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Luandbickerei EDITORIAL

& rdbeer-Joghurt Torte

Ein groBziigiger Schuss Erdbeerlimes

macht die mit Sahne verfeinerte Joghurt-
creme zu einem besonderen Genuss!

..’: Rhabarberstreuselkuchen

Die gesii3ten Schattenmorellen passen

perfekt zum sauerlichen Rhabarber, dazu ;
die knusprigen Streusel — himmlisch!

Sulse Beeren,
saure Stangen!

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Natur ist endlich richtig erwacht: Viele Blumen
betoren uns mit ihrem Aussehen und Duft in den
Garten und Parks, auf den Feldern und Wiesen.
Das erste Obst ist nun ebenfalls reif. Die von uns
allen heif8 geliebten und lang ersehnten Erdbeeren
warten nur darauf, geerntet zu werden. Einen
spritzig-sauren Kontrast zu den feinen Beerchen
bildet der Rhabarber, der jetzt ebenso geerntet wer-
den will — und natiirlich: Beides verarbeiten wir am
liebsten zu leckeren Kuchen und herrlichen Torten!
Lassen Sie sich dabei gern von uns inspirieren.

Des Weiteren bieten wir Ihnen in dieser Ausgabe
der Landbackerei viel Kleingeb&ck in verschie-
denen verfiihrerischen Varianten an: mal siif$, mal
herzhaft und mal aus unseren Nachbarlandern.
Auflerdem feiern wir Muttertag und tiberraschen
Mami und Oma mit kostlichen Leckereien. Die
Reportagen fiihren uns in den Hunsriick zum
,Hunolsteiner Hof” mit seinem Café, das ein alt-
ehrwiirdiges Flair verspricht, und in eine Backerei,
in der das , Heubrot” eines der Aushangeschilder
ist. Begleiten Sie uns auf diesen Reisen und haben
Sie viel Spafs beim Schwelgen und Geniefien!

Ihre ,,Landbickerei”-Redaktion!

7 \Wir wiinsohen gutes
Gelingen belm Nachbackew

N\ der rezepte und viel Freualy
m Frithling!

\
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Alles Liebe zum Muttertag!

36 Muttertag Am 14. Mai ist es so weit: Ein Dankeschén an
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und geben hiibsche Vorspeisen ab.
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Erdbeersahnetorte

18 Erdbeer-Vanille-Bombe
Erdbeer-Joghurt-Torte
Erdbeer-Creme-Tortchen

19 Mandeltsrtchen mit Erdbeercreme

20 Erdbeer-Mango-Schnitten
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35 Quark-Rhabarber-Schiffchen
Rhabarberstreuselkuchen
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54 Weizen-Roggen-Wurzelbrot

58 vollkornbrot mit Sauerteig
Kartoffelwinzerbrot
Korner-Saat-Brot mit Sauerteig

59 Roggenschrotmischbrot
Focaccia mit Sauerteig

HERZHAFTES KLEINGEBACK

62 Cupcakes mit Appenzeller
und Basilikumcreme

Mini-Frittate mit Kase,
Lachs und Spinat

Toast-Muffins
63 Kise-Krauter-Muffins
64 Kése-Schinken-Stangen
Herzhafte Hefeknoten

66 Mini-zwiebel-Kiichlein mit
Schwarzwalder Schinken
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Erdbeer-Rhabarber-Schichttorte

71 Rhabarberwickeltorte

72 Uberraschungs-Pifata-Torte

73 Orangenlikortorte

»~PREP BAKING”

75 Cake-ies mit Zitrone, Quark
und Mandel

76 Triple Nut Shorties
77 Seedy Filled Flatbreads

Hinweis: Ab sofort enthalten einige unserer
Rezepte keine fixen Zuckerangaben mehr,

sondern Spannen (z. B. 100-150 g Zucker). So
kdnnen Sie die Menge Ihrem eigenen Geschmack
und Zuckerkonsumwunsch besser anpassen.
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UNSERE
BACKTIPPS

Zuckerguss

mit Milch

Statt mit Wasser konnen Sie Zucker-
guss auch mit Milch zubereiten. Er
ist farblich viel intensiver und perfekt

geeignet fur Donuts, Muffins und
Kuchen.

Frischetest fur Eier

Eier konnen auch oft noch nach dem
Ablauf des Mindesthaltbarkeits-
datums zum Backen verwendet
werden. Die Frische kann mit einem
Glas Wasser getestet werden. Bleibt
das Ei im Wasserglas am Boden
liegen, ist es noch frisch. Schwimmt
es an der Oberflache, ist es definitiv
nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Vanilleextrakt oder
Vanillezucker?

In einigen Rezepten wird der traditi-
onelle Vanillezucker zum Aromatisie-
ren angegeben, in anderen Rezepten
flissiges Vanilleextrakt. Sie konnen
beides gegeneinander austauschen.
Ein Teeloffel Extrakt entspricht etwa
einem Packchen Vanillezucker oder
dem Aroma einer Vanilleschote.

6 Luandbickerei 312023

das Frucht-
fleisch gut

Mangos — exotische Multitalente

Mangos gelten als Superfood, die
stiBen Friichte enthalten némlich

viele gesundheitsférdernde Inhaltsstoffe.
Bemerkenswert ist der hohe Carotinoid-
gehalt. Diese Inhaltsstoffe fordern unter
anderem die Zellvermehrung und die
Erneuerung der Haut. Neuerdings wird
den tropischen Frichten deshalb auch
eine Anti-Aging-Wirkung zugeschrieben,
d. h,, ihre Inhaltsstoffe sollen Alterungspro-
zesse hemmen. Mangos sind ballaststoff-
reich und sorgen flr eine ausgewogene
Darmflora. Insbesondere Menschen, die
sich fettreich und ballaststoffarm erndh-
ren, kdnnen davon profitieren. Leider sind
Mangos keine Kalorienschnappchen, denn

So einge-

schnitten,

lasst sich

von der
Schale
l6sen

zum Aufschiumen

Die Friichte punkten in Sachen
Gesundheit und sind Genuss pur

sie enthalten relativ viel Fruchtzucker. Wer
abnehmen will oder eine Fruchtzucker-
unvertraglichkeit hat, sollte das bedenken.
Mangos haben keine spezielle Saison

und sind ganzjéhrig im Handel erhéltlich.
Kulinarisch sind die Superfriichte vielseitig
einsetzbar — vom exotischen Dessert, Gber
Obstsalat, fruchtige Smoothies, kostliche
Torten bis hin zu herzhaften Gerichten in
indischem Stil.

Eiweifdreiches StuRlupinenmehl

Das,Bio StBlupinenmehl” von Biomond ist mit 39 Prozent
pflanzlichem Eiweil eine echte Eiweillbombe und ideal

fur Proteinshakes, zum Kochen und zum Backen. Fur Kuchen
und andere Backwaren kann man bis zu zehn Prozent der
angegebenen Mehlmenge durch StSlupinenmehl ersetzen.
Das Mehl stammt aus heimischen StBlupinen und ist nicht
nur reich an Eiweil3, sondern auch an essenziellen Fettsauren
und Ballaststoffen. Erhéltlich ist es in Bio- und Naturkostladen
sowie in den beiden firmeneigenen Onlineshops.
www.biomond-shop.de und www.salzhaeusl.com/onlineshop

Barista Pflanzendrinks

e |-

Fur alle, die auf Kuhmilch, nicht aber das Schaum- Y

kronchen auf ihrem Cappuccino, Latte macchiato und
Co. verzichten wollen, gibt es wunderbar schaumende
pflanzliche Alternativen von ALLOS. So hat der Bio-
Anbieter aus Bremen gleich zwei Baristapflanzendrinks
im Sortiment: den,Soja Barista” und den ,Hafer Barista”
Beide lassen sich sehr gut aufschdumen ohne beim
Erhitzen oder Zugeben zum Kaffee auszuflocken. Die
rein pflanzlichen, laktosefreien Biodrinks gibt es in un-
zahligen Bio- und Naturkostladen in ganz Deutschland,

Lattos ! ! ALLos !

z. B. bei Alnatura, im Denns Biomarkt, Superbiomarkt
oder bei Biocompany. Alle Bioprodukte von ALLOS

sind auch online erhéltlich: www.allos.de
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Backen mit wissenschaftlichem Know-how
Perfekte Backwaren
- sind kein Zufall

Einfach und verstandlich und mit an-
schaulichen Illustrationen vermittelt
Dikla Levy Frances in ihrem Buch,Baking
Science" wissenschaftliches Backhinter-
grundwissen. Als sie vor Jahren mit dem
Backen anfing, wollte sie unbedingt
eigene Rezepte entwerfen,,.. doch ich
hatte keine Ahnung, welche Zutaten ich
verwenden sollte — und wie viel und wa-
rum” verrat die Autorin. Um die Materie
besser zu verstehen, studierte sie ein-

Backen mit
Erfolgsformel

: ,Baking Science” von Dikla Levy

Frances bringt Backbegeisterten

: die Wissenschaft vom Backen
nahe und liefert ganz nebenbei
noch 45 Rezepte fur tolle Ku-
chen, Torten, Kekse und weiteres
Geback. Sie erhalten das erfor-
derliche Know-how, um selbst
Rezepte zu entwickeln, oder Sie
backen die Rezepte der Autorin
einfach nach.
Christian Verlag, 192 Seiten,
ISBN: 978-3959617871,
gebundene Ausgabe fiir 29,99 €

- (ks Lavy Framws

" BAKING.
SCIENCE

- s ;:ﬁlll

schlagige Fachliteratur. Mittlerweile gibt
die Hobbybéckerin aus North Carolina
ihr erworbenes Wissen und feine selbst-
kreierte Rezepte auf ihnrem Blog (www.
onesarcasticbaker.com) und neuerdings
auch in ihrem Buch an andere weiter.
,Die Backwissenschaft wirft einen ge-
naueren Blick auf die molekulare Struktur
gangiger Zutaten und erforscht, wie sie
sich miteinander und/oder in verschie-
denen Umgebungen verhalten’, so die
Autorin., Kohlenhydrate wie Mehl und
Zucker, Fette wie Butter und Ol sowie
Proteine wie Eier haben jeweils verschie-
dene molekulare Strukturen, Formen
und Eigenschaften und reagieren bei
verschiedenen Temperaturen oder in un-
terschiedlichen Kombinationen jeweils
anders!” Wer sich mit solchen Phédno-
menen auskennt, profitiert davon nicht
nur beim Entwickeln eigener Rezepte,
sondern auch beim Backen nach Rezept.
Let’s bakel!

SCHOKO-PANCAKES MIT OLIVENOL

Zutaten fur ca. 8 Stiick

« 100 g Weizenmehl Type 405
< 4 EL Kakaopulver

< 65 g Zucker

< 2TL (9 g) Backpulver

< 160 ml zimmerwarme Milch
< 1 zimmerwarmes Ei (GroBe M)
< 1 TL Vanilleextrakt

< 2 EL (30 ml) Olivenél

< 60 g Butter fiir die Pfanne
AuBlerdem

< 120 ml Schokoladensirup

< 120 g gemischte Beeren

1. Das Mehl, das Kakaopulver, den
Zucker und das Backpulver in eine
mittelgroRe Schiissel sieben und ver-
mischen.

2. In einer separaten Schiissel die
Milch, das Ei, das Vanilleextrakt und
das Ol verriihren, dann tiber die Mehl-

mischung gieRen. Mit einer Gabel oder
einem Holzl6ffel gerade so eben unter-
arbeiten (ein paar Klumpen machen
nichts).

3. Eine flache Pfanne auf mittlerer
Temperatur erhitzen und "2 TL Butter
darin schmelzen. Mit sauberem
Kiichenpapier tiberschiissige Butter
entfernen; das ist wichtig, da sich die

Pancakes sonst schlecht wenden lassen.

4. Pro Pancake 60-80 g Teig in die
Pfanne geben (diese Menge ergibt
einen mittelgrofen Pancake) und die
Temperatur etwas reduzieren. 2-3 Mi-
nuten backen, bis der Rand der Pan-
cakes trocken wird und die Oberflidche
einige Blasen bekommt. Die Pancakes
nun wenden und noch 30 Sekunden
backen. Sofort servieren, am besten
mit Schokoladensirup und frischen
Beeren.

Landbickerei 312023 7
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Fotos: Pixabay, Adobe Stock, Allos Hof-Manufaktur GmbH, Biomond e. K., Sabine Dondorp (Pausenbrotjunkie),

Carolin van Pels (Caro’s Kiichenexperimente)
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Kreative Ideen einer Pausenbrot-Influencerin

Ein Hoch auf das Pausenbrot!

Als ,Pausenbrotjunkie” teilt Sabine Dondorp aus Bocholt Fotos
und Videos von fantasievoll bestiickten Brotboxen auf ihren
Social-Media-Kanadlen. Mit ihren ausgefallenen und gesunden
Ideen inspiriert die dreifache Mutter andere Eltern, die Brotdosen
ihrer Kids so zu fiillen, dass die ihren Pausensnack bis zum
letzten Kriimel aufessen.

Frau Dondorp, wie sind Sie darauf gekom-
men, Brotdosen so kreativ zu bestiicken
und Ihre Ideen in den sozialen Medien zu
veréffentlichen?

Ich habe drei Kinder, und als mein drittes
Kind in die Schule kam, packte ich ihm,

eine Brotdose mit einer zusammengeklapp-
ten,Stulle” und ein paar Apfelschnitzen ein.
Nur leider kam meine Tochter jeden Tag mit
einer unberthrten Brotdose wieder nach
Hause. Da dachte ich, das Auge isst bekannt-
lich mit und bin kreativ geworden. Inspira-
tion habe ich mir bei Lunchbox Mamas in
Amerika und Japan Uber Instagram geholt.
Brotdosen mit vielen kleinen Fachern
sind ideal fur Kinder, und dann
noch ein bisschen huibsch
angerichtet, das brachte
den Durchbruch. Einen
Instagram-Account

habe ich zunachst

nur fur mich eroffnet.

Ich ahnte nicht, wie L
erfolgreich er werden
wirde. Als meine grol3e
Tochter anfing, mich beim
Brotdosenpacken zu filmen
und wir kleine TikTok-Videos und
Instagram Reels hochgeladen haben,

ging die Zahl der Follower durch die Decke.
Wie viele Brotdosen bereiten Sie

taglich vor?

Ich packe jeden Tag vier Brotdosen: drei fir
meine Kinder und eine fir mich firs Biiro.
Aber die Brotdosen sind nicht jeden Tag

so aufwendig wie auf Instagram zu sehen.
Inzwischen isst auch meine Jingste ihre
Brotdose ohne ausgestochenes Brot und
Obstblumen leer. Aber fiir meine Fans ge-
stalte ich fast taglich hibsche Brotdosen fur
jedes Alter und gebe so meine Inspirationen
weijter.

8 Lundbickerei 312023

genau wie den beiden groBen Geschwistern,

"j » : »
Sabine gibt I
flinspirierende g 8
Anregungen fur TAY
bunt gefiillte
Brotdosen

Wie viele Follower
haben Sie mittler-
weile? Beraten Sie

sie auch in Sachen

Brotdosen und Co.?

Ich habe inzwischen

155.000 Follower auf Insta-

gram und 1,6 Millionen auf TikTok.

Ja, ein groBer Bereich ist die Beantwortung

von Fragen zu Brotdosen. Ich habe inzwi-

schen eine grof3e Sammlung an Brotdosen
und sehr viele getestet. Diesbezlglich berate
ich meine Follower sehr gern. Nicht nur das,
ich gebe viele Einblicke in unser Familien-
leben — unseren Alltag: was bei uns auf den

Tisch kommt, was wir basteln, wie wir unsere

Ferien verbringen, Geburtstage, Weihnach-

ten und Ostern feiern ... So ist fur jeden was

dabei.

Vielen Dank, Frau Dondorp!



»,Caro’s Kiichenexperimente”

Von der privaten Rezeptsammlung
zum vielbesuchten Blog

Wie der Name ihres Blogs erahnen lasst,
experimentiert Carolin van Pels gemn.
Mit Ausprobieren und Learning by Doing hat
sich die 33-jahrige Maschinenbauingenieurin
auch das Kochen und Backen selbst beige-
bracht. Mit den Ergebnissen ihrer Kiichen-
experimente begllickte sie zundchst ihren
Freund und das nahere Umfeld. Doch seit sie
ihre Rezepte auf ihrem Blog verdffentlicht,

ist der Kreis der Begltickten viel, viel groRer
geworden. Was war eigentlich die Motivation
fur den Blog?,Das hatte zunachst rein prak-
tische Griinde”, verrét die junge Frau aus dem
Ruhrgebiet. Als sie mit dem Bloggen anfing,
standen sie und ihr Freund vor der Herausfor-
derung einer Fernbeziehung. Bis zu diesem

‘ i_Carc:olli.n in Kopenhagen:
" Die backerde Bloggerin”

erreist sehr gern

iy

-

Zeitpunkt war die Kiiche allein Carolins Reich,
nun musste ihr Partner in der Ferne selber
ran ans Kochen.,Meine Aufgabe war, meine
Rezepte zu teilen. Insofern erstellten wir
diesen Blog zunachst ganz banal als Rezept-
sammlung fir uns! Das hat sich aber grund-
legend gedndert., Mittlerweile landen jeden
Monat Tausende auf meinem Blog und sehen
sich meine Rezepte an." Auch das Repertoire
an Rezepten hat sich gedndert. Waren es
anfangs hauptsachlich Ideen fur herzhaftes
Essen, Giberwiegen jetzt Backrezepte. Caro (so
lautet ihr Spitzname) entdeckte namlich zwi-
schenzeitlich ihre Backleidenschaft.,Jede freie
Minute verbringe ich mit Rezeptentwicklung,
Ausprobieren neuer Ideen, Tasting und na-

trlich der Arbeit als Foodbloggerin. Zudem
macht ihr das Fotografieren ihrer Kreationen
unglaublich viel Spal3. Sie unterstiitzt tbrigens
auch andere Bloggerinnen und Blogger. So
testet sie beispielsweise Produkte, entwickelt
Rezeptideen und setzt mit Food-Styling und
Food-Fotografie alles gekonnt in Szene. Wer
Interesse an einer Zusammenarbeit hat, kann
sich gern bei Caro melden. Fiir alle Hobby-
béckerinnen und -bécker gilt: Stébern auf
ihren Seiten ist unbedingt erwlnscht und
ausgesprochen lohnenswert. Vom Streusel-
kuchen tber Cupcakes bis hin zur Maul-
wurftorte — fiir jeden Geschmack gibt es die
passende Rezeptidee.
www.caros-kuechenexperimente.de

Ob Erdbeer-
Galette oder
Spargel in
Blatterteig,
Carolins
Kreationen
sind leicht
nachzu-
backen

Landbickere 312023 9



Landbickerer ERDBEEREN

DIE ERDBEEREN SIND REIF

Willkommen im
stiffen Paradies!

Erdbeer-T iramisu-lorte

Tiramisu und Erdbeeren: Hier treffen zwei
Herrlichkeiten aufeinander. Vereint auf
einem Rihrteigboden ein unschlagbares
Duo, das Sie begeistern wird!

Rezept auf Seite 14

E
»
mittel KG

u
i -
Foto: Dr. August Oetker Nahrungs|



Luandbickerer ERDBEEREN

Erdbeeren sind so begehrt und beliebt,
haben aber nur kurze Zeit Saison.
Wir kosten die leckeren Friichtchen voll
und ganz aus - in den herrlichsten
Torten, Tortchen und Konfitliren!

