Brot-Kése-Soufflé bis
zu Arme Ritter. Ina-Janine Johnsen ist es
ein Anliegen, ihr Selbstgebackenes bis zum
letzten Kriimelchen auszukosten und dabei

F' Brot und Brétchen backen ohne langes und
! die Oberarme beanspruchendes Kneten? Die
ZIMTSCHN ]é..‘!\] Kulinarikerin und Bloggerin Ina-Janine John-
EWNRELBR sen erklart in,,Zimtschnecke und Dinkelbrot —
Backen ohne Kneten” wie das gelingen kann.
Schritt fUr Schritt fihrt sie in die No-Knead-
Technik ein. Interessant nicht nur fir Back-
neulinge, sondern fir alle, die neue Techniken
und Rezepte ausprobieren mochten. Stiebner
Verlag, 248 Seiten, ISBN: ISBN 978-3-8307-
1065-3, 32 €, erscheint am 16. Mdrz 2023.

auch an die Umwelt zu denken.
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Loandbickerer ,,ZIMTSCHNECKE UND DINKELBROT

NUSSBROT MIT HAFER

Dieses Brot passt meiner Meinung nach besonders gut zu Kise. Und — wenn wir schon dabei sind — ein wenig
Honig. Dieses Brot passt aber auch zu anderem gut. Ich kann mir belegte Brote in allen mdoglichen Variationen
damit vorstellen. Oder mit guter Butter bestrichen als Beilage zu einer schénen Suppe oder einem Eintopf.

BACKOFEN: 250 °C & 220 °C [ A 4
1 BROT f ! " : ‘i
+» 500 g Weizenmehl i { ! | -
< 100 g feines Weizen- y n i

!
i
)
/
i
|
i
r
i
|

vollkornmehl
< 50 g Haferflocken (GroB3blatt)
*» 100 g Haselniisse,

grob gehackt
+» 50 g Walniisse, grob gehackt
< 1/2 TL Trockenhefe
< 1TL Salz
+» 2 EL Honig

-
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< Schmortopf oder Form
mit Deckel, ca. 41

SO WIRD'S GEMACHT

1. In einer gro8en Schissel Weizen-
mehle, Haferflocken, Nsse, Trocken-
hefe und Salz mischen. Den Honig
mit 450 ml kaltem Wasser verriihren
und die Flussigkeit zu den trockenen
Zutaten gieen. Dann das Ganze zu
einem klebrigen Teig vermengen.
Den Teig in der Schissel mit einem
Deckel oder mit Folie abdecken und
8-20 Stunden bei Zimmertempera-
tur gehen lassen.

2. Am Backtag den Teig auf ein mit
Mehl bestreutes Backpapier geben
und ein paarmal zur Mitte falten.
Falls notig, mit noch mehr Mehl
bestreuen. Mit dem Schluss nach
unten drehen und zudecken.

3. DenTeig 2 Stunden gehen las-
sen. Nach 1 1/2 Stunden den leeren
Topf (mit Deckel) in den Ofen stellen
und den Ofen auf 250 °C vorheizen.
4. Nach 30 Minuten den Topf

aus dem Ofen nehmen. Den Teig
hineingeben und den Topf zuge-
deckt wieder in den Ofen stellen.

30 Minuten backen, dann den
Deckel abnehmen, die Temperatur
auf 220 °C reduzieren und das Brot GUT FUR SIE!

Fotos: Hanne Stensvold und Nadin Martinuzzi von Sentralen AS, Stiebner Verlag, Ina-Janine Johnsen

weitere 15 Minuten backen. Niisse sind ungeheuer energiereich. Sie stecken voller gesunder Fettsciuren, Proteine, Ballaststoffe,

5. Zum Schluss das Brot aus dem Vitamine, Mineralien und Antioxidantien. Noch dazu enthalten sie die wichtigen Fettsduren Omega-3
Topf heben und auf einem Gitter und Omega-6. Die Forschung hat gezeigt, dass Menschen, die besonders gut in der Lage sind, ihr
abkuhlen lassen. Gewicht zu halten, besonders hdufig téglich Niisse essen.
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Fotos: Ina-Janine Johnsen

Loandbickerer ,,ZIMTSCHNECKE UND DINKELBROT”