Vanillesahne und Mandelblattchen »

hullen gekonnt die Erdbeertorte mitder . .‘ ” \ : )
———— e SR :

cremigen Frucht-Quark-Sahne-Masse ein.

Die Kronung jeder Kaffeetafel!

Rezept auf Seite 14



Landbickerer ERDBEEREN

ol |
‘ﬁigt-a%@nbiskuit mit}
one und Erdbeeren

Auch auf einem Blechkuchen kommen
Erdbeeren richtig gut an. Der Biskuit‘
verdankt seine zartgriine Farbung
aromatischen gemahlenen Pistazien.

Rezept auf Seite 15

-

"4
»

Foto: SweetFamily
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Erdbeersahnetorte

Ein Klassiker in moderner Optik:
Die opulente Torte prasentiert sich als
Nacked Cake und ist mit gezupften
Melisseblattchen garniert.

Rezept auf Seite 15

AtgustOetker Nahrungsmittel KG
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Erdbeer-Tiramisu-Torte

Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:
< 80-100 g Weizenmehl
< 2 gestrichener TL Backpulver
< 80-100 g Zucker
« 1 Packchen Vanillezucker
< 100 g weiche Butter
oder Margarine
< 3 Eier
Zum Trdnken:
< 100 ml starker Kaffee
oder Espresso
< 3 EL Amaretto (Mandellikor)
Fiir die Erdbeer-Mascarpone-Creme:
< 500 g Erdbeeren
< 500 g Mascarpone
< 250 g Speisequark (Magerstufe)
100 g Zucker
< 2 EL Amaretto (Mandellikor)
< 250 g kalte Sahne
< 2 Beutel Sofortgelatine
< 100 g Loffelbiskuit
Zum Verzieren:
« Kakao
< Erdbeeren

1. Boden einer Springform (26 cm @) fetten
und mit Backpapier belegen. Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Flir den Teig: Mehl mit Backpulver in einer
Ruhrschissel mischen. Restliche Teigzu-
taten hinzufigen und alles mit einem Mixer
(Ruhrstabe) kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten.

3. Den Teig in die Springform geben und
glatt streichen. Form auf dem Rost in die
Mitte des Backofens schieben und ca. 20 Mi-
nuten backen. Springformrand 16sen und
entfernen. Tortenboden auf einen Kuchen-
rost ziehen und erkalten lassen.

4. Zum Trdnken: Den Kaffee oder den
Espresso und Amaretto verrtihren. Das
Backpapier vom Tortenboden abziehen

und den Tortenboden auf eine Platte legen.
Anschliefend nach und nach mit der Halfte
der Flussigkeit tranken.

5. Fiir die Erdbeer-Mascarpone-Creme: Die
Erdbeeren waschen, putzen und wiirfeln.
Mascarpone, Quark, Zucker und Amaretto
verrhren. Sahne mit Gelatine steif schlagen.
Die Sahne mit den Erdbeerwrfeln unter
die Mascarponecreme heben. Die Halfte der
Erdbeer-Mascarpone-Creme auf den Boden
streichen. Loffelbiskuits eventuell zerkleinern
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und auf die Creme legen. Diese mit der
restlichen Flissigkeit mithilfe eines Pinsels
tranken. Loffelbiskuit mit restlicher Creme
bestreichen. Die Torte mindestens 2 Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

6. Zum Verzieren: Oberfldche der Erdbeer-
Mascarpone-Torte mit Kakao bestreuen.
Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Erdbeerscheiben auf die
Erdbeer-Mascarpone-Torte legen.

LANDFRAUEN-TIPPS:

=0 Fiir einen dunklen Tortenboden den Teig
mit 1 EL Kakao zubereiten.

> Zum Trdnken den Tortenboden mit einem
Holzstdbchen mehrfach einstechen.

Erdbeertorte
mit Vanillesahne

Zutaten fur 16 Stlicke

« 3 Eier

< 250 g Zucker

< 2 Packchen Vanillezucker
% Salz

% 75 g Mehl

« 25 g Speisestarke

< 2 TL Backpulver

< 100 g gemahlene Mandeln
< 8 Blatt Gelatine

% 1 kg Erdbeeren

% 250 g Speisequark (40 %)
< 2 EL Zitronensaft

< 1000 g Sahne

< 100 g Mandelblattchen
% 2 Packchen Sahnesteif

< 2 TL Vanilleextrakt

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Eier trennen. Eiweild mit 3 EL kaltem Wasser
steif schlagen. Dabei zum Schluss 100 g
Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und Salz
einrieseln lassen. Das Eigelb nacheinander
unterschlagen. Mehl, Stérke und Backpulver
mischen. Auf die Eiercreme sieben und ge-
mahlene Mandeln zuftgen. Alles vorsichtig
unterheben.

2. Fine Springform (26 cm @) einfetten und
mit Mehl ausstreuen. Den Teig in die Form
streichen. Im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Einschubleiste ca. 20 Minuten
backen. Das Gebéck herausnehmen und in
der Form auskuhlen lassen.

3. Den Boden aus der Form l6sen und
einmal waagerecht durchschneiden. Den
unteren Boden mit einem Tortenring umstel-
len. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
4. Die Erdbeeren waschen, trocknen und
putzen. 600 g halbieren und beiseitestellen.
Die restlichen Erdbeeren mit 75 g Zucker
und restlichem Vanillezucker purieren. Den
Quark unterriihren. Die Gelatine ausdrtcken,
auflésen und mit Zitronensaft und 2 EL Pi-
ree verrihren. Die Mischung in das restliche
Puree riihren und 10 Minuten kalt stellen.

5. 500 g Sahne steif schlagen. Sobald das
Erdbeerptiree anféngt zu gelieren, die Sahne
portionsweise unterrihren. 1/3 der Erdbeer-
creme auf den Biskuitboden streichen. Mit
den halbierten Erdbeeren, bis auf 5-6 Stick,
belegen. Mit der restlichen Creme bestrei-
chen. Mit dem zweiten Boden bedecken
und Uber Nacht kalt stellen.

6. Die Mandelblattchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten. Herausnehmen
und auskuhlen lassen.

7. Sahnesteif mit dem restlichen Zucker
mischen. Restliche Sahne steif schlagen. Die
Zuckermischung dabei einrieseln lassen und
den Vanilleextrakt einrtihren. 1/4 der Creme
in einen Spritzbeutel mit Sterntlle fillen.
8. Die Torte aus dem Tortenring l6sen und
rundherum mit der restlichen Vanillesahne
einstreichen. Die Mandeln an den Rand
driicken. Tuffs auf die Torte spritzen. Die rest-
lichen Erdbeerhaélften in Spalten schneiden
und in die Tuffs stecken. Die Erdbeertorte

30 Minuten kalt stellen.

)

Wenn Sie noch mehr Vanillegeschmack
mogen, kdnnen Sie zusatzlich 2-3 Tropfen
Vanillearoma zur Sahne geben. Einfach mit
dem Vanilleextrakt unterriihren.




Pistazienbiskuit
mit Mascarpone
und Erdbeeren

Zutaten fur 20 Stlicke

Fiir den Pistazienbiskuit:

< 50 g geschélte ungesalzene
Pistazienkerne

< 6 Eier

< 200 g Zucker

< 1 Prise Salz

< 90 g Mehl

< 90 g Speisestarke

< 1 TL Backpulver

Zum Verzieren:

< 40 g geschélte ungesalzene
Pistazienkerne

< 150 g weile Kuvertiire

< 10 g Kokosfett

< 1,25 kg Erdbeeren

Fiir die Creme:

< Mark einer Vanilleschote

< 100 g Zucker

< 750 g Mascarpone

< 2 Packchen Sahnesteif

< 400 g Sahne

Fiir den Belag:

1,25 kg Erdbeeren

1. Flir den Pistazienbiskuit: Ofen auf 200 °C
(Umluft: 180 °C) vorheizen. Pistazien fein
mahlen. Eier trennen. Eiweils mit 6 EL kaltem
Wasser schaumig schlagen. Zucker und Salz
unter Rthren einrieseln lassen und so lange
schlagen, bis die Masse dick ist und glénzt.
Eigelb kurz unterrthren. Mehl, Starke und
Backpulver mischen, daribersieben und mit
Pistazien kurz unterziehen.

2. Teig auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech streichen und im Backofen

15-17 Min. backen. Herausnehmen und ca.
10 Min. auf dem Backblech abkuhlen lassen.
Auf ein Kuchengitter stiirzen, das Backpapier
abziehen und ganz auskthlen lassen.

3. Zum Verzieren: Die Pistazien hacken. Auf
ein Stlick Backpapier ca. 20 Herzen (3-4 cm)
zeichnen oder eine Herzausstechform als
Schablone verwenden. Das Backpapier um-
gedreht auf ein Brett oder Backblech legen,
so dass man die Herzen erkennen kann.

4, Kuverttre hacken und mit Kokosfett tiber
einem heilRen Wasserbad schmelzen. In
einen Einmalspritzbeutel geben und Herzen

auf dem Backpapier damit nachspritzen, evtl.

mit einer Palette oder einem flachen Messer
glatt streichen (die Herzen sollten nicht zu
dinn werden, damit sie nicht brechen).
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Herzen mit ca. 2 TL gehackten Pistazien
bestreuen und trocknen lassen.

5. Fiir die Creme: Das Vanillemark mit 80 g
Zucker und Mascarpone verrihren. Sahne-
steif und restlichen Zucker mischen. Die
Sahne steif schlagen, dabei das Gemisch
einrieseln lassen. Die Sahne unter die
Mascarpone heben und die Creme auf den
Biskuit streichen. Anschliefend mindestens
1 Stunde kuhl stellen.

6. \or dem Servieren die Biskuitplatte rund-
herum mit restlichen Pistazien bestreuen.

7. Fiir den Belag: Die Erdbeeren verlesen,
putzen, trocken tupfen und in Scheiben
schneiden oder vierteln. Die Erbeeren auf
der Creme verteilen und die wei3en Schoko-
ladenherzen dazwischen stecken.

Erdbeersahnetorte

Zutaten fir 16 Stlcke

Fiir den Biskuitteig:

< 60 g Butter

< 4 Eier

% 150-175 g Zucker

< 1 Packchen Bourbon Vanillezucker
< 175 g Weizenmehl

< 2 gestrichene TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

< 8 Blatt weife Gelatine

< 750 g Erdbeeren

« 800 g kalte Sahne

< 2 EL Zucker

< 2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Zum Verzieren:

< 500 g Erdbeeren

< einige Blatter Zitronenmelisse

< Puderzucker

1. Den Boden einer Springform (26 cm @)
fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vor-
heizen.

2. Flir den Biskuitteig: Die Butter zerlassen.
Die Eier in einer RUhrschissel mit einem Mi-
xer (Ruhrstabe) auf hochster Stufe 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Vanillezucker
mischen und unter Rihren in 1 Minute ein-
streuen und die Masse weitere 2 Minuten
schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und
kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Die
Butter kurz unterrihren.

3. DenTeig in der Springform glatt strei-
chen. Die Springform auf dem Rost in die
Mitte des Backofens schieben und ca. 40 Mi-
nuten backen.

4. Den Springformrand l6sen und entfer-
nen. Den Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Den Spring-
formboden entfernen und das Geback
erkalten lassen. Das Backpapier vorsichtig
abziehen und den Boden einmal waage-
recht durchschneiden. Den unteren Boden
auf eine Tortenplatte legen und einen
Tortenring darumstellen.

5. Fiirdie Flillung: Die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Die Erd-
beeren waschen und putzen. Erdbeeren
mit der Stielseite nach unten (grof3e Friichte
eventuell halbieren) dicht an dicht auf den
Tortenboden stellen, dabei am Rand ca.

1 cm frei lassen.

6. Sahne mit Zucker und Vanillezucker halb-
steif schlagen. Gelatine ausdrticken und in
einem kleinen Topf nach Packungsanleitung
auflésen. Die Sahne weiterschlagen, dabei
die aufgeldste Gelatine in einem diinnen
Strahl in die Sahne flieBen lassen. Sahne
komplett steif schlagen.

7. Sahne, bis auf 3 EL, auf den Erdbeeren
verteilen und gleichmaBig verstreichen.
Zweiten Boden auflegen, vorsichtig an-
driicken und die restliche Sahne darauf ver-
streichen. Die Torte mindestens 3 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

8. Zum Verzieren: Den Tortenring vorsichtig
[6sen und entfernen. Erdbeeren waschen,
putzen und halbieren oder vierteln. 1/3 der
Erdbeeren purieren. Etwas Erdbeerptree
auf der Torte verteilen. Restliches Plree und
Erdbeerstiicke vorsichtig vermengen und
auf der Torte verteilen. Die Erdbeersahne-
torte mit Zitronenmelisse und Puderzucker
verzieren.

LANDFRAUEN-TIPP:
*¢ Den Tortenboden kann man gut am
Vortag backen und einfrieren.
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' Erdbeer—Vanille—Bombe l

Wie jede Bombentorte, die etwas auf sich
halt, ist auch diese Kostlichkeit mit Rum
verfeinert: Getrankte weiche Kuchenwdrfel
beschwipsen die Creme in der Kuppel.

Rezept auf Seite 18

Foto: Photoart
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Erdbeer-Vanille-Bombe

Zutaten fur 16 Stlcke

< 500 ml Milch

+ 1 Pck. Vanillepuddingpulver
< 250-290 g Zucker

< 2 Tropfen Vanillearoma

< 425 g Butter

« 6 Eier

< 1 Prise Salz

100 g Mehl

< 100 g Speisestarke

< 1 TL Backpulver

« 6 ELRum

< 600 g Erdbeeren

< 200 g Zartbitterkuvertiire
< 100 g weiBle Kuvertiire

< 100 g Sahne

1. 2 EL Milch mit dem Puddingpulver und
30-40 g Zucker verrihren. Restliche Milch zum
Kochen bringen. Angerthrtes Puddingpulver
dazugeben und unter Rthren aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen, Vanillearoma dazu-
geben und zugedeckt auskihlen lassen.

2. Ofen auf 175 °C vorheizen. 125 g Butter
schmelzen. Eier trennen. Eiweil8 mit Salz und
200-250 g Zucker zu steifem Schnee schla-
gen. Eigelb einzeln dazugeben und unterrih-
ren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen.
Auf die Eiercreme sieben und unterheben.
Flissige Butter ebenfalls unterrihren.

3. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) streichen. In der Mitte
des Ofens ca. 40 Min. backen. Herausneh-
men und auskuhlen lassen.

4. Tortenboden zweimal waagerecht durch-
schneiden. Unteren Boden auf eine Torten-
platte setzen. 1 1/2 Béden in Wiirfel schnei-
den und mit Rum betrdufeln. Restlichen
halben Boden anderweitig verwenden.

5. Erdbeeren waschen, putzen und, bis auf
ein paar zum Verzieren, in Stlicke schneiden.
Mit den Biskuitwiirfeln vermengen.

6. Restliche zimmerwarme Butter schau-
mig schlagen. Zimmerwarmen Pudding
[6ffelweise unterrtihren. Creme mit Erdbeer-
Biskuit-Broseln mischen und kuppelartig auf
den Boden haufen. 5 Std. kalt stellen.

7. Kuvertiiren getrennt voneinander
schmelzen. Torte mit dunkler Kuverttire
Uberziehen. Mit heller Kuverttre spiralférmig
verzieren und trocknen lassen. Restliche
Erdbeeren in Scheiben schneiden. Sahne
steif schlagen. Torte mit Sahnetupfen und

- Erdbeerscheiben verzieren.

Erdbeer-Joghurt-Torte

Zutaten fir 16 Stlicke

Fiir den Teig:

< 3 Eier

% 125-150 g Zucker

< 1 Msp. Vanillearoma
< 75 g Mehl

< 50 g Speisestarke

< 2 EL Kakao

< 11/2TL Backpulver
Fiir die Creme:

< 150 g Erdbeeren

< 100 ml Erdbeerlimes
< 50 g Honig

< 10 Blatt Gelatine

< 300 g Erdbeerjoghurt
< 600 g Sahne

Zum Verzieren:

< 50 g Vollmilchglasur
< 200 g Vanilleglasur

< 16 Erdbeerhélften

< 30 g gestiftelte Mandeln

1. Flir den Teig: Eier, Zucker, 3 EL Wasser
und Vanillearoma dickschaumig auf-
schlagen. Mehl, Speisestarke, Kakao und
Backpulver vermischen, auf die Eimasse
sieben und unterheben.

2. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 30 Minuten
backen. Dann auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

3. Den Boden einmal waagerecht durch-
schneiden und den unteren Boden mit
einem Tortenring umschlieRen.

4. Fiirdie Creme: Erdbeeren waschen,
putzen, purieren und mit Erdbeerlimes
und Honig in einem Topf erwarmen. Ge-
latine nach Packungsanweisung einwei-
chen und in dem Puree auflsen. Sahne
steif schlagen und, sobald das Puree zu
gelieren beginnt, Joghurt und Sahne
unter das Puree ziehen.

5. Creme auf den Boden geben. Zweiten
Boden darauflegen und die Torte im Kuhl-
schrank ca. 2 Stunden kalt stellen.

6. Zum Verzieren: Vollmilchglasur und
Vanilleglasur nach Packungsanweisung
erwarmen. Vanilleglasur auf der Torte ver-
teilen. Mit Vollmilchglasur Linien ziehen
und mit einem Zahnstocher ein Muster
ziehen. Glasur trocknen lassen.

7. Tortenring entfernen und die Torte mit
Erdbeeren und Mandeln verzieren.
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Erdbeer-Creme-
Tortchen

Zutaten fir 10 Sttick

« 2 Eier

< 120 g Zucker

< 1TL Bourbon-Vanillezucker

“ 40 g Speisestarke

< 40 g Mehl

% 1/2 TL Backpulver

% 350 g Erdbeeren

< 250 g Magerquark

+* 1-2 EL Zitronensaft

+ 125 g Sahne

AuBerdem:

+ 10 Tartelettenformchen
(10 cm 9)

« Zitronenmelisse
zum Verzieren

1. Die Eier trennen. Eiweils und 2 EL
kaltes Wasser mit einem Handrhrge-
rat auf hochster Stufe steif schlagen.
80 g Zucker und Vanillezucker unter
Schlagen einrieseln lassen. Gerat auf
niedrigste Stufe umschalten. Eigelb
leicht unter die EiweiBmasse ziehen.
Stérke, Mehl und Backpulver mischen
und unterheben.

2. Den Teig in die Tartelettenform-
chen fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Umluft: 175 °C)
ca. 13 Min. backen. Nach dem Backen
etwas abkihlen lassen und auf einen
Kuchenrost stiirzen.

3. Erdbeeren waschen und Stielan-
satze entfernen. 150 g Erdbeeren mit
einem Pdrierstab purieren. Quark mit
Zitronensaft, restlichem Zucker und
Erdbeerptiree verriihren. Sahne steif
schlagen und darunterheben.

4. Creme auf die Tortchen verteilen
und mit Erdbeeren und Zitronen-
melisse verzieren.
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Zutaten fur 4 Stick
175 g Mehl
+» 80 g Butter
1 EL Zucker
*» 100 g gehackte Mandeln
*» 80 g Erdbeerkonfitiire \
*» 200 g frische Erdbeeren
** 500 g Fruchtquark mit Erdbeeren
AuBlerdem:
+ 4 Tortenformchen (12 cm @) \ A\
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Erdbeer-Mango-Schnitten

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:

< 100 g weiches Butterschmalz
< 80-100 g Zucker

< 2 Eier

150 g Mehl

< 1 TL Backpulver

Fiir den Belag:

< 4 Mangos (a ca. 400 g)

500 g Erdbeeren

< 500 g Magerquark

< 80 g Zucker

< 1 Pck. Vanillezucker

« 6 EL Zitronensaft

< 600 g Sahne

< 8 Blatt Gelatine

< 1 Pck. helles Tortengusspulver
< 25 g gehackte Pistazien

1. Fiir den Teig: Backofen auf 170 °C
(Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2-3) vorhei-
zen. Eine Backform (26 x 26 cm) einfet-
ten. Ersatzweise einen Backrahmen auf
diese Grol3e einstellen.

2. Butterschmalz schaumig rihren.
Zucker dazugeben und verrthren. Eier
nach und nach in die Butterschmalz-
Zucker-Masse rtihren. Mehl und Back-
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pulver vermischen und in die Masse
rGhren.

3. Den Teig in die Form geben. Den
Boden im vorgeheizten Backofen bei
35-40 Minuten backen. Den Boden aus
der Form nehmen und gut auskuhlen
lassen.

4. Flir den Belag: Mangos schélen

und in Stticke schneiden. Erdbeeren
waschen, putzen und halbieren. Quark,
Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft
verrihren. Sahne steif schlagen. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
tropfnass bei milder Hitze auflésen
und in die Quarkmasse rtihren. 2/3 der
Mangos und Sahne unter die Quark-
masse heben.

5. Boden auf eine Platte legen, mit
Backrahmen umlegen und die Quark-
masse auf den Boden fiillen. Die Torte
3-4 Stunden im Kuhlschrank fest werden
lassen.

6. Die Erdbeeren und die restlichen
Mangostticke auf den Kuchen geben.
7. Den Tortenguss nach Packungs-
anweisung zubereiten und tUber den
Friichten verteilen. Die Pistazien
dartiberstreuen und den Kuchen in

12 Stlicke schneiden.

Erdbeer-Biskuit-Minis

Zutaten fur 10 Stick

< 100 g Mehl

< 25 g Speisestarke

< 1/2TL Backpulver

< 4 Eier

< 1 Prise Salz

% 150-175 g Zucker

< 300 g Erdbeeren

< 300 g Schmand

< 4 TL Sahnesteif

< Schalenabrieb einer Biozitrone
< 250 g Sahne

< je 4-5 Blatter rotes und griines Esspapier
< Zucker fiir das Geschirrtuch

1. FirdenTeig Mehl, Speisestarke und Backpulver
mischen. Eier trennen. Eiweill und Salz in einer
RUhrschissel mit den Schneebesen des Ruhrgerats
steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln lassen.
Eigelb und 50 g Zucker mit den Schneebesen des
Ruhrgerats hellcremig aufschlagen und unter den
Eischnee ziehen.

2. Mehlmischung auf die Eiermasse sieben und
vorsichtig unterheben. Masse auf einem mit Back-
papier ausgelegten Blech (ca. 35 x 40 cm) verteilen
und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C (Umluft: 180 °C) 8-10 Min. backen.

3. Boden aus dem Ofen nehmen und auf ein mit
Zucker bestreutes Geschirrtuch stlirzen. Back-
papier abziehen und auskihlen lassen.

4. Erdbeeren waschen, bis auf 3-4 Stlick zum
Verzieren, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schmand und 50-75 g Zucker mit den Schnee-
besen des Rihrgerats cremig rihren, dann 2 TL
Sahnesteif einrieseln lassen und steif schlagen.
Erdbeerwdirfel und Zitronenschale unterheben.

5. Sahne kurz mit den Schneebesen des Riihrge-
rats anschlagen. Restliches Sahnesteif einrieseln
lassen und steif schlagen. 3 EL der aufgeschlagenen
Sahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntdlle
(ca. 0,5 mm @) geben und kalt stellen. Restliche auf-
geschlagene Sahne unter die Erdbeercreme heben.
6. Teigplatte quer in 3 gleich groRe Rechtecke (ca.
13 x 35 cm) schneiden. Halfte der Erdbeercreme
auf einem Rechteck verstreichen. Mit einem wei-
teren Rechteck bedecken, danach tbrige Creme
darauf verstreichen und mit drittem Rechteck
abschliel3en. Biskuitplatte ca. 30 Min. kalt stellen.
7. Mit einem Platzchenausstecher aus dem Ess-
papier unterschiedlich gro3e Schmetterlinge

(a ca. 1 und 4 cm) ausstanzen. Beiseitegelegte
Erdbeeren halbieren.

8. Biskuitplatte in 10 gleich groBRe Wiirfel schnei-
den. Kurz vor dem Servieren die Wiirfel mit je

1 kleinen Sahnetuff, Erdbeeren und Schmetter-
lingen verzieren.
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Erdbeerkonfitiire mit
Basilikum und Limette

Zutaten fur 5 Glaser (3 250 ml)

< 1 kg Erdbeeren

< 500 g Gelierzucker 2:1

< 2 Biolimetten

< 20-24 Basilikumblattchen

. Erdbeeren putzen, grob zerdriicken
oder purieren und mit Gelierzucker in
einem hohen Topf verriihren. Limetten
heil3 waschen. Schale in Zesten abziehen
und die Friichte auspressen. Beides zu

den Erdbeeren geben. Basilikum wa-
schen, trocken tupfen und hacken.

2. Die Erdbeer-Zucker-Zubereitung unter
gelegentlichem Rihren zum Kochen
bringen. Bei Bedarf abschdumen. Dann

4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei weiterrtihren, damit die Masse
nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen. Basilikum
unterrtihren und die Konfitiire in saubere,
heil’ ausgespllte Glaser fullen. Anschlie-
Bend verschliefen und abkihlen lassen.
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Samtige Erdbeer-
Pfirsich-Konfitiire

Zutaten fur 5 Glaser

(& 200 ml)

< 650 g Erdbeeren

< 700 g Pfirsiche

+* 1 Pck. Gelierzucker
fiir Erdbeerkonfitiire

1. Die Erdbeeren waschen,
putzen und 500 g abwiegen.
Die Pfirsiche waschen, entstei-
nen und 500 g abwiegen. Die
Erdbeeren und die Pfirsiche
zusammen purieren.

2. Die Glaser und die Schraub-
deckel (Twist-off) auskochen
bzw. mit ganz heilRem Wasser
ausspulen.

3. Fruchtplree mit Gelierzu-
cker in einem grofRen Kochtopf
gut verrihren. Alles unter
Rihren zum Kochen bringen
und unter stdndigem Rihren
mindestens 3 Minuten spru-
delnd kochen.

4. Gelierprobe durchfihren:
1-2 TL der heiflen Masse auf
einen Teller geben. Falls sie
nicht fest wird, 1 Minute weiter-
kochen oder bei stifien Friich-
ten 1 Packchen Zitronensaure
unterrthren.

5. Die Erdbeer-Pfirsich-Konfiti-
re bei Bedarf abschdumen und
sofort randvoll in Glaser fillen.
Mit den Deckeln verschliel3en,
sofort umdrehen und ca. 5 Mi-
nuten auf den Deckeln stehen
lassen.

LANDFRAUEN-TIPPS:

=0 Fiir eine besondere Varian-
te mit Pfirsichlikér nur 450 g
Pfirsiche und 50 ml Pfirsichlikér
verwenden.

> Marmeladen und Konfitiiren
aus pdrierten Friichten werden
schneller braun. Die Gldser kiihl
und dunkel aufbewahren oder
die Gldser einfrieren.

A

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmit

Rhabarber-Erdbeer-
Gelee mit Prosecco

Zutaten fur 5 Glaser
(& ca. 200 ml)

< 750 g Rhabarber

< 250 g Erdbeeren

< 100 ml trockener
Prosecco

< Saft einer Zitrone

< 500 g Gelierzucker 2:1

1. Den Rhabarber waschen,
schalen und klein schneiden.
Die Rhabarberstticke mit 200 ml
Wasser aufkochen und 5 Minu-
ten zugedeckt garen.

2. Die Erdbeeren putzen und
waschen. Zum Rhabarber
geben und weitere 3-4 Minuten
mitgaren.

3. Ein Sieb Uber eine Schssel
setzen, mit einem Safttuch
auslegen und die Fruchtmasse
hineingeben. Abtropfenden
Saft auffangen und die Masse
abkuhlen lassen. Die Fruchtreste
im Safttuch gut ausdrticken.

4. Den aufgefangenen Saft
mit Prosecco und Zitronensaft
auf 750 ml auffiillen. Mit dem
Gelierzucker in einem hohen
Topf unter gelegentlichem
Ruhren zum Kochen bringen.
Gelee unter Riihren 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

5. Nach erfolgreicher Gelier-
probe heiflles Gelee sofort in
saubere, heild ausgespulte Gla-
ser fullen. Die Glaser verschlie-
Ben und abkihlen lassen.

Landbickerer 312023

23



24 Landbickerer 312023

Luandbicteres HUNOLSTEINER HOF

Bei gutem Wetter kann
man drauflen SiiBes und
Wiirziges genief3en

»Monsterkuchen” und eine
gute Tasse Kaffee — Herz,
was willst du mehr?

g

Der Hunolsteiner Hof im Hunsrtick
blickt auf eine viele Jahrhunderte
wahrende Geschichte zuriick.
Prachtig ist das im Grilinen
gelegene Anwesen mit grof3em,
herrlichem Garten, das ca. neun
Kilometer auSerhalb des Ortes
Morbach liegt. Hier werden noch
heute Tiere gehalten, aber die
Landwirtschaft ist mittlerweile
eher der Nebenerwerb. Das Café
des Hauses ist heute das Haupt-
geschaft, ein Magnet flir Gaste
aus nah und fern — und das mit
gutem Grund.

Vogte von Hunolstein im 12. Jahr-

hundert erwiahnt. Sie bewohnten
eine Burg, die heute noch als Ruine mit
wunderbarem Blick tiber das Dhrontal
erhalten ist. Seit 1276 gibt es den zur Burg
gehorenden Hunolsteiner Hof bereits,
15 Gehminuten liegt er von der Burgruine
entfernt. Aber die Gebaude wechselten
im Lauf der Jahrhunderte. Im Jahr 1848
wurde das noch heute genutzte Haus von
den Grafen von Hunolstein im Stil eines
Trierer Bauernhauses erbaut. Bis zum Jahr
1953 gehorte der Hof dem Grafen Felix

E rstmals wurde das Geschlecht der



Landbicteres HUNOLSTEINER HOF

Drei Generationen fiihren das Café: 4
Ulla, Julia und Sabine Binz mit einem §
{ Blech voller,,Monsterkuchen”

Genuss in graflichem Ambiente

Fin Hof im Wandel
er Zelten

Maria Eduard von Hunolstein, bis er ihn
seiner Enkelin Grafin Henriette zur Hoch-
zeit schenkte. Seit 1930 bewirtschaftet
Familie Binz den Hunolsteiner Hof. Heute
steht das Anwesen auch Gasten offen, die
sich auf diesem geschichtstrachtigen Hof
verwohnen lassen kénnen.

VOM BAUERNHOF ZUM CAFE

Sabine Binz ist eine der ,Chefinnen” des
Hofs. Seit 31 Jahren ist sie mit Jochen
Binz verheiratet und seitdem lebt sie auch
hier. , Frither war der Hof ein landwirt-

schaftlich gefiihrtes Unternehmen mit
Ackerbau, Griinland und Viehzucht. Der
Schwerpunkt war die Milchproduktion”,
erzahlt sie uns. , Als die Landwirtschaft
nicht mehr rentabel war, mussten wir
nach einer Losung suchen, um auf dem
Hof bleiben zu konnen.” 1996 war sich
die Familie einig, dass sie sich ein zweites
Standbein aufbauen musste. In der Ge-
gend gab es kaum Gastronomiebetriebe
und die Nachfrage nach Einkehrmoglich-
keiten war grof3.

Die heute 54-jihrige Sabine ist, wie ihre
Schwiegermutter Ulla Binz, gelernte

Hauswirtschaftsmeisterin. , Wir beschlos-
sen also, ein Bauernhofcafé zu eréffnen”,
erzahlt sie. Zwei Tochter hatten Sabine
und Jochen damals bereits, beide waren
noch klein. Einerseits, so erinnert sie sich,
sei es schon gewesen, immer zu Hause zu
sein und sich um die Kinder kitmmern
zu konnen, andererseits sei es aber auch
recht anstrengend gewesen, mit dem
Nachwuchs all die anstehende Arbeit zu
bewiltigen.

,,1996 starteten wir also einen Probelauf
von drei Monaten in der heutigen ,Guten
Stube’”, erzahlt Sabine Binz weiter. ,Es #»

Landbickerei 312023 25



Luandbicteres HUNOLSTEINER HOF

V-

¥ ‘g TEN
Im Aufenbereic
~gibtes yiele * .
£ :ansprechende’ ™

E Ein stummer Zeuge
I der Geschichte des
Hunolsteiner Hofs

Im ,kleinen Hof-
ladchen” kann
man verschiedene
Erzeugnisse des
Hofs einkaufen

26 Landbickeres 312023



Landbicteres HUNOLSTEINER HOF

ihrer Tante Klara vor

rET inz mit
1943: Ulla Binz or Hofs

dem Haupthaus des Hunolstein

wurde so gut von den Gésten angenom-
men, dass wir ein Jahr spéater den fritheren /-
Kuhstall als Café ausgebaut und eréffnet . - | 1
haben.” Anfangs sollten nur Kaffee und Mit Blick ins Griine: Hi r‘
Kuchen und kleine Gerichte wie Schmie- kann man sich einfach' !
ren (Butterbrote) angeboten werden, aber nur wohlfiihlen!

die Nachfrage nach mehr war so grofs,
dass die Familie bald das Angebot erwei-
terte. 2005 gab sie die Milchproduktion
auf und widmete sich vorwiegend dem
Café. Als 2007 die ,,Hunolsteiner Klamm-
tour”, eine gut zehn Kilometer lange
Wanderroute, eréffnet wurde, besuchten
immer mehr Giste den Hunolsteiner

Hof auch unter der Woche. Ob vor oder
nach der Wanderung — der Besuch des
Hunolsteiner-Hof-Cafés ist fraglos der ku-
linarische Hohepunkt der Strecke. Heute
beschiftigen die Binz’ zehn bis 14 Mit-
arbeitende in Neben- und Midijobs.

VIEL MEHR FUR DEN GAUMEN

Im , kleinen Hofladchen”, wie Sabine es f]e'der Rt s Cafasiot
nem}t, kann man hejute a.uch emk’flufen. §géééhmackvoll eingeri ch“t&
Es gibt Fruchtaufstriche in verschiedenen ‘Y'un d liebevoll dekoriert =
Sorten, die Ulla Binz einkocht. Fiir die 7 / ,’
Ernte ist Jochen Binz zustindig. Ein Teil } i
stammt von der Streuobstwiese, ein
weiterer von Baumen und Strauchern

des Hofs. Aus den Friichten werden auch
selbst gemachte Likore hergestellt. Vor
allem der Holunder- und der Johannis-
beerlikor erfreuen sich grofer Beliebtheit.
Auch mit hausgemachter Blut- und Leber-
wurst und Schwartenmagen von den
eigenen Rindern kann man sich hier ein-

decken. AuBSerdem ist die Familie Mitglied Unwider- «
der Initiative , Ebbes von hei” (Etwas von stehlich: die
hier) der Saar-Hunsriick-Region, deren Grillagetorte
Produkte sich durch Qualitit, Sorgfalt und mit Biskuit,
Engagement auszeichnen. Nussschaum-
Aber es ist das Bauernhofcafé, das Ziel boden, Scho-
der meisten Gaste ist. Es ist liebevoll ein- kosahne und
gerichtet, tiberall finden sich hiibsche Cointreau-
Dekoartikel wie z. B. viele alte Kaffee- »» Sahne

Luandbicgerei 312023 27
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- Ry
“Hinweisschilder ~
y '.',zur,,Hunolsteiner'
~ Klammtour”

- -

Der Holunder-
likor hat eine
Menge Fans

_.' %‘,'. v.‘;’:\ fre

™ 3

3 R s
e T i = - _

Wo sich frither die Huhner fiittern lieBen,
sitzen heute die Gaste

miihlen, was den Raumlichkeiten einen
gemiitlichen Charakter verleiht. Das An-
wesen verfiigt tiber eine herrliche grofie
Aufenanlage. Ein wahrer Gartentraum ist
das ,Gréfin-Henriette-Bauerngértchen”,
das von der Familie gehegt und gepflegt
wird. Aber auch alle anderen Aufienbe-
reiche sind ausgesprochen ansprechend.
Dank der Lage mitten im Griinen ist
Erholung vom Alltag hier garantiert — und
kulinarischen Genuss gibts noch dazu.
Alle Torten und Kuchen werden selbst
hergestellt und schmecken vorziiglich —
so gut, dass das Café im Jahr 2007 von
der Landwirtschaftskammer als bestes
Hofcafé in Rheinland-Pfalz ausgezeichnet
wurde.

AUF DIE FAMILIE IST VERLASS

Heute arbeitet Tochter Julia im Betrieb
mit. Die 29-Jahrige ist Hotelfachfrau, im
Hotel Bellevue in Traben-Trarbach hat sie
ihre Ausbildung gemacht. Es folgte ein
dreimonatiges Praktikum in einer Kon-
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o ——
Ulla Bi
arbeitetin'der
Kiiche=das
lasst sie sich
nicht nehmen

ditorei, seitdem ist im Betrieb zustdndig
firs Backen. Der 59-jahrige Jochen Binz
steht sonntags an der Kaffeemaschine —
er hat noch einen Beruf in einem Betrieb
aufderhalb des Hofs. Ulla Binz, seine
Mutter, steht mit ihren 83 Jahren noch
immer leidenschaftlich gern am Herd und
kocht. Auch die 73-jahrige Adelheid Leis,
Sabines Mutter, arbeitet mit im Betrieb. Es
ist fiir die dlteren Damen selbstverstand-
lich, mitzuarbeiten, solange es nur irgend
geht. ,Nichts tun — das will in unserer
Familie niemand”, sagt Sabine. Dass das
fiir alle so selbstverstandlich sei, mache es
tberhaupt erst moglich, dass der Betrieb
auch die schweren Zeiten {iberstehe. So
fiihren drei Generationen den Betrieb:

Ideal fiir Feiern
unterschied-

Ilchster Art: die

estscheune
e 3 - d

-
\“‘ ! i
|

1y

Ma'Huholsteiner

Hof . Mecker '

Ulla, Sabine und Julia Binz. Sie treffen
alle wichtigen Betriebsentscheidungen
gemeinsam. Julia ist fiir die Einteilung
der Mitarbeitenden zustandig und Sabine
Binz koordiniert die Feierlichkeiten. ,Am
Friihstiickstisch teilen wir die Arbeit fiir
den jeweiligen Tag auf”, erzahlt Sabine,
und sie ist zu Recht stolz darauf, dass das
wunderbar funktioniert.