ZIMTIGES SCHOKOLADENBROT

Mogen Sie Schokoaufstrich auf Brot? Dann kennen Sie die magische Kombination. Hier nehme ich das Grundrezept fiir
ein Weizenbrot und fiille es mit Schokolade. Am besten schmeckt das Brot ganz frisch und noch lauwarm aus dem Ofen.
Aber abgekiihlt ist es auch sehr lecker. Und Sie konnen es jederzeit kurz aufwirmen, wenn Sie mogen. Und falls wider
Erwarten einmal Reste bleiben, ist dies ein fabelhaftes Brot fiir Arme Ritter, als Friihstiick an einem besonderen Tng oder
als Dessert. Jemand hat mich iibrigens einmal gefragt, was wohl auf ein Schokobrot draufkommt. Eigentlich nichts,
finde ich. AufSer vielleicht noch mehr Schokolade in Form eines leckeren Schokoaufstrichs.

BACKOFEN: 250 °C & 220 °C
1 BROT

« 600 g Weizenmehl

« 1/2 TL Trockenhefe

% 250 ml Milch

+ 100 g dunkle Schokolade,
fein gehackt

% 2 EL brauner Zucker

% 1/2TL Zimt

< Schmortopf oder Form
mit Deckel, ca. 41

SO WIRD'S GEMACHT

1. In einer grofen Schissel Weizenmehl
und Trockenhefe mischen. Milch und

200 ml kaltes Wasser zugeben und das
Ganze zu einem klebrigen Teig vermengen.
Den Teig in der Schissel mit einem Deckel
oder mit Folie abdecken und 8-20 Stunden
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

2. Am Backtag Schokolade mit Zimt und
Zucker mischen.

3. Den Teig auf ein mit Mehl bestreutes
Backpapier geben. Mit den Handen flach
dricken und darauf die Schokoladenmi-
schung verteilen. Am besten leicht in den
Teig dricken.

4. Die Teigecken zur Mitte falten, damit
sich die Fillung gleichmal3ig im Brot
verteilt. Falls nétig, mit noch mehr Mehl
bestreuen. Mit dem Schluss nach unten
drehen und zudecken.

5. Den Teig 2 Stunden gehen lassen.
Nach 1 1/2 Stunden den leeren Topf (mit
Deckel) in den Ofen stellen und den Ofen
auf 250 °C vorheizen.

6. Nach 30 Minuten den Topf aus dem
Ofen nehmen. Den Teig hineingeben und
den Topf zugedeckt wieder in den Ofen
stellen. 30 Minuten backen, dann den
Deckel abnehmen, die Temperatur auf
220 °C reduzieren und das Brot weitere

15 Minuten backen.

7. Zum Schluss das Brot aus dem Topf he-
ben und auf einem Gitter abkihlen lassen.
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Loandbickerer ,,ZIMTSCHNECKE UND DINKELBROT

SCHWEDISCHE SAFRANBROTCHEN ,,LUSSEKATTER”

BACKOFEN: 220 °C
12-15 STUCK

« 600 g Weizenmehl

*» 100 g Zucker

+ 1TL gemahlener Kardamom
< 2TL Trockenhefe

«» 100 g Butter oder Margarine
200 ml Milch

+ 1 g Safran

% 1Ei

1-2 Handvoll Rosinen

R0
*

RS
"*’

R0
*

«* 1 Ei zum Bepinseln

SO WIRD'S GEMACHT

1. Den Teig zubereiten: In einer
grol3en Schissel Weizenmehl, Zucker,
Kardamom und Trockenhefe mischen.
2. Butter oder Margarine in einem
Topf schmelzen. Milch, 100 ml Wasser
und Safran hinzufligen. Die Mischung
sollte handwarm sein. Mit dem
Schneebesen das Ei unterrihren.

3. Die Milchmischung zur MehImi-
schung geben und das Ganze zu
einem klebrigen Teig vermengen.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
2 Stunden gehen lassen, bis die Gro3e
sich verdoppelt hat. Dann den Teig bis
zum ndchsten Tag (maximal 4 Tage) im
Kdhlschrank aufbewahren.

4. Am Backtag den kalten Teig auf
eine bemehlte Arbeitsflache sttrzen.
Zu einem Rechteck ausrollen und die
Rosinen gleichmé&Rig darauf verteilen.
Den Teig so zusammenfalten, dass sich
die Rosinen gut verteilen. Den Teig

zu einer Rolle formen, in 12-15 gleich
grole Stlicke schneiden und zu
Kugeln rollen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

5. Wenn Sie richtige Lussekatter zube-
reiten mochten, kommen die Rosinen
nicht vorher in den Teig. Der Teig wird
in 12—15 Stlicke geteilt und in eine
S-Form gebracht. Die Rosinen platzie-
ren Sie nach dem Formen.