Die Kuchenauswabhl ist grof3: Selbst geba-

ckene Blechkuchen mit Hefeteig und Obst

der Saison, Kiasekuchen, Schwarzwilder-
Kirsch-, Kisesahne- und Baisertorten ...
wer Stifles liebt, kommt hier rundum auf
seine Kosten. Einer der Stars im Kuchen-
biifett ist der ,Monsterkuchen”, ein
Blechkuchen mit Miirbeteig, Obst und

! T
4
10
Ll

-
S

Hier wird ein Apfel-
Nuss-StreuselkKif€hen

zubereitet

Baiserhaube. Aber auch Wiirziges wird
hier angeboten. Die Kiiche ist biirgerlich
und vor allem regionale Produkte finden
Verwendung. Ob Rindfleischsalat oder
Schlachtplatte, Hunsriicker Schmieren
oder Omas Kesselsiilze mit Bratkartoffeln
— alles ist lecker und alles ist hausgemacht.

GENUG GRUND ZUM FEIERN

Die Festscheune ist ideal fiir grofle Feste
wie Hochzeiten, Taufen, Firmenfeiern
oder Geburtstage mit bis zu 80 Gésten.
Das Bauernhofcafé selbst bietet 90 Innen-
plétze auf drei Rdume aufgeteilt, auf

der Terrasse sowie der hinteren und der
vorderen Hofseite gibt es weitere 100 Sitz-
platze. ,Wir freuen uns einfach, wenn es
unseren Gésten gefillt und sie zufrieden
sind”, sagt Sabine Binz, und weil das
meist der Fall ist, besuchen viele Gaste das
Bauerncafé des Hunolsteiner Hofs immer
wieder und empfehlen es fleiBlig weiter.
Das Rad des Lebens ist hier noch nie still-
gestanden — und wir wiinschen Familie
Binz und allen Genussmenschen, dass es
sich immer weiterdrehen wird.

Text: Caroline Dey
Fotos: Hunolsteiner Hof,
Stephan Zanders — zandersdesign.de

Kontakt:
¢ Familie Binz :
Hunolsteiner Hof
54497 Morbach-Hunolstein
Tel: 065 33/3380
E-Mail: info@hunolsteiner-hof.de
www.hunolsteiner-hof.de
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modernen.

Bei Rhabarber scheiden sich die
Geister: Die einen lieben ihn, die
anderen mogen ihn gar nicht.
Unsere Backvorschlage mit den .
kdstlichen Stangen begeistern ~ *
alle — und die Liebhaber wollen
sowieso gleich zugreifen!

Rhabarberkuchen mit Mandeln

Zutaten fur 8 Stiicke

< 250 g weiche Butter
oder Margarine

< 200 g Zucker

< 4 Eier

< 300 g Weizenmehl

< 1 Packchen Backpulver

< 100 g gemahlene Mandeln

< 100 g gehackte Mandeln

< 125 ml Milch

< 6 Stangen roter, junger
Rhabarber

< 20 g Mandelblattchen

« Puderzucker zum
Bestauben

1. Den Ofen auf 160 °C (Umluft)
vorheizen. Eine Back- oder Auflauf-
form (ca. 25 x 30 cm) mit Back-
papier auslegen.

2. Butter und Zucker schaumig
rihren. Eier nach und nach zuft-
gen und aufschlagen. Mehl, Back-

.

pulver, gemahlene und gehackte
Mandeln vermischen. Alles mit der
Milch zur Eiermasse geben und

zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig in die vorbereitete Back-
form geben.

3. Die Rhabarberstangen putzen,
Enden abschneiden und die Un-
terseiten schalen. Den Kuchenteig
mit den Stangen belegen und
anschlieBend mit Mandelblattchen
bestreuen.

4. Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen 40-50 Minuten backen.
Die Stdbchenprobe machen.

5. Den Kuchen aus dem Backofen
nehmen und kurz auskthlen las-
sen. Dann aus der Form l6sen und
auf einem Kuchengitter vollstéandig
abkuhlen lassen.

6. Vor dem Servieren den Rha-
barberkuchen mit Puderzucker
bestauben. Nach Belieben frisch
geschlagene Sahne dazu reichen

30 Landbickere: 312023
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' Rhabarbertarte

82

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Miirbeteig:

< 140 g Dinkelmehl (Type 630)
< 30 g gemahlene Mandeln
< 30 g Rohrzucker

« 1 Péackchen Vanillezucker
< 80 g Butter

“ 1Ei

Fiir den Belag:

< 250 g Rhabarber

< 5 EL Zucker

Fiir die Fiillung:

100 g Quark (20 %)

< 200 g Mascarpone

< 100 g Sahne

< 3 EL Puderzucker

 1Ei

< 2 TL Vanillepaste

Landbickeres RHABARBER

1. Fiir den Miirbeteig: Alle Teigzutaten zu
einem Teig kneten und diesen in Frischhalte-
folie gewickelt 1 Std. im Kihlschrank ruhen
lassen.

2. Flir den Belag: Den Rhabarber waschen,
in ca. 2 cm lange Rauten schneiden und mit
dem Zucker mischen.

3. Flir die Fiillung: Alle angegebenen Zu-
taten gut verrihren.

4. Nach der Ruhezeit den Teig diinn ausrol-
len und eine gefettete Tarteform (26 cm @)
damit auskleiden. Vor dem Backen noch
einmal 20 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.
5. Den Boden mit einer Gabel einstechen
und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft:
160°C) 10 Min. backen. Danach die Fullung
hineingeben und weitere 20 Min. backen.

6. Rhabarberrauten auf der Tarte verteilt und
mit restlicher ZuckerflUssigkeit bestreichen.
Die Tarte fir weitere 10 Min. backen.

Rhabarber-Kokos-
Baiser-Kuchen

Zutaten fiir 12 Stiicke

< 400 g Rhabarber

< 5 Eier

175 g Mehl

< 2 gestrichene TL Backpulver
< 150 g weiche Butter

210 g Zucker

< 1 Péackchen Vanillezucker

< Salz

< 2-3 EL Milch

< 40 g Rhabarber-Fruchtaufstrich
< 2 EL + 50 g Kokosraspel

« Puderzucker zum Bestduben

1. Rhabarber putzen, waschen und in

ca. 1 cm grol3e Stlicke schneiden. 3 Eier
trennen und Eiweil kalt stellen. Mehl und
Backpulver mischen. In einer Rtihrschissel
weiche Butter, 60 g Zucker, Vanillezucker,
1 Prise Salz und 20 g Fruchtaufstrich mit
den Schneebesen des Rihrgeréts cremig
rihren. Eigelb und 2 Eier nacheinander
unterrthren.

2. Die Mehlmischung und die Milch
abwechselnd unterriihren. Teig in eine
gefettete und mit Mehl ausgestaubte
Springform (26 cm @) geben und glatt
streichen. Oberfldche mit 2 EL Kokos-
raspeln bestreuen. Rhabarberstiicke und
restlichen Fruchtaufstrich vermengen und
auf dem Teig verteilen.

3. Kuchen im vorgeheizten Backofen auf
der zweiten Schiene von unten bei 180 °C
(Umluft: 160 °C) 25-30 Minuten backen.
4. Das kalt gestellte Eiweils und 1 Prise
Salz steif schlagen, dabei zum Schluss den
restlichen Zucker einrieseln lassen und
1-2 Minuten weiterschlagen. 50 g Kokos-
raspel unter den Eischnee heben.

5. Kuchen aus dem Ofen nehmen und ca.
5 Minuten abkuhlen lassen. Kuchenober-
flache gleichmal3ig mit der Baisermasse
bestreichen. Kuchen im Backofen bei
gleicher Temperatur weitere 10-15 Minu-
ten backen, bis die Baiserspitzen leicht
braunlich werden.

6. Kuchen herausnehmen und auf ein
Kuchengitter stellen. Kuchen mit einem
spitzen Messer vorsichtig vom Rand l6sen,
Formrand entfernen und auskuhlen lassen.
7. Den Kuchen kurz vor dem Servieren
mit Puderzucker bestauben.

Landbicerer 312023
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Quark-Rhabarber-
Schiffchen

Zutaten flr 8 Stlick
< 500 g Magerquark
< 75 g Zucker
«* 2 Eier
< 70 ml Milch (1,5 %)

+ zum Bestreichen
«» 70 ml Pflanzenaol

(z. B. Sonnenblumenal)
< 275 g Dinkelmehl (Type 630)
< 80 g Speisestarke
< 1 Packchen Backpulver
+ 1 Packchen Vanillezucker
< 150 g Rhabarber

(frisch oder TK)
< 80 g Erdbeeren

1. 150 g Quark, 50 g Zucker, 1 Ei, Milch
und Ol in einer Schissel verrihren.
Mehl, 50 g Speisestarke und Backpulver
mischen, zugeben und alles mit dem
Knethaken eines Ruhrgerats zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Fur die Quarkcreme restlichen Quark
mit restlicher Speisestarke, Zucker und
Vanillezucker verrihren.

3. Das restliche Ei trennen. Das Eigelb
unter die Quarkcreme rihren. Das Eiweif3
steif schlagen und mit einem Ruhrloffel
unter die Quarkcreme heben. Rhabarber
und Erdbeeren putzen und in Stiicke
schneiden.

4. Den Quark-Ol-Teig auf einer gut be-
mehlten Arbeitsfldche zu einem Quadrat
von ca. 40 x 40 cm ausrollen. Daraus
insgesamt 8 kleine Quadrate schneiden.
Auf jedes Teigstiick etwas Quarkcreme
geben und mit Rhabarber und Erdbee-
ren belegen. Je 2 Teigecken diagonal
Ubereinanderlegen. Die unten liegende
Ecke mit etwas Milch bestreichen, so
haften die Ecken besser aneinander.

5. Die Quark-Rhabarber-Schiffchen mit
Abstand zueinander auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech setzen. Mit
Milch bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C)
18-20 Minuten backen.

6. Quark-Rhabarber-Schiffchen auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.

LANDFRAUEN-TIPP:
=0 Mit Puderzucker bestduben

Landbickerei RHABARBER
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Rhabarberstreuselkuchen

Zutaten fur 20 Stlicke

< 500 g Rhabarber

< 325-375 g Zucker

< 2 Packchen Vanillezucker

< 1 Prise Jodsalz

< 600 g Mehl

< 50 g gehackte Mandeln

< 375 g Margarine

< 75 g zarte Haferflocken

< 250 g gesiiflte Schattenmorellen
(Abtropfgewicht, Glas)

1. Blattansdtze und Stielenden vom Rha-
barber abschneiden, dabei entstehende
harte Faden von den Stangen abziehen.
Rhabarber waschen und in 1-2 cm lange
Stlicke schneiden.

2. Zucker, Vanillezucker, Salz, Meh! und
Mandeln mischen.

3. Die Margarine in einem groeren Topf
schmelzen. Die Zucker-Mehl-Mandel-
Mischung in einer Portion zur Margarine
geben und mit einer Gabel einriihren,
sodass Streusel entstehen.

4. 2/3 der Streusel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen und mit den
Handen leicht flach driicken. Den Boden
mit Haferflocken bestreuen. Mit Kirschen
und Rhabarber belegen. Restliche Streusel
mit der Gabel noch einmal auflockern,
darauf verteilen.

5. Anschlieend den Kuchen im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C (Umluft:
180 °C) 30-35 Minuten leicht goldbraun
backen.
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Muttertags-
herzen

Kleine beschwipste Leckereien

mit viel Schokolade, Sahne und

als Kronung frische Erdbeeren.
Da freut sich die Mami sehr!

Rezept auf Seite 39

Foto: Photoart
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Erdbeer-
Herz-Torte

Die Herztorte mit ihrer Quark-
Mascarpone-Amaretto-Creme hat
absolutes Suchtpotenzial! Fiir andere

oy i1 o8 - Anlasse kdnnen Sie die Torte in
. einer runden Form backen.
: Rezept auf Seite 39

& v ‘\1»‘)-‘]‘
AM 14. MAI IST ES SO WEIT: :

AR |
>Alles Liebe
zum Muttertag!

Ein Dankeschdn an die Liebste in unserem Leben -
denn etwas Selbstgebackenes macht am glicklichsten!

A
.

-
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B [} eniger 1st mehr? Hier aber
nicht: Auf dieser Torte wird mit
siifser Deko nicht gespart!

W e a2
Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Biskuit:

< 6 Eier

< 200-240 g Zucker

< 1 EL Vanillearoma

< 180 g Mehl

< 2 TL Backpulver

< 60 g Speisestarke

< 1 Prise Salz

Fiir die Creme:

< 400 g weiche Butter

< 150-200 g Puderzucker

< 1 TL Bio-Vanillepaste

% 400 g Frischkase

< 1 Prise Salz

Zum Verzieren:

+ Glasuren (z. B. Elfenglasur,
Einhornzauber usw.)

< Zuckerstreusel (z. B. Elfenperichen,
Mini-Marshmellows,
Zuckereinhorner)

< einige Baisertupfen

< 4-6 Macarons
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Buntes Muttertagsherz

1. Backofen auf 170 °C vorheizen (Umluft
nicht empfehlenswert).

2. Herzumriss (ca. 24 cm @) mit einem
dicken schwarzen Filzstift auf ein Blatt Back-
papier zeichnen, auf ein Backblech legen
und ein weiteres Backpapierblatt auflegen.
3. Fiirden Biskuit: Eier, Zucker und Vanille-
aroma ca. 10 Minuten schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver, Speisestarke und Salz
vermischen und unter die Eimasse heben.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit grofer
Lochtulle fillen. Herzkonturen auf das Back-
papier spritzen und mit der Masse auffullen.
3 Biskuitherzen nacheinander 8-10 Minuten
backen. Die Herzen aus dem Backofen neh-
men und abkuhlen lassen.

4. Flir die Creme: Die Butter ca. 3 Minuten
schaumig schlagen. Den Puderzucker
unterheben und noch einmal kurz kraftig
aufschlagen. Vanillepaste, Frischkase und
Salz unterziehen. Die Creme in einen Spritz-
beutel mit Lochtdlle fullen und mindestens
15 Minuten kalt stellen.

5. Ein Biskuitherz auf einer Platte platzieren
und 1/3 der Vanillecreme in Tupfenform
darauf verteilen. Das zweite Biskuitherz
aufsetzen und ebenfalls mit Cremetupfen
versehen. Mit dem dritten Biskuitherz
abschlieBen und die restliche Creme auf-
spritzen. Anschlieend nach Wunsch mit
Glasuren, Zuckerstreuseln, Baiserhaubchen
und Macarons verzieren.



Muttertagsherzen

Zutaten fur 12 Stick

< 450 g Blatterteig

< 100 g Zartbitterkuvertiire

< 1 EL Portwein

< 400 g Sahne

« 3 Pck. Vanillezucker

< 250 g Frischkase

< 2 EL Orangenlikor

< 600 g Erdbeeren

< 1 Pck. rotes Tortengusspulver
mit Erdbeergeschmack

< 2 EL Zucker

1. Den Backofen auf 225 °C vorheizen.
Aus dem Blatterteig 12 grol3e Herzen
(ca.9-11 cm) und aus dem Rest kleinere
Herzen ausschneiden. Die Herzen auf
mit Backpapier belegte Backbleche ge-
ben und im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Einschubleiste 8-10 Minu-
ten backen. Die Herzen herausnehmen
und auskuhlen lassen.

Erdbeer-Herz-Torte

Zutaten fir 12 Stiicke

< 125 g Butter

% 175 g Zucker

< 1 Pck. Vanillezucker

< 1 Prise Salz

< 3 Eier

< 150 g Mehl

< 4TL Isliches Espressopulver
< 2TL Backpulver

< 500 g Erdbeeren

< 500 g Magerquark

< 250 g Mascarpone

< 2-3 EL Amaretto

< 1 Pck. rotes Tortengusspulver
< 250 ml Apfelsaft

AuBBerdem:

< 1 Herzspringform (26 cm @)
< Butter zum Fetten

< Paniermehl zum Ausstreuen
< weiBe Schokoladenherzen

1. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
Butter, 100 g Zucker, Vanillezucker und
Salz cremig riihren. Die Eier und 3 EL

Mehl im Wechsel gut unterrthren. Das

Landbicteres MUTTERTAG

2. Die Zartbitterkuvertiire grob hacken
und mit dem Portwein im Wasserbad
schmelzen lassen. 1-2 EL der flussigen
Kuvertire in einen kleinen Spritzbeutel
oder Plastikbeutel geben und Herzen
oder andere Dekore auf ein Sttick Back-
papier spritzen. Dann alles fest werden
lassen.

3. Die restliche Kuverttire auf den
grofRen Blatterteigherzen verteilen und
trocknen lassen.

4. Die Sahne mit dem Vanillezucker
steif schlagen. Den Frischkéase mit dem
Orangenlikor glatt riihren und die Sahne
unterheben.

5. Die Erdbeeren putzen, waschen und
halbieren. Die Sahnecreme auf den
grofen Herzen verteilen und mit den
Erdbeeren belegen.

6. Den Tortenguss nach Packungs-
anweisung mit dem Zucker zubereiten.
7. Den Tortenguss Uber den Erdbeeren
verteilen. Anschliellend die Muttertags-
herzen nach Belieben auf eine grol3e

restliche Mehl, 3 EL Espressopulver

und Backpulver mischen und zum Teig
geben.

2. Die Herzspringform mit Butter
ausstreichen und mit Paniermehl
ausstreuen. Den Teig einfiillen und glatt
streichen. Im Backofen auf der mittleren
Einschubleiste ca. 25 Minuten backen.
Das Gebéck anschlieBend auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Den Teigboden aus der Form |6sen.
Restliches Espressopulver und 50 ml
kochendes Wasser verrtihren. Den
Boden damit betraufeln.

4. Die Erdbeeren putzen, waschen und
halbieren. Quark, Mascarpone, restlichen
Zucker und Amaretto verrihren.

5. Das Herz auf eine Tortenplatte setzen
und den Rand wieder um den Boden
legen. Boden mit Mascarponecreme
bestreichen und mit den Erdbeeren
belegen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

6. Den Tortenguss nach Packungsan-
weisung mit dem Apfelsaft in einem
Topf glatt rihren, aufkochen und
gleichmaBig von der Mitte aus Uber die

Foto: Photoart

Platte legen und mit den Schokoladen-
dekoren und den kleinen Blatterteig-
herzen verzieren.
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Erdbeeren verteilen. Weitere 30 Minuten
kalt stellen.

7. Den Formrand I6sen und die Erdbeer-
Herz-Torte mit den Schokoladenherzen
verzieren.
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Zutaten flr 12 Stlicke

Fiir den Biskuitteig:

< 3 Eier

< 75 g Zucker

< 1 Packchen Vanillezucker

« 75 g Weizenmehl

< 25 g Starkepulver

< 1/2TL Backpulver

< 1 EL Kakao

Fiir die Creme:

< 500 g Mascarpone

< 250 g Magerquark

< 100 ml Marzipanlikor

< 4-5 EL Puderzucker

Zum Bestreichen:

< 4-6 EL Kirschkonfitiire

< 4-6 EL Marzipanlikor

Zum Verzieren:

< 16 Himbeeren

< 5 Marzipanherzen mit
Schokoladeniiberzug

< 14 Schokoladenherzen

Landbicteret MUTTERTAG

Muttertagstorte

mit Marzipanlikor

1. Fiir den Biskuitteig: Den Backofen auf

180 °C vorheizen. Die Eier und 3 EL heil3es
Wasser schaumig schlagen. Den Zucker und
den Vanillezucker dazugeben und alles ca.

2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Starke-
pulver, Backpulver und Kakao mischen. Die
Halfte davon auf die Eicreme sieben und
unterrhren. Das restliche Mehlgemisch auf
die gleiche Weise unterarbeiten.

2. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) geben und glatt strei-
chen. Im Backofen auf der mittleren Einschub-
leiste ca. 20 Minuten backen.

3. Das Gebéck aus der Form l6sen und
erkalten lassen. Mithilfe einer Schablone ein
Herz ausstechen oder ausschneiden. Die
Gebéckreste zerbréseln und das Herz einmal

waagerecht halbieren. Die untere Halfte auf
eine Platte legen.

4. Fiir die Creme: Quark mit dem Marzipanlikér
verrihren. Mascarpone mit Puderzucker cre-
mig schlagen. Quark-Likdr-Masse unterheben.
5. Zum Bestreichen: Die Kirschkonfitlire mit
dem Marzipanlikor verrihren und das untere
Herz damit bestreichen. Die Hélfte der Creme
daraufgeben und glatt streichen. Die zer-
broselten Gebéckreste daraufstreuen.

6. Das obere Herz darauflegen und etwas
andrticken. Das Herz mit der restlichen Creme
wellenartig bestreichen und kalt stellen.

7. Zum Verzieren: Die Oberfliche am Rand
mit Himbeeren belegen. Die Mitte mit den
Marzipanherzen und den Rand mit den
Schokoladenherzen verzieren.

Apfel-Herz-
Galettes

Zutaten fur 12 Stlick

< 2-3 Apfel

< 3 Blatterteigplatten

“ 1Ei

< 1 EL Milch oder Sahne

< 150 g Aprikosenkonfitiire

< Puderzucker

< getrocknete Rosenbliitenblatter

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Apfel waschen, entkernen und in
Scheiben schneiden. Jede Blatterteigplatte
in 4 Quadrate schneiden. Mit einer Aus-
stechform grofRe Herzen ausstechen oder
mit einem kleinen Messer ausschneiden.
Dann mit einem Ausstecher oder Messer
ein 2-3 mm kleineres Herz ausstechen bzw.
auschneiden. Die Herzen auf dem Back-
blech so anordnen, dass sie sich ausdehnen
konnen.

3. Das Ei mit der Milch oder der Sahne
verquirlen. Jedes Herz mit dem verquirlten
Ei bestreichen. Die Apfelscheiben in einem
dekorativen Muster anordnen, dabei einen
2 cm breiten Rand um jedes Herz lassen.

%’to: Jazz Apfel

4. Aprikosenkonfitire in einem kleinen Topf
erwarmen und die Apfel damit betréufeln.
Galettes im vorgeheizten Ofen 20-25 Min.
backen, bis sie aufgebldht und golden sind.

5. AnschlieBend mit etwas Puderzucker
bestduben und mit getrockneten Rosen-
blattern oder nach Belieben mit essbaren
Bliten bestreuen.
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Frische Farben und Formen fiir den Friihsommer

Bunte Backstube

Lassen Sie sich auf diesen Seiten von neuen praktischen und vor allem
hUbschen Backhelfern und Klichenaccessoires Uberraschen!

Kein Kabelsalat beim Kuchenbacken

Der kabellose Handmixer von Severin verfiigt tiber einen auflad-
baren Akku und macht einen Steckdosenanschluss beim Backen
tiberfliissig. Zudem besitzt er einen ergonomischen Griff und
einen stufenlosen Leistungsregler. Ca. 90 €, www.severin.com

sind gezahit -
§ steht fir St

‘assehﬁfﬁiﬁdgrbar ins Port
unde Hauben (© 19/22/2!

Zarter Herzensfreuden aus dem Ofen
Schnee regen Neben Kuchen und Torten zum Muttertag lassen sich
. in der Keramik-Herzform ,For You” von Peugeot
Ist an gesa gt auch Auflaufe, Quiches und Desserts zubereiten.
Das Mehl- und Volumen: 1,7 Liter, ca. 33 €, de.peugeot-saveurs.com

Puderzuckersieb
,Siva” von Gefu
kénnen Sie bequem
nur mit einer Hand
bedienen. So bleibt
die andere frei fiirs §
Halten der Schiissel
oder Weiterrithren
mit dem Mixer. Ca. 8
30 €, www. gefu.com il
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Diese Eieruhr ist
zum Piepen!

Gerade erst frisch ge-
schliipft, macht sich das
niedliche Kiiken sogleich
an die Arbeit. Mit Freu-
den hilft es Thnen als
Eieruhr in der Kiiche. Ein-
stellbar bis 60 Min, ca. 7 €
bei www.weltbild.de

ey
Yrpsaawy 1

Landbicteres KOCHENZUBEHOR

Endlich
unter der
Haube!

Auch wenn wir
Bienen und andere
Niitzlinge schatzen —
unsere Lieblingstorte
mochten wir nicht
mit ihnen teilen.

Die Glasglocken

, Twenty 4" (vor-

ne, 25 cm O, ca.

25 €) und Cupola

(29 cm O, ca. 35 €)
von Leonardo halten
Insekten fern.
ol www.leonardo.de

Keine Reibe wie alle anderen!
Das Besondere an der Schiisselreibe von
Microplane: die Form und abgerundete Griffe.
Die Reibe lasst sich direkt in oder auf runden
Gefaflen platzieren. Ca. 20 € im Fachhandel.

' R /.

Fotos: Hersteller

Flr jeden Anlass ein
passender Keks

Die Teigstempel von Folkroll machen
aus gewohnlichen Keksen zauberhafte
kleine Aufmerksamkeiten. Erhaltlich

in zwei Grofien: 70 x 50 mm und 55 x

55 mm, je ca. 10 €. www.folkroll-shop.de

" Hilfroiche Procukde
fiir Sie oudcleck!

Nicht nur kleine Prinzessinnen haben
grofBe Wiinsche und traumen von
Einhornern! Dekorstreusel ,Einhorn
Welten” und ,Herzens Wiinsche” von
Dr. Oetker, je 60-g-Packchen ca. 2 €

Mami freut sich zum Muttertag nicht
nur Uber einen Kuchen, sondern
auch Uber Schokoladiges, z. B. die
»Mini Pralinés Nur fir Dich” von
Lindt. 100-g-Packung ca. 6 €

,Brownie Haselnuss”, ,Kokos Tonka"
und,Salted Caramel Erdnuss”- wenn
das mal nicht verftihrerisch klingt!
Zuckerreduzierte Brotaufstriche von
Nabio im 175-g-Glas ca. 3,30 €

Mehr Frucht -
w.muu:t‘- weniger Zucker:
YRR it dem ,3:1

Bio-Gelierzucker”
von SweetFamily
erhalten Konfittire
und Gelee einen
hohen Frucht-
anteil. 500-g-

Packung ca. 3 €
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Feines, kleines

Lieblingsgebick

Wir zeigen lhnen in dieser Ausgabe, welche sii3en und
deftigen Kleinigkeiten unsere Nachbarn gern genief3en.
Starten Sie mit uns zu einer Reise nach Frankreich,
Italien, in die Niederlande und nach Portugal.

Schokoladen-
Cannelés

Zutaten fiir 12 Stick

< 500 ml Vollmilch

+ 1 Vanilleschote

% 125 g Mehl

< 250 g weiBer Zucker

% 20 g Kakao

« 3 Eigelb

Zum Wenden:

« 30 g Kakao

AuBerdem:

«* 12er-Backform fiir Cannelés

1. Milch und Vanilleschote in einen
Topf geben und aufkochen. Deckel
aufsetzen und abkthlen lassen.

2. Mehl, Zucker und Kakao in einer
Schussel mischen und die abge-
khlte Milch hinzugeben. Das Eigelb
hinzufiigen und mit einem Teig-
schaber vermengen. Abdecken und
kalt stellen.

3. DenTeig 1 Stunde vor dem
Backen aus dem Kuhlschrank neh-
men und in die Backform geben.

4. Im vorgeheizten Backofen bei
220 °C ca. 10 Minuten backen.
AnschlieSend die Temperatur auf
180 °C reduzieren und weitere

50 Minuten backen.

5. Am Ende der Backzeit die Farbe i _ Von.k ﬁndigen Nonnen kreiert
der Cannelés prifen. Wenn sie noch Sl St . . y

sehr hell sind, weitere 5 Minuten ba-
cken. Nach dem Backen in der Form
auskihlen lassen und dann stirzen.
Die Cannelés in Kakao wenden.

Cannelés sind eine Spezialitat aus Bordeaux, die klassisch
mit'viel Zucker, Vanille und Rum zubereitet wird. Die

: ’karamelllsierte Krusté ist legendar. Die Tortchen'sollen in
einem Kloster erfunden worden sein. Heutzutage gibt es
viele leckere Abwandlungen des Gebécks. )
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Drei-Kase-Cannelés

Zutaten fur 12 Stick

< 180 g Mehl

< 500 ml Milch

< 3 Eigelb

< 80 g fein geriebener Parmesan

< 5gSalz

< 5 g gemahlener Pfeffer

< 50 g Roquefort oder
Kase nach Wahl (z. B. Cheddar,
Monterey Jack oder Colby)
AuBerdem:

< 12er-Backform fiir Cannelés

Produkt-Tipp:

Die 12er-Backform fiir
Cannelés von Le Creuset
ahmt die Kupferformen nach,
die traditionell zum Backen
der kleinen Ktichlein verwen-
det werden. Sie verteilt die
Wédrme gleichmdl3ig und be-
glinstigt das Karamellisieren.
Mit Antihaftbeschichtung,
ca.39x27x6cm, ca. 40 €

1. Das Mehl und die Milch vermischen
und das Eigelb mit einem Spatel unterrih-
ren. Den Parmesan sowie Salz und Pfeffer
hinzuftigen.

2. Den Teig vor dem Backen 1 Stunde bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

3. Die Mulden der Backform einfetten und
jeweils zu 3/4 mit dem Teig fullen.

4. Die Cannelés im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 °C ca. 40 Minuten backen.
AnschlieBend 10 Minuten bei 180 °C fertig
backen.

5. Die Cannelés in der Form abkuhlen
lassen. Sobald sie abgekihlt sind, auf ein
Backblech stlrzen.

6. Auf jedem Cannelé ein Stlick Roquefort
platzieren und bei 220 °C fiir 5 Minuten
grillen und warm servieren.

Dazu passen: Salat und Schinken
LANDFRAUEN-TIPP:

*& Den Teig nicht zu stark aufschlagen, da
die Cannelés sonst beim Backen tiberquellen.

Fotos: 2021 Le Creuset
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Taralli Pugliesi

Zutaten fiir ca. 120 Stlick

< 1 kg Weizenmehl (Type 405)
< 15 g feines Meersalz

+» 200 ml lauwarmes Wasser
+» 200 ml trockener WeiBwein
«» 250 ml lauwarmes Olivenol

1. Mehlin eine Schussel sieben. Salz
im Wasser auflésen und zusammen

mit dem Olivendl und dem WeilBwein
zum Mehl geben. Mit einem Holzloffel
verrihren. Anschlieend alles gut zu
einem glatten Teig kneten und mindes-
tens 30 Minuten ruhen lassen.

2. Vom Teig 10-g-Stlicke abwiegen.
Die Teigstlcke zu dtinnen Rollen for-
men und Ringe formen.

Infos

Luandbickeres INTERNATIONAL

3. In einem breiten Topf Wasser auf-
kochen und etwas abkihlen lassen, es
soll nicht mehr kochen. Die Teigringe
portionsweise ins Wasser geben.

Wenn sie oben schwimmen mit einer
Schaumkelle herausnehmen und auf
einem frischen Geschirrhandtuch
abtropfen lassen.

4. Die Ringe auf ein eingedltes Back-
blech legen und bei 180 °C 30-35 Minu-
ten backen. Nach der halben Backzeit
das Blech einmal drehen, damit die
Taralli gleichméBiger durchbacken.

5. Wer es pikanter mag, kann die Taralli
vor dem Backen mit feinem Meersalz,
Fenchelsamen oder anderen Krautern
bestreuen.

Knusperringe mit Wein aus dem ,,Stiefel”

Die knusprigen Kringel sind eine Spezialitat aus der Provinz Apulien, die im
Suden Italiens liegt. Die klassische Variante mit Wein kann alkoholfrei ersatz-
weise mit Wasser zubereitet werden. Beliebt ist die Zugabe von Fenchelsamen
und Salz - diese Aromen harmonieren kostlich mit dem Duft des Weins.
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Gevulde Koeken

Zutaten flr 15 Stick

Fiir die Mandelmasse:

< 200 g ganze blanchierte Mandeln
< 150 g Puderzucker

% 1 TL Rosenwasser

< 5-7 Tropfen Bittermandelol
Fiir den Teig:

< 1/2 Biozitrone

< 225 g Butter

< 250 g Puderzucker

% 2 Packchen Vanillezucker
< 1 Prise Salz

< 3 Eier

% 425 g Mehl

< 1/2 Packchen Backpulver
< 1/2 TL Zimtpulver

« 15 ganze Mandeln

1. Flirdie Mandelmasse: Mandeln in einen
leistungsstarken Mixer geben und auf hochs-
ter Stufe fein mixen. Puderzucker sieben,
hinzugeben und weitermixen. Darauf achten,
dass keine Mandelstiicke am Rand haften,
diese immer wieder unterrthren. Die Masse
muss fein und homogen sein. Masse in eine
Schissel umfullen. Rosenwasser und Bitter-
mandeldl zugeben und alles gut verkneten.
2. Flir den Teig: Die Zitrone unter heilsem
Wasser abspulen und abtrocknen. Die Schale
abreiben.

3. In einer Schiissel Butter mit Puderzucker
und Vanillezucker schaumig riihren. Salz, die
Halfte der Zitronenschale und 1 Ei unterrih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen und zu der
Buttermasse sieben. Zimtpulver darlberstreu-
en. Alles kurz verriihren und verkneten. Teig in
Folie gewickelt 30 Min. im Kthlschrank ruhen
lassen.

4. Ofen auf 170°C (Umluft) vorheizen. Teig

in mehreren Portionen sehr diinn auf einer
bemehlten Fldche ausrollen und mit einem
Ausstecher oder einem Glas (ca. 10 cm @)

30 Kreise ausstechen. Die Halfte der Kreise mit
etwas Abstand auf mit Backpapier belegte
Backbleche legen. In die Mitte jedes Kreises
auf den Blechen 1 EL Mandelmasse geben.

5. 1 Eiverquirlen. Rdnder der belegten Teig-
kreise damit einstreichen. Auf jeden belegten
Teigkreis einen weiteren legen und die Rander
mit einer Gabel fest andrlicken. Das restliche
Ei verquirlen, das Geback damit einstreichen
und je eine Mandel daraufdriicken. Im Back-
ofen 15-20 Min. backen.



J
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Foto: Adobe Stock
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Pastéis de Nata

Zutaten flr 12 Sttck

< 5 Eigelb

< 250 g Sahne

120 g Zucker

*» Mark einer Vanilleschote

«* 1 Prise Salz

< 1TL Speisestarke

< 1 Rolle Blatterteig
(Kiihlregal, 24 x 42 cm)

Aullerdem:

% 12er-Muffinbackform

1. Eigelb mit Sahne, 100 g Zucker,
Vanillemark, Salz und Speisestarke
verrthren. Im heil3en Wasserbad ca.
7 Minuten dickschaumig aufschlagen
und etwas abkuhlen lassen.
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2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Den Blatterteig bei Raumtemperatur
10 Minuten ruhen lassen. Die Mulden
der Muffinbackform einfetten.

3. Den Teig entrollen und auf etwas
Mehl auf 32 x 42 cm ausrollen. 12 Kreise
(10 cm @) ausstechen. Den Teig in die

Mulden geben und am Rand andrticken.

4, Die Vanillecreme in die Mulden ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Einschubleiste ca. 20 Minuten
backen.

5. Die Tortchen herausnehmen und
mit dem restlichen Zucker bestreuen.
Anschliefend mit einem Creme-brilée-
Brenner karamellisieren und abkthlen
lassen.

Infos

Sillgebick aus dem
Monchskloster

Die Cremetortchen mit der selbst gemachten
Puddingmasse, die in Portugal Pastéis de Nata
genannt werden, sind das wohl meistbekann-
te und -geliebte Geback des stideuropaischen
Landes. Sie sollen im 17. Jahrhundert erstmals
in einem Monchskloster in der Nahe von
Lissabon gebacken worden sein. Jede portu-
giesische Konditorei, die etwas auf sich halt,
bietet dieses Geback an.

Besonders lecker schmecken die Tortchen,
wenn sie noch warm und mit etwas Zimt
bestreut serviert werden. In Lissabon geniel3t
man sie vorzugsweise mit einem,,Bica”, einem
kleinen starken Kaffee, der dem Espresso
dhnelt.
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bestellservice@
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~Lust auf Landkiiche” ist auch als E-Paper erhaltlich!
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Die ,Traditions-Backerei
Siss” in Reinsfeld im
Hunsriick (Rheinland-
Pfalz) ist der alteste
Betrieb der Gemeinde
— und doch so innova-
tiv, wie eine Backerei
nur sein kann. Das ist
Tobias Ehses zu ver-
danken, der das Unter-
nehmen heute mit
aulBerordentlichem
Elan und groRartigen
Ideen fiihrt.

Backtradition seit 1820

Heubrot aus
der Backstuff!

 Element. Er liebt
| die' Handarbeit

Tobias Ehses fuhrt die Tradition einer
jahrhundertealten Béckerdynastie
fort, die sich bis ins friihe 19. Jahr-
hundert zurtickverfolgen lasst. Die ersten
Aufzeichnungen zur Backtradition der
Familie stammen aus dem Jahr 1820 aus
dem Kirchenbuch des Moselorts Miiden.
1925 griindete Casper Stiss schliellich

die ,Backstuff” (moselfrankisch: Stuff

= Stube) in Reinsfeld, die bis heute dort
beheimatet ist — wie damals tiblich mit
minimalistischem Sortiment bestehend
aus einer Brotsorte, Rosinenschnecken
und am Wochenende auch mal WeifSbrot
und Kastenkuchen. Siiss war der erste fah-
rende Backer im Hochwald. Mit seinem
Eselskarren zog er durch die benachbar-
ten Dorfer, um seine Brote zu verkaufen.
Wihrend des Zweiten Weltkriegs verlor
er in der Nihe des damals ansédssigen

Konzentrationslagers oft ,, versehentlich”
einige Brote vom Wagen ... die dann von
dessen Insassen gefunden wurden.

DURCH DIE GENERATIONEN

Nachfolger von Casper Siiss wurde Tobias
Ehses’ Grof3vater Ludwin Diiren, der die
Stiss-Tochter Agnes heiratete. Die Backe-
rei wurde zur , Backerei Diiren”. Deren
Tochter Rita wiederum fiihrte den Betrieb
ab 1984. ,Ritas Rollender Backerladen”
wurde auf den umliegenden Dérfern und
Markten stets sehnstichtig erwartet. Als
Tobias Ehses den Betrieb 2017 von seiner
Mutter tibernahm, besann er sich zu-
riick auf die Wurzeln: Aus der ,Backerei
Diiren” wurde die ,,Backstuff Siiss” —und
nicht nur im Namen ist Tobias Ehses’
UrgroBvater zu finden: Casper Stiss mit
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seinem Eselskarren ist auf dem neuen
Emblem des Betriebs verewigt. Wie schon
sein Urgrofvater halt Tobias Ehses den
mobilen Betrieb aufrecht. ,Er gehort ein-
fach zu unserer Tradition”, sagt er.