6. Zugedeckt an einem warmen

Ort etwa 1 Stunde bis zur doppelten
Grole gehen lassen. Die Brotchen mit
Ei bepinseln und in den vorgeheizten
Ofen stellen. 12-15 Minuten gold-
braun backen.

Diese goldgelben Britchen bestechen nicht nur durch ihre Farbe,
sondern auch durch ihren Geschmack. Safran ist ein teures Gewiirz und
wird daher hiufig durch Kurkuma ersetzt. Dann werden die Brotchen
zwar genauso gelb, doch der Geschmack ist vollig anders.
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Meister Lampe
mit Schlappohren

Mit dem ,,Meri Meri Bastkorbchen
Hase” kann nicht nur der Nachwuchs

P auf Ostereiersuche gehen. Auch wir
-"'I Grofsen freuen uns tiber den Korb mit
Y. dem hiibschen Hasengesicht — zumal,
.Y % wenn er gefiillt ist mit kleinen liebe-
£ #‘_ ) ~ voll gefertigten Mitbringseln. Grofe:

ca. 15 x 29 cm, ca. 47 €. Bezug tiber
£ - www.takatomo.de

-

Neugieriges Hasenpaar
mit roten Backchen

Auch Tiere konnen manchmal vorwitzig
sein, so auch die beiden Dekohasen von
Formano mit ihren interessierten Ge-
sichtsausdriicken. Sie sind 29 cm hoch,

Morning und

BOH] our aus Steingut gefertigt und im Set fiir ca.
Auf dem Tisch beim 27,50 € im Fachhandel erhaltlich.
Osterfriihstiick

begriiflen Sie sogar

die Tassen mit einem
frohlichen und viel-
sprachigen ,Guten
Morgen”. Tasse aus der
Reihe ,,Ostuni” von
Leonardo in mehreren
Farben ca. 10 €,
erhaltlich tiber www.
leonardo.de

Setzen Sie sich und
entspannen Sie!

Das Hasenméadchen hat sich Ostertreffen von Hase,

fiirs Osterwochenende zurecht Kiik dC

gemacht und mit Blumen ge- uken un 0.

schmiickt. So erwartet es Sie und Geschenktiiten, Kuverts und andere klei-
Ihre Géste auf dem wetterfesten ne Gaben lassen sich mit den Dekoklam-
Outdoorkissen (45 x 45 cm) und mern mit Ostermotiven niedlich verzie-
ladt zu einem Moment Erholung ren. Die Clips im 4er-Set von Rico Design
ein. Erhaltlich von Formano fiir gibts mit verschiedenen Motiven fiir ca.
ca. 18 € im Fachhandel. 3,50 €, Bezug iiber www.takatomo.de
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Der Duft des Die Gartensaison §
Friithlings ist eroffnet!
Die Duftkerze mit der Nicht nur zur Eiersuche

zieht es uns ab Ostern in
den Garten. Dort heifden
uns dekorative Metall-
elemente wie die beiden
goldigen jonglierenden
Hasenjungen von Formano
willkommen. Erhéltlich im
Set, ca. 58 cm hoch, fiir ca.
55 € im Fachhandel.

Botschaft , Ein schones
Osterfest” holt das lieb-
liche Aroma von Bliiten
ins Haus. Zur Kerze im
Glas gehort ein Holzde-

ckel. Von Rader, @ 8 cm,
ca. 25 € im Fachhandel
und auf www.raeder-
onlineshop.de.

DIE HUBSCHEN MUMMELMANNER IN VIELEN BUNTEN FARBEN UND
STILEN VERKURZEN UNS DIE WARTEZEIT BIS ZU DEN OSTERFESTTAGEN.
WELCHER IST IHR DEKOHASCHEN-LIEBLING?

Hasenhtitchen fiirs
warme Friihstiicksei

Weil es unheimlich viel Spaf macht, Deko fiir den
osterlichen Friihstiickstisch selbst vorzubereiten,
gibt es u. a. Hakelsets fiir siile Eierwdrmer im
Haschenlook. Ab 21. Marz fiir ca. 10 € in den
Tchibo-Filialen und auf www.tchibo.de erhaltlich.