,Etwa sieben Jahre alt war ich”, erinnert
sich der Bickermeister, ,als mein groler
Bruder gefragt wurde, ob er Backer wer-
den und den Betrieb fortfithren mochte.
Da er verneinte, war mir damals schon

Vor dem Backen
X liegt das Heubrot
. eine ganze Nacht
zum Ruhen in

-

einem HeUbett

klar, dass ich das dann wohl machen
muss.” Auch wenn Rita Diiren zu keinem
Zeitpunkt auf die Weiterfithrung des
Betriebes bestanden hat, ist es schlief3-
lich doch so gekommen. Im Jahr 1998
schloss Tobias Ehses als Kammersieger

Fur jeden
Geschmack
findet sich
.- % .
hier ein

medallle au"sgezemhnet

4md ins Weltkbltarerbe &
,,Deutsches s Brotregister s
fE fgeﬁ'om men

die Gesellenpriifung ab, 2005 kam die
Meisterpriifung dazu.

Anfangs fiel ihm der Beruf nicht leicht,

er fiihlte sich sogar gefangen — bis seine
Mutter an Krebs erkrankte und er Hals
tiber Kopf den Betrieb tibernehmen
musste. ,Es war eine schwere Zeit und

ich musste entscheiden, wie es fiir mich
weitergehen sollte”, erzihlt er von diesem
Tiefpunkt. Er entschloss sich, auf seine B

Hyg enisch.und
nachha'tlg Uber¢
die Gebackrutsche=

kénnen Backwaren™
in mitgebrachte' ¥

Taschen' geklppt
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Héndarbeit - T<;bias Ehses nennt es
»Arbeit mit Herz und Hand”

grofte Starke — seine Kreativitit — zu
setzen. Er erwarb eine kleine Steinmiihle,
um lokales Getreide selbst zu mahlen.
Vor allem alte Getreidesorten, sogenannte
Urgetreide, haben es ihm angetan. Fiir
die Industrie waren sie nie interessant,
weil der Anbau zu aufwendig ist und die
Ertrage zu gering sind. Aber sie brauchen
weniger Diinger und Pflanzenschutzmit-
tel, weil sie resistenter sind, und weisen
zudem hohe Gehalte an fettloslichen
Antioxidantien auf, die gut fir
unsere Gesundheit sind.
Die Liebe zum Beruf
wuchs, Tobias Ehses
entwickelte auSerge-
wohnliche Brot-
rezepte und baute
sich aus Lehm
einen Holzofen
nach réomischem
und keltischem
Vorbild.

Bald kamen zwei
weitere Standbeine
hinzu: Brotbackkurse,
in denen er regelméfig
fachliches und prak-
tisches Wissen vermittelt, und
Feuerlaufkurse, die seine private
Leidenschaft sind. Um sie anbieten zu
konnen, liefd er sich als Feuerlauftrainer
ausbilden. Es ist sein Herzenswunsch,
dass Menschen gliicklich und gesund
sind, und zu beidem will und kann er ein
Stiick beitragen.

Zuletzt baute er die alte, ungenutzte
Scheune tiber der Backstube zu auflerge-
wohnlich gestalteten und ausgesprochen
stilvollen Ferienwohnungen aus, in denen
die Gaste dem Alltag entfliechen kénnen.

52 Landbicderei 312023

Sulgiia

Rita Diiren ist nach
wie vor unverzicht- | .
bare Mitarbeiterin |
der Backerei

GUTES UMFELD,
ORIGINELLE BROTE

Besonders stolz ist Tobias Ehses auf das
Wissen, das ihm sein Grof8vater und seine
Mutter in der Backstube vermittelt haben.
In der Familie herrscht groler Zusam-
menbhalt, jeder ist fiir jeden da
und die Angestellten geho-
ren zur Familie. Wenn
4N die Sprache auf seine
Kundschaft kommt,
T \ gerat der Backer
& ins Schwarmen:

~s . So freundlich und

treu — das gebe

es kein zweites

Mal. Wir sehen
darin nicht nur
eine Bestatigung
fiir sein herzliches
Wesen, sondern auch
flir seine Arbeit und die
Kreationen, mit denen er
tberzeugt.

Ein echter ,Renner” ist das von ihm
kreierte Heubrot, das vom , Deutschen
Brotinstitut e. V.” mit einer Goldmedaille
ausgezeichnet und ins Weltkulturerbe
,Deutsches Brotregister” aufgenommen
wurde. Bis ins Fernsehen hat es dieses
Brot sogar geschafft. Das Brot aus regi-
onalen Urgetreidesorten liegt vor dem
Backen eine ganze Nacht einem hand-
verlesenen Bioheubett mit verschiedenen
Wildblumen und Kriutern, in dem es
dann auch gebacken wird. Wenn das

nL

nd keltischem
#Vorbild einen
Ofen aus Lehm
.gebaut

Heubrot dann mit dem Heu aus dem
Ofen kommt, ist die ganze Backstube
von Krauterduft erfiillt. ,Fiir mich ist
das Heubrot ein Luxuslebensmittel”,
sagt Ehses. ,Ich liebe es, die erste Scheibe
nur mit Butter zu essen und den feinen
Kréautergeschmack zu genieSen!” Das
ausgezeichnete Brot — und verschiedene
andere Produkte — konnen Sie auch tiber
den Webshop der ,Backstuff” beziehen.
Ein weiterer besonderer Genuss ist das
Roémerbrot mit selbst gezogener Wildhefe
und Urgetreide aus der Rémerzeit. Das
Roémerbrot ,Panis Mundus” wird im
selbst gebauten Lehmbackofen geba-
cken und wie damals zum Verkauf an
Haken aufgehéngt. Mittlerweile sind

alle Brotprodukte von Tobias Ehses von
der Regionalinitiative Saar-Hunsriick-
Marke , Ebbes-von-Hei!” zertifiziert. Das
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" Mit der Steinmii
kann Tobias Ehses selbst

Getreide mahlen

,,Deutsche Brotinstitut e. V.” hat sein Brot
mehrfach ausgezeichnet. So erhielt er eine
Auszeichnung , Gold fiir hervorragende
Backleistung” fiir sein Kartoffelbrot, das
Bier-, das Wingerts-, das Winzer- und das
Kasparbrot wurden mit ,sehr gut” zertifi-
ziert — um nur einige wenige zu nennen.
Es gibt in der , Backstuff Tobias Ehses”
noch eine ganz Reihe weiterer einmaliger
Brote wie z. B. das Schinderhannesbrot,
das mit Fichtennadeln gebacken wird,
das Biberbrot mit Birkenblattern und
Getreide vom benachbarten Bauernhof
oder das Keltenbrot mit Urgetreide aus

V. li. n. re.: Rita Diiren, Tobias Ehses und
die Auszubildende Ziibeyde Altun vor
dem Wagen, mit dem heute das Brot
unter die Leute gebracht wird

P
e L

K.ﬂu“l‘\bm‘

Die Brote von

Tobias Ehses sind o e B

schon vielfach 2L
ausgezeichnet
worden

der Keltenzeit. Wer gar nicht genug von
Ehses’ Kreationen bekommen kann, greift
zu seinen Nudeln aus selbst gemahlenem
Urgetreide.

WIE FRUHER UNTERWEGS

Auf welchen Markten Tobias Ehses zu
finden ist und durch welche Orte ihn
wann sein Tourplan fiihrt, kann man sei-
ner Website entnehmen. Dort finden sich
auch die Termine fiir die Brotback- und
die Feuerlaufkurse. Wer den Nationalpark
Hunsriick-Hochwald oder den Naturpark
Saar-Hunsriick besuchen mochte, kann
sich in einer der originellen Ferienwoh-
nungen von Tobias Ehses einmieten.
Allein diese , Themenappartements” sind
eine Reise wert, und vor allem Radbe-
geisterten ist die Region zu empfehlen.
Am wichtigsten ist Tobias Ehses die
Arbeit mit Herz und Hand und viel Zeit.
,Das kann eine Fabrik niemals bieten”,
weif er. Nattirlich kostet dieser Weg viel

GOLD

~ A58 Geschmackvoll, originell und .

mit viel Liebe zum Detail sind™=
+die Ferienwohnuhgen von
Tobias Ehses gestaltet

(.

ZERTIFIK AT

..""""*-um

Energie und Zeit, aber der Biackermeister
ist tiberzeugt: ,Wenn man sich entschliefit,
etwas zu machen, dann sollte man Liebe
hineingeben. Damit wird die Welt direkt
ein Stiickchen besser.” Man kann es
schmecken, dieses Stiickchen bessere Welt,
fiir das Tobias Ehses sich Tag fiir Tag ein-
setzt — es ist ein Genuss, den wir moglichst
vielen Menschen wiinschen.

Text: Caroline Dey
Fotos: Tobias Ehses

Traditions-Béackerei Stss
Backstuff Tobias Ehses

Trierer Str. 38, 54421 Reinsfeld
Tel:06503/7116

E-Mail: info@backstuff.de
www.backstuff.de

Landbickerer 312023 53



BEKOMMLICHES SAUERTEIGBROT

Die Magie des
guten Brotes!

Sauerteig konnen Sie selbst ansetzen oder — wenn es schneller
gehen soll - in PortionsgroBe kaufen. Beide Varianten sorgen dafiir, dass
das Brot noch saftiger, aromatischer und leichter verdaulich wird.

Weizen-Roggen-W urzelbrot

Zutaten fur 1 Brot

< 350 g Weizenmehl
(Type 1050)

< 100 g Roggenmehl
(Type 1150)

< 1 Packchen Roggen-
Vollkorn-Sauerteig

< 1 Pédckchen Trockenbackhefe

< 50 g weiche Butter oder
Margarine

< 11/2TL Salz

< 1EL Zucker

< 1 gestrichener TL
gemahlener Kreuzkiimmel

« 300 ml warmes Wasser

AuBerdem:

< Weizenmehl (Type 1050)

1. Weizen- und Roggenmehl mit dem Sau-
erteig und der Hefe in einer Ruhrschissel
sorgféltig vermischen. Restliche Teigzutaten
hinzufigen und alles mit einem Mixer
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe in ca. 5 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit etwas
Mehl bestreuen und zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergro3ert hat.
2. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Ofen auf 220 °C (Umluft; 200 °C) vorheizen.
3. Teig aus der Schissel l6sen, auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache stlirzen und zu einer
Rolle formen. Rolle an den Enden fassen,
mehrmals gegeneinander zu einer,Wurzel”
verdrehen und auf das Backblech legen.
Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroBert.
| l }
| '

4_1_7#

TRRICRT
| {Nentere Rezepte fiir Sauertelgbro erwarten Sie auf den nachsien Seiten

4. Das Brot in der Mitte des vorgeheizten
Backofens ca. 20 Min. backen. Nach dem
Backen das Weizen-Roggen-Wurzelbrot auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

LANDFRAUEN-TIPP:
=0 Statt mit Kreuzkiimmel kann das Brot

auch mit anderen gemahlenen Gewtirzen,
z. B. Anis, Fenchel oder Kiimmel zubereitet
werden.

Produkttipp:

Der getrocknete Roggen-
Vollkorn-Sauerteig von
Dr. Oetker wird beim Backen |
einfach untergemischt.
5-g-Packung ca. 0,70 €

I

b
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Rezepr auf Seite 58
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Kirner-Saat-Brot
mit Sauerterg

Rezept auf Seite 58
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i Foto: Dr. Aligusti§
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Vollkornbrot
mit Sauerteig

Zutaten fur 1 Brot

Fiir den Teig:

< 250 g Roggenvollkornmehl
< 250 g Weizenvollkornmehl

< 1 Pck. Roggen-Vollkorn-Sauerteig
< 1 Packchen Trockenbackhefe
< 2TLSalz

% 1 EL Zucker

< 50 g weiche Butter

< 100 g Kiirbiskerne

% 75 g Sonnenblumenkerne

< 25 g Leinsamen

< 25 g Sesamsamen

< 350 ml warmes Wasser
AuBerdem:

« Leinsamen

1. Fiir den Teig: Roggen- und Weizenmehl
mit Sauerteig und Trockenbackhefe in einer
Ruhrschissel vermischen. Restliche Teigzu-
taten (auch die Kerne und Kérner) zufligen
und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz
auf niedriger, dann auf hoéchster Stufe in

5 Minuten zu einem Teig verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

2. Eine Kastenform (25 x 11 cm) fetten. Den
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten. Erst zu einer
Kugel und dann zu einer Rolle formen. Den
Teig in die Form legen und abgedeckt ge-
hen lassen bis er sich sichtbar vergroBert hat.
3. Den Backofen 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen. Den Teig mit Wasser bestreichen
und Leinsamen aufstreuen. Die Form auf
dem Rost in das untere Drittel des Backofens
schieben und ca. 50 Minuten backen.

4. Das \Vollkornbrot aus der Form l6sen und
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

LANDFRAUEN-TIPP:

*¢ Flir ein nussiges Vollkornbrot einfach die
Kiirbiskerne durch Haselnusskerne ersetzen.

58 Landbickerer 312023
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Kartoffelwinzerbrot

Zutaten flr 2 Brote

Fiir den 1. Vorteig:

% 150 ml Wasser

« 2 g frische Hefe

< 1/2TL Zucker

150 g Weizenmehl (Type 1050)

Fiir den 2. Vorteig:

< 50 g fertiger Sauerteig

« 250 ml Wasser

< 300 g Weizenmehl (Type 1050)

Fiir die Kartoffeln:

% 300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

Fiir den Hauptteig:

« 500 g Weizenmehl (Type 550)

% 24 g Salz

< 4 g frische Hefe

< 200 ml trockener Riesling

< 30 g Apfelkraut

1. Fiir den 1. Vorteig: Am Vortag Wasser mit
Hefe und Zucker in eine Schissel geben und
beides darin auflésen. Mit einem Holzloffel
das Mehl grtindlich mit dem Wasser verriih-
ren, bis ein feuchter und flussiger Teig ent-
standen ist. Mit einem Wachstuch bedeckt,
bei Raumtemperatur 15 Std. ruhen lassen.
2. Flir den 2. Vorteig: Ebenfalls am Vortag
Sauerteig mit Wasser in einer Schuissel
verriihren und Mehl dazugeben. Teig einmal
grundlich mit einem Holzloffel verriihren
und ebenfalls abgedeckt 15 Std. wie den
Vorteig ruhen lassen.

3. Fiir die Kartoffeln: Ebenfalls am Vortag Kar-
toffeln waschen, schalen, halbieren und/oder
vierteln und in Salzwasser ca. 20 Min. garen.
Abschttten und ein Kiichentuch dartber-
legen. Bis zum nachsten Tag stehen lassen,
dadurch entweicht iberflissige Feuchtigkeit.
4. Firden Hauptteig: Am Backtag beide
Vorteige in die Schiissel einer Kiichenma-
schine geben. Kartoffeln stampfen und mit
Mehl und Salz in die Schissel geben. Hefe im
Riesling auflésen und mit Apfelkraut in die
Schissel geben. Knethaken einsetzen und
denTeig grindlich durchkneten. Teig sollte
nicht mehr oder nur noch wenig kleben.
Sollte er noch kleben, nach und nach etwas
Weizenmehl unterkneten.

5. 2 Garkorbe griindlich bemehlen. Den
Brotteig halbieren. Beide Teile mehrfach von
aullen nach innen falten und anschlieBend
rundwirken oder auf die Form der Garkorbe
falten und hineinlegen. Kérbe mit einem
sauberen Ktichentuch bedecken und an
einem warmen Ort 60 Min. gehen lassen.

Alternativ im auf 30 °C aufgeheizten und
wieder abgestellten Ofen gehen lassen.

6. Den Backofen mit Backblech auf 250 °C
vorheizen. Brotlaibe auf das Backblech sttir-
zen. Am besten mit einer Sprihflasche ein
paar Mal Wasser in den Ofen spriithen und
den Ofen wieder schnell schlieBen. Brote
10 Minuten backen, dann die Temperatur
auf 220 °C reduzieren und die Brote weitere
30 Min. backen, bis sie gar sind. Auf einem
Kuchengitter abkihlen.

Korner-Saat-Brot
mit Sauerteig

Zutaten fir 1 Brot

Fiir das Quellstiick:

< 100 g gemischte Kerne
(z. B. Sonnenblumen-
und Kiirbiskerne)

< 40 g Leinsaat

< 5gSalz

% 100 ml kochendes Wasser

Fiir den Teig:

< 250 g dunkles Weizenmehl
(Type1050)

< 170 g Weizenvollkornmehl

< 80 g Roggenmehl (Type 1150)

< 10 g Trockenhefe

< 10gSalz

< 15 g Backmalz

< 5 g Brotgewiirz

< 75 g Natursauerteig

< 310 g Wasser

AuBerdem:

< 3 EL Kerne, Haferflocken
und Saaten

1. Fiirdas Quellsttick: Die gemischten
Kerne, Leinsaaten und Salz in einer Schissel
mit 100 ml kochendendem Wasser Uibergie-
Ben. Umriihren und abgedeckt mindestens

1 Stunde quellen lassen.

2. Flirden Teig: Alle Mehle, Trockenhefe,
Salz, Backmalz und Brotgewdirz in einer
Schissel vermengen. Natursauerteig, das
Quellstlick und das Wasser zugeben und mit
der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe ver-
kneten. Alternativ den Teig mit den Handen
verkneten. Zu einer Kugel formen und in der
abgedeckten Schissel 1 Std. gehen lassen.
3. Teig nach Belieben formen. Kerne, Hafer-
flocken und Saaten auf die Arbeitsflache
geben und das Brot darin wélzen. Nochmals,
z.B. in einem Garkorb, 30-60 Min. gehen
lassen. Mit einem Kiichentuch abdecken.

4. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das
Backblech dabei im Ofen belassen. Auf den



Boden des Garraums eine kleine Auflaufform
stellen.

5. Das Brot aus dem Garkorb auf ein
Backpapier stirzen und mit einem scharfen
Messer der Lange nach in einem Winkel von
30-45 °C einritzen.

6. Brot in den vorgeheizten Backofen auf
das Backblech geben und ein Glas Wasser
vorsichtig in die Auflaufform schiitten. Back-
ofen schnell schlieRen, sodass der Dampf im
Ofen verbleibt. Das Brot 15 Min. backen.

7. AnschlieBend die Hitze auf 230 °C redu-
zieren, den Dampf aus dem Backofen lassen
und das Brot weitere 25-30 Min. backen.
Eventuell zum Ende der Backzeit mit Alufolie
abdecken.

Roggenschrotmischbrot

Zutaten fr 1 Brot

< 300 g Roggenschrot
< 200 g Roggenmehl (Type 1150)
« 200 g Dinkelmehl (Type 630)
< 42 g frische Hefe
% 1/2TL Zucker
< 450 ml lauwarmes Wasser
< 150 g Sauerteig
(2 Beutel a 75 g)
< 15 g Meersalz
< 2 TL Brotgewiirz (optional)
< 10 g Backmalz
< 20 g Zuckerriibensirup
< 50 g Sonnenblumenkerne

1. Roggenschrot, Roggen- und Dinkelmehl
in einer Schissel vermischen. Eine Mulde
formen und in die Mitte die frische Hefe
broseln. Den Zucker und 100 ml lauwarmes
Wasser zuftigen. Umrthren und 15 Minu-
ten ruhen lassen bis die Hefe zu schdumen
beginnt.

2. Den Sauerteig mit dem Hefewasser ver-
rihren. Salz, Brotgewdirz, Backmalz, Zucker-
ribensirup, Sonnenblumenkerne und das
restliche Wasser zuftigen. Mit der Kiichen-
maschine oder einem Handmixer zu einem
glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig nochmals per Hand auf einer
bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und
zu einem kleinen rechteckigen Laib formen.
Den Laib in eine Kastenform (30 cm Lange)
geben und anschliefend 45-60 Minuten
abgedeckt gehen lassen.

4. Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Das
Brot im Backofen 10 Minuten backen. Nach
dieser Backzeit die Backofentemperatur auf
200 °C reduzieren und weitere 40-50 Minu-
ten backen.

uw‘r
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Focaccia mit Sauerteig

Zutaten fiir 1 Focaccia

Fiir den Weizensauerteig:
< 10 g Reinzucht-Sauerteig Bio
< 100 g Weizenmehl (Type 550)
+ 100 ml lauwarmes Wasser (30-35 °C)
Fiir den Hauptteig:
< 210 g Weizensauerteig (vom Vortag)
« 400 g Weizenmehl (Type 550)
< 75 g Olivendl (plus etwas Ol
zum Formen des Teigs)
< 10gSalz
< 20 g frische Hefe
+« 225 ml lauwarmes Wasser (30-35 °C)
Fiir den Belag:
< 15-20 Cocktailtomaten
« 10-15 entkernte Oliven
< 1 EL italienische Krauter
< 50 ml Olivenaol

1. Flir den Weizensauerteig: Am Vortag den
Sauerteig zerbréseln und mit den restlichen
Sauerteigzutaten zu einem glatten Teig
verrthren. Schiisselrand von Teigresten
befreien und abgedeckt an einem warmen
Ort (24-30 °C) 16-20 Std. reifen lassen.

2. Fiirden Hauptteig: Alle Zutaten in eine
Schussel geben und mit den Knethaken der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig ver-
arbeiten (1 Minute langsam, ca. 10 Minuten

schnell), bis sich der Teig vom Schissel-
rand l6st (bei Bedarf noch ein wenig Mehl
hinzuftigen).

3. Teig aus der Schissel nehmen, auf eine
bemehlte Oberflache legen und zu einer
Kugel formen. Schiissel mit Olivend! be-
streichen. Teig wieder in die Schissel legen
und abgedeckt 75 Min. reifen lassen.

4. Nach der Reifezeit den Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech vorsichtig
und gleichmaéf3ig mit den Fingerspitzen
von der Mitte zum Rand des Backblechs
auf ca. 1,5 cm Dicke drlcken und verteilen
(hierftr Hande mit Olivendl einreiben).

5. Fiir den Belag: Tomaten und Oliven
halbieren. Krduter und Olivendl mischen
und die Teigoberfldche mit einem Pinsel
bestreichen. Oliven und Tomaten darauf
verteilen. Den Teig 15 Min. ruhen lassen.
6. Backofen auf 230 °C vorheizen. Focaccia
auf der mittleren Schiene des Backofens ca.
20 Min. backen.

Produkttipp:

Der Reinzucht-Sauerteig
Bio von Bécker muss vor
dem Verarbeiten einige e R
Stunden gehen. 430-g- e =
Packung ca. 5,40 €
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Kletne Hitppehen,
gro*&a rtlger GENUSS!

Cupcakes mit
Appenzeller und
Basilikumcreme

Rezept auf Seite 62

60 Landbickerei312023
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Unsere pikanten Snacks eignen sich prima als Fingerfood beim Sektempfang,
schmecken zu Gegrilltem, geben hiibsche Vorspeisen ab und tiberraschen die
Kids in der Pausenbrotdose. Aber seien wir mal ehrlich: Die Happchen geniel3en
wir auch gern zwischendurch — ganz ohne Anlass, aber mit viel Freude!

Mini-Frittate mit
Kase, Lachs und Spinat®

Rezept auf Seite 62

Foto:Kdse aus der Schweiz
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Cupcakes mit Appenzeller
und Basilikumcreme

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir die Cupcakes:

< 100 g Appenzeller

< 125 g gesalzene
zimmerwarme Butter

«» 2 Eier

125 g Mehl

< 1 Handvoll getrocknete
Softtomaten

«» 2 EL warme Milch

< 1 EL gemahlene
Sonnenblumenkerne

Fiir die Basilikumcreme:

< 175 g Frischkase

< 2 EL gehacktes Basilikum

+» 1 EL Olivenol

« Salz

< Pfeffer

AuBerdem:

% 12er-Mini-Muffinbackform

< 12 Papierbackformchen

«» Schnittlauch zum Garnieren

1. Flir die Cupcakes: Appenzeller fein
reiben und beiseitestellen. Mit einer
Kiichenmaschine die Butter mit leicht
verquirlten Eiern verrhren, bis eine glatte
Masse entsteht. Nach und nach Mehl
beigeben. Getrocknete Tomaten hacken.
Milch, getrocknete Tomaten, Appenzeller
und Sonnenblumenkerne zufigen und
anschliefend pfeffern.

2. Den Teig in eine mit Papierbackform-
chen ausgelegte Muffinbackform geben
und bei 170 °C ca. 20 Minuten backen. Auf
einem Kuchenrost abkihlen lassen.

3. Fiirdie Basilikumcreme: Frischkése mit
Basilikum, Olivendl, Salz und Pfeffer gut ver-
mischen. Die Creme in einen Spritzbeutel
fullen und auf den Cupcakes verteilen. Mit
Schnittlauch verzieren.

62 o@ﬂndﬁﬂc{mz 312023
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Mini-Frittate mit Kase,
Lachs und Spinat

Zutaten fir 6 Stlick
< 4 Eier
< 2 EL Milch
< Salz
< Pfeffer
< frisch geriebene Muskatnuss
< 200 g Lachsfilet ohne Graten
und ohne Haut
< 1 EL Butter
< 125 g Babyspinat
100 g Sbrinz AOP
(Hartkase aus der Schweiz)
AuBlerdem:
< 12er-Muffinbackform
oder 6 Papierformchen

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft:

160 °C) vorheizen. Die Eier mit der Milch
verquirlen und kraftig mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wrzen.

2. Das Lachsfilet mit kaltem Wasser
abbrausen, trocken tupfen und in kleine
Wiirfel schneiden.

3. 6 Vertiefungen der Muffinbackform mit
Butter einfetten. Den Babyspinat mit den

Lachswdrfeln in den Vertiefungen verteilen,

mit der verquirlten Eimischung auffullen.
Den Sbrinz AOP in Spane hobeln und
ebenfalls auf die Formchen verteilen.

4. Die Frittate im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten
stocken lassen. Anschlielfend herausneh-
men und warm oder kalt servieren.

LANDFRAUEN-TIPP:

=0 Probieren Sie zur Abwechslung gerdu-
cherten Lachs statt Lachsfilet aus. Er macht
die Frittate noch wiirziger und passt gut
zum Spinat.

15
e
2
S
2
o
=

Toast-Muffins

Zutaten fir 12 Sttck

< 1 rote Paprikaschote

< 2-3 Friihlingszwiebeln

< 4 Eier

< 200 ml Milch (1,5 %)

< 1 schwach gehaufter
TL Gemiisebouillonpulver

< Pfeffer

< 40 g Reibekase

< 12 Scheiben Vollkorntoast

< 100 g Brunnenkresse
(ersatzweise 1 Beet
Gartenkresse)

AuBBerdem:

< 12er-Muffinbackform




1. Die Paprikaschote entkernen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Die Eier mit der Milch und dem
Gemisebouillonpulver verrihren. Mit Pfeffer
wdurzen.

2. Die Toastbrotscheiben mit einem
Nudelholz flach ausrollen. Die Mulden der
Muffinbackform ausfetten. Mit je einer Toast-
scheibe die Mulden auslegen. Paprika und
Friihlingszwiebeln in die Mulden verteilen.
Die Eiermilch in die Mulden gielen und mit
Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C (Umluft: 175 °C) ca. 20 Minuten
backen, bis die Eimasse gestockt ist.

3. Die Toast-Muffins aus den Mulden
nehmen und mit Brunnenkresse bestreut
servieren.

¥

LANDFRAUEN-TIPP:
= Auch lecker mit Tomaten und
Champignons als Fiillung.

':oto: Kase aus der Schweiz

Kase-Krauter-
o Muffins

Zutaten flr 12 Sttick

+» 250 g Schweizer Emmentaler AOP
*» 4 Zweige Rosmarin

*» 4 Zweige Thymian

*+ 1 Handvoll Rucola

*» 1 Bund Petersilie

*» 2 Eier

*» 150 ml Raps- oder Olivenél
*» 200 ml Buttermilch

% 1TL Salz

+» 2 Knoblauchzehen

*» 250 g Mehl

*+ 1 Packchen Backpulver
AuBBerdem:

% 12er-Muffinbackform

*» 12 Papierbackformchen

1. Die Muffinbackform gut einfetten oder
mit Papierférmchen auslegen.

2. Schweizer Emmentaler AOP fein reiben.
Rosmarinnadeln und Thymianblattchen von
den Stielen streifen. Rosmarin, Rucola und
Petersilie fein hacken. Eier verquirlen. Mit

Ol, Buttermilch und Salz gut vermischen.
Knoblauch dazupressen. Krauter und Kase
untermischen. Mehl mit Backpulver dazu-
sieben und zlgig unterrthren.

3. Teig in Mulden der Muffinbackform fallen.
In der Mitte des vorgeheizten Backofens bei
180 °C 20-25 Minuten backen. Danach in der
Muffinbackform 5 Minuten ruhen lassen und
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Lecker und gesundt
mit viel gemuse u,vwl.
vollkorn. Was vgpLL |
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Foto: Consorzio del Prosciutto di Parma

Kase-Schinken-Stangen

Zutaten fur 25 Stlck

< 400 g Mehl (Typ 1050)

< 100 g Mehl (Typ 550)

< 20 g Hefe

< 1TL Honig

+* 35 ml Olivenol

< Wasser nach Bedarf

< 40 g Parmaschinken in Scheiben

< 40 g geriebener Pecorino-
Romano-Kase

< 8gSalz

+» schwarzer Pfeffer

AuBerdem:

«» Parmaschinken in Scheiben

« Oliven

¥ 1. Die beiden Mehlsorten mischen. Die
- Hefe und den Honig in 100 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Mit 40 g Mehl vermi-
S schen und 10 Minuten quellen lassen.
2. In das restliche Mehl eine Vertiefung
formen. Hefe-Mehl-Wasser-Mischung
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und Olivendl hineingeben und zu einem
glatten weichen Teig kneten. Nach Bedarf
Wasser hinzuftigen und salzen.

3. Den Teig mit einem Geschirrtuch ab-
decken und an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.
4. Den Parmaschinken in Streifen schnei-
den. Den Teig nochmal kurz durchkneten
und Parmaschinkenstreifen, Pecorino und
1 Prise Pfeffer unterkneten.

5. Kleine Teigportionen abnehmen und
diese zu 30 cm langen Rollen formen. Die
Rollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben, abdecken und noch-
mals 20 Minuten gehen lassen.

6. Die Rollen an beiden Enden festhalten,
um ca.5 cmin die Ldnge ziehen und
weitere 10 Minuten gehen lassen.

7. Die Stangen im vorgeheizten Backofen
bei 190 °C 15 Minuten backen. Die fertigen
K&se-Schinken-Stangen mit Parmaschin-
kenscheiben umwickeln und mit Oliven
servieren.

Herzhafte
Hefeknoten

Zutaten fur 20 Sttick

Fiir den Teig:

*» 250 ml lauwarme Milch

+» 80 g weiche Butter

*» 20 g frische Hefe

*» 500 g Mehl

* Salz

Fiir die Fiillung:

< 7-8 getrocknete Tomaten in Ol

*» 1 Knoblauchzehe

*» 2 Zweige Thymian

«» Pfeffer

*» 200 g Frischkase mit
Paprika und Chili

AuBerdem:

1 Eigelb

«» 2 EL Sahne

¢ Pinienkerne

¢ Chiliflocken nach Belieben

1. Fiir den Teig: Milch in eine Schiissel geben.
Butter und Hefe hineingeben und gut ver-
rihren. Abgedeckt ca. 10 Min. stehen lassen.
2. Mehlund 1TL Salz hinzufiigen und mit
den Knethaken der Ktichenmaschine mindes-
tens 5 Minuten zu einem glatten, weichen
Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 1 Std. gehen lassen.
3. Flirdie Fiillung: Tomaten etwas abtropfen
lassen und grob hacken. Knoblauch schélen,
ebenfalls fein hacken und mit Thymianblatt-
chen und Tomaten mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
4. Teig nochmals mit der Hand gut durch-
kneten und zu einem Rechteck ausrollen.
Mit Frischkase bestreichen, die Tomaten-
mischung darauf verteilen und waagerecht
zusammenklappen. Mit einem Messer senk-
recht in 2-3 cm breite Streifen schneiden.
5. Die Streifen jeweils in der Mitte mit einem
scharfen Messer durchschneiden, so dass
2 Teigstréange entstehen. Dabei den oberen
Rand nicht komplett durchschneiden. Die
Teigstrdnge miteinander verdrehen und zu
einem Knoten formen.
6. Die Knoten auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und nochmals ca.
20 Min. gehen lassen.
7. Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Das Eigelb
mit der Sahne verquirlen und die Knoten
damit bestreichen. Mit Pinienkernen und
Chiliflocken bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen 10-12 Min. goldbraun backen.
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atharina Schafer

ersteller/
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Foto: Schutzverband der Schwarzwald Schlrtfé‘

Mini-Zwiebel-Kiichlein mit
Schwarzwalder Schinken

Zutaten fur 48 Stlick

Fiir den Teig:

< 250 g Mehl (Type 405)

< 200 g Magerquark

< 140 g Butter

“ 1/2TL Salz

Fiir die Fiillung:

500 g Zwiebeln

«» 2 EL Olivenol

< 2 Eier

< 100 g Créme fraiche

+* 1 TL frische Rosmarinnadeln

< 200 g geriebener Kase

+» 24 Scheiben Schwarzwalder
Schinken

+ Salz

< Pfeffer

AuBerdem:

< Mini-Muffinbackform

1. Fiir den Teig: Die Teigzutaten in eine

Schissel geben und zligig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig an-

66 Landbidkere: 312023

schlieBend zugedeckt 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

2. Fiir die Fiillung: Die Zwiebeln schélen
und sehr fein wiirfeln. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln 10 Minu-
ten bei mittlerer Hitze glasig diinsten, ohne
dass sie Farbe annehmen. Zwiebelmasse

in eine Schissel geben und 20 Minuten
auskuhlen lassen.

3. Eier, Créeme fraiche und gehackte
Rosmarinnadeln in eine Schissel geben
und verquirlen. Den Kése hinzugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zwiebeln
vermischen.

4. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeits-
flache diinn ausrollen. 48 Kreise (6 cm @)
ausstechen. Schinkenscheiben halbieren
und je eine halbe Scheibe in die Mulden
der Mini-Muffinbackform legen. Die aus-
gestochene Teigkreise dartiberlegen und
etwas andrlcken. Die Zwiebelmasse in die
Mulden fillen.

5. Kichlein im vorgeheizten Backofen bei
200 °C ca. 18 Minuten goldbraun backen.

Mediterrane
Blatterteig-
schnecken

Zutaten fur 12 Stlck

< 1 Knoblauchzehe
< 50 g frisches Basilikum
< 15 g Pinienkerne
< 100 g Grana Padano
oder Parmesan
< 100 ml natives Olivendl extra
< 1 Rolle Blatterteig
(ca. 270 g, Kiihltheke)
< Salz

1. Den Knoblauch schélen und in einem
Morser cremig zerdriicken. Die Basilikum-
blatter hinzufligen und weiter alles gut
zerkleinern. Sobald das Basilikum seine
Flussigkeit abgibt, die Pinienkerne hinzu-
flgen und weiter zermahlen, bis eine
Creme entsteht.

2. Den Grana Padano oder Parmesan fein
reiben. Das Olivendl hinzufigen und alle
Zutaten gut vermengen. Bei Bedarf mit Salz
abschmecken.

3. Den Blatterteig entrollen, mit dem
Basilikumpesto fullen und aufrollen. Die
Blatterteigrolle mit einem Messer in 2 cm
dicke Schnecken schneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C 15-20 Mi-
nuten backen.

Grana Padano

Rathe L
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kommt ganz bequem

zu lhnen nach Hause.

Jetzt auch ganz
einfach iiber
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lhre Vorteile:

¢ Die Lieferung erfolgt

bequem und zuverlassig.
=¢ Sie erhalten das
Magazin frither als im

Zeitschriftenhandel.

=¢ Die Bezahlung per
Bankeinzug ist einfach.
=¢ Nach Ablauf der Jahres-

frist ist das Abonnement
jederzeit kiindbar.

=¢ Sie erhalten eine tolle
Pramie im Wert von 12,90 €.

Sie erhalten diese Abopramie!

www.teichmann-
verlag.de Die trendige Schale (10 cm @, 4,5 cm Hohe) aus der
—1E 1oy = neuen KOI-Serie von ASA Selection ist ein echter !
Hingucker. Die von Hellgelb ins kraftige Gelb verlau- \
fende Farbglasur verleiht dem Geschirr eine beson- \

Teichmann Verlag

Aboservice

Postfach 1608

77806 Biihl

oder per E-Mail:
aboservice@teichmann-verlag.de
oder telefonisch:
07223/911 932

oder per Fax:

07223/911 931

Der aktuelle Abopreis fiir
6 Hefte im Jahr betragt 27,- €.

Auslandskonditionen unter
Tel.07223/911930

Die Bestellung kann binnen 2 Wochen ohne Angabe
von Griinden schriftlich widerrufen werden. Die Frist
beginnt mit dem Bestelldatum. Zur Wahrung der
Widerrufsfrist geniigt die rechtzeitige Absendung an
den Teichmann Verlag. Ihre Daten werden lediglich
zur Abwicklung lhres Abos verwendet und nicht an
Dritte weitergegeben.

dere Leichtigkeit. Die Porzellanschale erhalten Sie bei
Bestellung eines Abonnements als Pramie.

Ja, ich bestelle ,Landbackerei
L fiir mich (1) als Geschenk

zundchst fiir ein Jahr, 6 Ausgaben fiir zurzeit 27 ,— € (im Ausland
zzgl. Porto). Das Abonnement kann ich nach Ablauf eines Jahres
jederzeit wieder abbestellen. Geld fiir eventuell bereits bezahlte,
aber noch nicht gelieferte Hefte erhalte ich zurlick.

Name

Vorname Geburtsdatum

StraBe/Hausnummer

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail-Adresse

Ich mdchte das Abonnement verschenken an:

Name der/des Beschenkten

Vorname

StraBe/Hausnummer

PLZ/0rt
D Ich bezahle bequem per Bankeinzug.

SEPA-Lastschriftmandat: Ich erméachtige den Teichmann Verlag, wiederkehrende
Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich
mein Kreditinstitut an, die vom Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften
einzuldsen. Hinweis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem
Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrags verlangen. Es gelten
dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

oIE) [ LI
INERNENEEN

Datum Unterschrift

Datum Unterschrift (Kontoinhaber)
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Fault Line Cake

Die Dekoration der Torte erfordert

Geduld und Fingerspitzengefiihl.

lhre Belohnung: viel Staunen und
bewundernde Blicke!