Fotos: Hersteller

Ei, ei, ei ... so viele hinreifSende Farben!

In 30 verschiedenen Farbtonen sind die , Ei-Objektkerzen” bei Engels
Kerzen erhiltlich. Bestimmt ist ein Farbton dabei, der auch zu Ihrem
Dekorationsstil passt. Erhéltlich in vier Grofien ab @ 6 cm fiir ca. 6,60 €,
www. engels-kerzen.de
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Nachdruck nur mit schriftlicher Genehmigung
:des Verlags. Fur unverlangt eingesandtes Ausgabe Spezial 1/23 - Preis: 4,50 €
Text- und Bildmaterial wird keine Gewahr
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zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Postfach 1608, 77806 Biihl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und bei zwei bis fiinf Heften 3,42 € (D). Ab einem
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Vorschau

FREUEN SIE SICH AUF FOLGENDE THEMEN:

EIN HOF — DREI GENERATIONEN

Auf dem Hunolsteiner Hof wirken drei starke Frauen. i
Das fuhrt zu viel Genuss fur die Gaste. JRTL LTI n

Pl

AT A Dlelr;aclhste b W
Rhabarber—Kokos- § W o Rl Egliele =)

J . PR . 3 - ."."_. : ‘ | .: I.
'h'.‘ Baiser-Kuchen SRS 28. Aprll 2023 Y Pistazienbiskuit mit § x:

design.de

"I‘ Erdeeren und l\/\ascarpone
PE—  FRUCHTIGE
.............. e TRAUME MIT
: ERDBEEREN

Herrliche Schnit-
ten, Kuchen und
Cremetorten: die
besten Rezepte
fUr die Saison!

ALLES GUTE,

LR ke I heER LIEBE MAMA!
8 S Sy, S _ g | ch hab dich lieb!"

» A 1 : .
WENN SAUERLICH AUF SUSS TRIFFT | [ noere selbst ge-

Rhabarber hat sein ganz eigenes Aroma, das in unserem zum Muttertag I sagen mehr als
Geback wunderbar zur Geltung kommt! R sl s e | V00 WOTTE,

Fotos: SweetFamily, Pickerd, Maintal Konfittiren, Hunolsteiner Hof, Stephan Zanders/zande
T - -

Einige Rezepte finden Sie auch auf der jeweiligen Internetseite unserer Partner:
Butaris, Du darfst, Diamant Zucker, Meggle, Kriiger GmbH & Co. KG, Léwensenf, Aquasale, SchapfenMiihle, Houdek GmbH, Galbani - Lactalis Deutschland GmbH, Kése aus der Schweiz, BVEQ, Dr. August
Oetker Nahrungsmittel KG, Maintal Konfittren, Lindt, www.backmomente.de, monsieurmuffin, Henkell/Freixenet/Pott Rum, SweetFamily, Aurora, Sanella, Pickerd, Grafschafter, Leibniz, Privatmolkerei Bauer
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Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach tUber unsere Website www.teichmann-verlag.de
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Ausgabe 3/2021 - Preis: 3,99 €
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Ausgabe 1/2022 - Preis: 4,20 €  Ausgabe 2/2022 - Preis: 4,20 €  Ausgabe 3/2022 - Preis: 4,20 €  Ausgabe 4/2022 - Preis: 4,20 €

Diese Ausgaben von E"Eﬂ
,Landbackerei“ sind noch
erhaltlich, solange der
Vorrat reicht. Jetzt schnell
2T zugreifen! E

Ausgabe 5/2022 - Preis: 4,20 €  Ausgabe 6/2022 - Preis: 4,20 € Ausgabe 1/2023 - Preis: 4,60 €

Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit lhrer

Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Postfach 1608, 77806 Biihl
Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und von zwei bis fiinf Heften 3,42 € (D). Ab einem Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrei.
Versandkosten ins Ausland bitte unter 07223/9119 30 erfragen.

J bestellservice@
@ 07223/911932 @ teichmann-verlag.de

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

~Landbackerei” ist auch als E-Paper erhaltlich!
Gehen Sie einfach auf www.united-kiosk.de und geben Sie ,Landbackerei” in die Suchmaske ein. Dann klicken Sie auf
die Titelseite und schon konnen Sie auswahlen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen méchten. Viel Spafl!
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