Rezept auf Seite 70

wnstgolls Torien

BeeindrackendeyerziertngenAuberraschende Fulldngen;
geschickteWicklungenaschichtingen tind Aromen'machen
TASere Prachtstuckezu besonderen'Hohepunkten!
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Luandbicteres FESTLICHE TORTEN

- .
\ T - |
Erdbeer-Rhabarbar- . g
. -~
Schichttorte -
Zwei verschiedene Boden, zwei fruchtige —
Schokocremes und eine zauberhafte ’ . g

Verzierung. Wenn diese Torte mal nicht zum .
Liebling auf lhrer Kaffeetafel avanciert! A
Rezept auf Seite 70
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Luandbicteres FESTLICHE TORTEN

J
Fault Line Cake

Zutaten fur 20 Stlcke

Fiir den Riihrteig:
% 300 g weiche Butter
oder Margarine
< 250-300 g Zucker
< 1 Packchen Vanillezucker
% 1/2TL Salz
% 6 Eier
< 300 g Weizenmehl
+« 3 gestrichene TL Backpulver
Zum Trinken:
< 50 ml kalter Espresso
oder starker Kaffee
« 100 ml Amaretto (Mandellikor)
Fiir die Fiillung:
< 400 g Erdbeeren
< 600 g kalte Sahne
< 4 Beutel Sofortgelatine
< 750 g Mascarpone
< 250 g Speisequark (Magerstufe)
% 200 g Puderzucker
< 75 ml Amaretto (Mandellikor)
Zum Verzieren:
< 60 g Mini-Marshmallows
< Speisefarben (orange und pink)
< orange- und pinkfarbene
Pastellzuckerschrift
% 125 g Erdbeeren

1. Eine Backform (20 cm @) fetten und mit
Backpapier belegen. Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Fiirden Riihrteig: Butter oder Margari-
ne in einer Rihrschissel mit einem Mixer
(RUhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und
nach Zucker, Vanillezucker und Salz unter-
rihren, bis eine gebundene Masse ent-
steht. Jedes Ei ca. 30 Sek. auf hochster Stufe
unterrtihren. Mehl mit Backpulver mischen
und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
Die Halfte des Teigs in der Springform
verteilen, glatt streichen und die Form auf
dem Rost in das untere Drittel des Ofens
schieben und ca. 40 Min. backen.

3. Springformrand I6sen und entfernen.
Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stlirzen und Springformboden
entfernen. Geback erkalten lassen und
Backpapier vorsichtig abziehen. Zweiten
Boden wie beschrieben backen. Jeden
Boden einmal waagerecht durchschneiden.
4. Zum Trénken: Einen Boden auf eine
Tortenplatte legen. Espresso oder Kaffee
und Amaretto mischen und den Boden
gleichmaBlig mit 1/4 tranken.

5. Fiirdie Fiillung: Erdbeeren waschen,
putzen und fein wiirfeln. Sahne mit Gelatine
nach Packungsanleitung steif schlagen.
Mascarpone, Quark, Puderzucker und
Amaretto in einer Rhrschissel miteinan-
der verrithren und die geschlagene Sahne
unterheben. Knapp 2/3 der Creme beiseite-
stellen und unter die tbrige Creme die
Erdbeerwtirfel heben.

6. 1/3 der Erdbeercreme auf den unteren
Boden streichen und den zweiten Boden
auflegen. Boden mit 1/4 der Trénke tranken.
Die Halfte der restlichen Erdbeercreme

auf den Boden streichen. Dritten Boden
auflegen und tréanken. Restliche Erdbeer-
creme darauf verstreichen. Schnittflaiche
des letzten Bodens tranken und mit der
Schnittflache nach unten auf die Erdbeer-
creme legen. Torte diinn mit etwas Mascar-
ponecreme einstreichen und 15 Min. in den
Kihlschrank stellen.

7. Zum Verzieren: 1/3 der Mascarpone-
creme mit Speisefarbe (orange und wenig
pink) korallfarben einfarben. In einen
Einwegspritzbeutel oder einen kleinen
Gefrierbeutel fullen, eine Ecke abschnei-
den und rundherum mittig an den Rand
derTorte einen ca. 5 cm breiten Streifen
spritzen. Streifen mit einer Teigkarte oder
einer kleinen Palette abziehen. 1 EL Mini-
Marshmallows beiseitestellen, die Gbrigen
rundherum auf dem Streifen andrticken
und gut festdriicken.

8. \on der restlichen Mascarponecreme

2 gehaufte EL abwechselnd mit der Ubrigen
korallfarbenen Creme in einen Spritzbeutel
mit Sterntdlle (15 mm @) fillen und in den
Kihlschrank legen.

9. Mascarponecreme in einen Einweg-
spritzbeutel oder grol3en Gefrierbeutel
fullen, eine Ecke abschneiden und zuerst
rundherum am unteren Rand der Torte
einen dicken Streifen spritzen, der bis an
die Unterseite des Marshmallowstreifens
reicht. Der Streifen sollte dicker sein als

der Marshmallowstreifen, um einen Fault
Line"-Effekt zu bekommen. Streifen mit
einer Teigkarte oder einem Lineal abziehen.
Restliche Mascarponecreme diinn auf die
Oberseite der Torte und als dicken Streifen
an den oberen Rand der Torte spritzen, der
bis an die Oberseite des Marshmallowstrei-
fens reicht. Creme an der Seite vorsichtig
mit der Teigkarte oder einem langen Lineal
abziehen und auf der Oberseite mit einer
Palette glatt streichen. Restliche Mascar-
ponecreme eventuell nochmal auf den

oberen und unteren Streifen spritzen und
abziehen, so dass der Marshmallowstreifen
weiter innen liegt. Torte auf der Oberseite
mit unterschiedlich gro8en Tuffs aus dem
Spritzbeutel und mit Mini-Marshmallows
verzieren. Die Torte mindestens 2 Std. in den
Kthlschrank stellen.

10. Zum Verzieren: Die Wellenrdnder der
JFault Line" mit Zuckerschrift nachzeichnen.
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren
oder vierteln und auf die Torte legen. Die
Torte bis zum Verzehr kalt stellen.

Erdbeer-Rhabarber-
Schichttorte

Zutaten fiir 12 Stlicke

Fiir das Rhabarberpiiree:

< 375 g Rhabarber

% 100 g Zucker

Fiir das Erdbeerpiiree:

% 375 g Erdbeeren

< 1 EL Zitronensaft

% 2 EL Zucker

< 80 ml WeiBwein

Fiir den Teig:

< 9 Eier

% 230 g Zucker

+ 85 g Kokosraspel

% 190 g Mehl

“ 65 g Starke

< 1 Prise Salz

% 1/2 TL Vanillemark

% 1TL Schalenabrieb einer
Bio-Orangen

+« 1 gestrichener TL Backpulver

< 2 EL Kakao

Fiir die Cremes:

+ 12 Blatt Gelatine

% 200 g gehackte weiBe Schokolade

% 6 Eiweil3

% 200 g Zucker

% 500 g Sahne

Zum Verzieren:

+« Erdbeeren und Puderzucker
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1. Fiir das Rhabarberpiiree: Den Rhabarber
schalen und in kleine Stiicke schneiden. Mit

Zucker marinieren und 30 Min. ziehen lassen.

2. Im Backofen bei 100 °C (Umluft) 30 Min.
garen, bis die Rhabarberstiicke weich sind. In
einem Mixer plrieren. Durch ein feines Sieb
streichen und kalt stellen.

3. Flir das Erdebeerpliree: Die Erdbeeren
waschen, putzen und im Mixer fein purieren.
Zitronensaft, Wein und Zucker hinzuftgen.
Gut vermengen und kuhlen.

4. Fiir den Teig: Den Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen. 5 Eier trennen.
Eigelb, 80 g Zucker schaumig schlagen.
Kokosraspel, 65 g Mehl, Starke daraufgeben.
5 Eiweil3, 75 g Zucker steif schlagen, unter-
heben. Teig halbieren und in 2 mit Backpa-
pier ausgelegte Springformen (24 cm @)
geben und im Backofen 15 Min. backen.
Auskuhlen lassen.

5. Ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorhei-
zen. Restliche Eier trennen. Restliches Eiweil3,
Salz, 150 g Zucker steif schlagen. Restliches
Eigelb, Vanillemark, Orangenschalenabrieb
unterrihren. 125 g Mehl, Backpulver und
Kakao aufsieben. Eischnee daraufsetzen

und alles unterheben. In einer mit Back-
papier ausgelegten Springform (24 cm @) ca.
20 Min. backen. Auskihlen und waagerecht
in 2 Boden teilen.

6. Fir die Cremes: Je 6 Blatt Gelatine einwei-
chen. Je 100 g Schokolade getrennt schmel-
zen. Jeweils die Halfte der FruchtpUrees
getrennt erwarmen. Gelatine ausdrtcken,

in den Purees auflosen. Jeweils Schokolade
unterrihren und das restliche Fruchtplree
unterheben.

7. Jeweils 3 Eiweild mit je 100 g Zucker
separat steif schlagen und unter die Plrees
heben. Je 250 g Sahne steif schlagen und
unterheben.

8. Beide Boden waagerecht durchschnei-
den. Um den unteren dunklen Boden einen
Backrahmen stellen. Auf den unteren Boden
die Hélfte der Rhabarbercreme streichen.
Einen hellen Boden daraufgeben. Die Halfte
der Erdbeercreme daraufstreichen. Darauf
den zweiten dunklen Boden legen. Restliche
Rhabarbercreme daraufstreichen. Zweiten
hellen Boden darauflegen und die Halfte
der restlichen Erdbeercreme darauf verstrei-
chen. Die restliche Erdbeercreme in einen
Spritzbeutel fullen und die Oberflache mit
Tuffs verzieren.

9. Zum Verzieren: Erdbeeren waschen, in
Stiicke schneiden und die Torte damit ver-
zieren. Puderzucker aufstreuen.

Rhabarberwickeltorte

Zutaten fur 16 Stlick

Fiir den Schokomiirbeteig:
160 g Mehl

< 20 g Kakao

< 40 g Zucker

< 10 g Vanillezucker

+ 90 kalte Butter in Stiicken
< 1 Prise Salz

“ 1Ei

Fiir den Biskuit:

< 4 Eier

< 100 g Zucker

< 1 Pck. Vanillezucker

< 100 g Mehl

< 40 g Speisestarke

< 1/2 TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

< 10 Blatt Gelatine

< 250 g Quark

< 50 g Zucker

< 500 g Mascarpone

< 400 g Sahne
AuBerdem:

< 400 g Rhabarberkonfitiire

1. Fiir den Schokomtirbeteig: Backofen
auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen. Alle
Zutaten gut miteinander verkneten.

2. Eine Springform (26 cm @) fetten und

den Teig in der Form ohne Rand verteilen.

Boden mehrmals mit einer Gabel einste-
chen und im Ofen 10-15 Min. backen.
Abkihlen lassen, aus der Form nehmen

und auf eine Kuchenplatte legen. 40 g
Konfitire auf den Boden streichen.

3. Fiir den Biskuit: Backofen auf 200 °C
(Umluft: 180 °C) vorheizen. Eier, Zucker,
Vanillezucker weiBschaumig schlagen.
Mehl, Starke und Backpulver daraufsie-
ben und unterheben. Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech (32 x 39 cm)
streichen und 8-10 Min. backen. Anschlie-
Bend auf ein gezuckertes Tuch stlirzen
und auskuhlen lassen.

4. Fiir die Flillung: Restliche Konfitre
erhitzen. 2 Blatt Gelatine in Wasser ein-
weichen. Ausdrticken, darin auflésen und
abkuhlen lassen.

5. Quark, Zucker und Mascarpone glatt
rihren. Restliche Gelatine in Wasser
einweichen, ausdricken, auflésen und
einrthren. Sahne steif schlagen und
unterheben.

6. Biskuitplatte langsin4 ca.7,5cm
breite Streifen schneiden. 260 g Konfittire
als dtinne Streifen in die Mitte der Biskuit-
streifen geben. Die Hélfte der Creme auf-
streichen. 1 Streifen aufrollen und in die
Mitte des Schokobodens setzen. 3 Strei-
fen spiralférmig darumwickeln. Rand

mit Creme bestreichen. Mit Tortenring
umlegen. Dinn mit Creme bestreichen
und 2 Std. kiihlen.

7. Restliche Creme mit einem Spritzbeu-
tel mit Sterntiille auf die Torte spritzen.
Nach Wunsch mit Rhabarberkompott-

stlicken und restlicher Konfitlre verzieren.
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Luandbicferes FESTLICHE TORTEN

Y ..
Uberraschungs-Pinata-Torte

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Biskuit:

< 7 Eier

< 180 g Zucker

< 1 Prise Salz

< Schalenabrieb einer halben
Biozitrone

<200 g Mehl

< 70 g Speisestarke

< 1 TL Backpulver

Zum Fiillen und Verzieren:

% 125 g Erdbeerkonfitiire

< 40 g Puderzucker

< 2 Packchen Sahnesteif

< 500 g Sahne

< 350 g bunte Schokolinsen

< bunte Zuckerperlen

1. Flir den Biskuit: Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen. Eier trennen.
Eiweil} schaumig schlagen. 60 g Zucker und
Salz unter Rthren einrieseln lassen und wei-
terschlagen, bis der Eischnee glanzt. Eigelb,
restlichen Zucker und Zitronenschale dick-
cremig und hell schlagen. Mehl, Starke und
Backpulver darUibersieben und mit 1/3 vom
Eischnee unterziehen. Restlichen Eischnee in
2 Portionen unterheben.

2. Eine Springform (18 cm @, 9 cm hoch) mit
Backpapier auslegen. Teig in die Form geben
und im Ofen ca. 50 Min. backen. Den Boden
herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

3. Biskuit aus der Form l6sen. Backpapier
abziehen und einen ca. 2 cm dicken Biskuit-
deckel abschneiden. Restlichen Biskuit in

4 Boden schneiden. Unteren Boden auf eine
Platte legen. Aus restlichen 3 Boden mittig
mit einem runden Ausstecher (ca. 10 cm @)

Kreise ausstechen. Ausstecher als Platzhalter
mittig auf den unteren Boden setzen.

4. Zum Fiillen und Verzieren: Konfitlre durch
ein Sieb streichen. Puderzucker und Sahne-
steif mischen. Sahne steif schlagen, dabei
das Gemisch einrieseln lassen. Sahne in
einen Spritzbeutel mit Sternttille geben und
Biskuit um den Ring mit 1/4 der Konfitlre
bestreichen. Etwas Sahne darauf spritzen
und glatt streichen. Ausstecher herunter-
nehmen. Einen Biskuitring auf die Sahne
legen, mit 1/4 der Konfitlire und etwas Sahne
bestreichen. Vorgang mit restlichen beiden
Biskuitringen wiederholen.

5. Schokolinsen, bis auf einige zum Verzie-
ren, in den Hohlraum fullen. Biskuitdeckel
auflegen. Torte mit restlicher Sahne Uber-
ziehen und mit einigen Tupfen verzieren.
Mindestens 2 Std. kiihl stellen.

6. \Vor dem Servieren Torte mit restlichen
Schokolinsen und Zuckerperlen verzieren.

Foto: SweetFamily

N
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Luandbicteres FESTLICHE TORTEN

Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:

< 10 Eier

< 180 g Zucker

< 200 g Mehl

< 50 g gemahlene Mandeln
(ohne Haut)

< 15 g Kakao

Zum Betrdufeln:

< 60 ml Orangenlikor

AuBerdem:

< 1 Dose Mandarinen (480 g)

< 5 Eiweil3

% 100 g Zucker

< 11 Orangensaft

< 2 Pck.Vanillepuddingpulver

< 150 g Zartbitterkuvertiire

+ 125 ml Mandarinensaft

< 2 TL klares Tortengusspulver

Orangenlikortorte

1. Flir den Teig: Ofen auf 180 °C vorheizen.
Eier mit Zucker ca. 8 Min. schaumig schla-
gen. Mehl mit Mandeln und Kakao mischen
und in 2 Portionen unter den Teig ruhren.
2. Eine Springform (28 cm @) mit Backpa-
pier belegen. Teig in die Form flllen und
auf der mittleren Einschubleiste des Ofens
ca. 45 Min. backen. Boden herausnehmen
und auskihlen lassen

3. Tortenboden zweimal waagerecht
durchschneiden. Unteren Boden mit einem
Tortenring umstellen und mit 20 ml Oran-
genlikor betraufeln.

4. Mandarinen in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Saft dabei auffangen. Ca.
15 Mandarinenfilets auf dem Tortenboden
verteilen.

5. Das Eiweils mit Zucker steif schlagen.
Puddingpulver mit gentigend Orangen-
saft anriihren. Den restlichen Orangensaft
zum Kochen bringen und das angerUhrte

Puddingpulver anrthren. Unter Rihren
aufkochen lassen. Etwas abkthlen lassen
und den Eischnee unterheben.

6. 1/3 des Puddings auf den unteren
Boden streichen und mit dem mittleren
Boden abdecken. Boden mit 20 ml Oran-
genlikoér betrdufeln und mit 15 Mandari-
nenfilets belegen. 1/3 der Orangencreme
daraufstreichen und den oberen Boden
darauflegen. Mit restlichem Orangenlikor
betrdufeln, mit restlicher Creme bestrei-
chen und mit restlichen Mandarinen
belegen. 6 Stunden kalt stellen.

7. Kuvertlre schmelzen lassen. Mit einem
Essloffel 24 Kuverttrestreifen (8 x 3 cm) auf
Backpapier streichen und fest werden lassen.
8. Aus Mandarinensaft und Tortenguss-
pulver nach Packungsanweisung einen
Guss zubereiten. Tortenoberflache damit
bestreichen. Kuverturestreifen an den Rand
der Torte driicken und fest werden lassen.
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Landbickerer ,,PREP BACKING”

Kekse und Co. in
Rekordzeit zubereiten

BACKVERGNUGEN TROTZ STRESSIGEM ALLTAG, KEKSE FRISCH AUS
DEM OFEN OHNE TEIGMISCHEN: CYNTHIA BARCOMI SCHAFFT
ES, DIESE GEGENSATZE ELEGANT ZU VEREINEN. IN IHREM NEUEN
BUCH,PREP BAKING" WEIHT SIE UNS IN IHR GEHEIMNIS EIN.

-

Cynthia Barcomi stellt unter anderem im
ARD-Buffet ihre Rezepte vor

er es liebt, in der Kiiche mit Mehl,
Zucker und Eiern zu arbeiten,
wer beim Duft von Gewtirzen

und Keksen frisch aus dem Ofen formlich
dahinschmilzt, wer einfach gerne Kekse
und Kuchen backt und Wert darauf legt,
alles selbst zuzubereiten, wiirde wohl eine
Fertigbackmischung — so praktisch sie

auch sein mag — nur mit spitzen Fingern an-
fassen. Was nun aber tun, wenn unverhofft
Gaste vorbeikommen oder einem der Heif3-
hunger auf die Lieblingskekse tiberfallt? Da
kann (und will) man nicht warten. Das Ge-
back muss her — und zwar jetzt sofort! Fiir
genau diese Momente hat Cynthia Barcomi
ihre Rezepte und das Konzept ,Prep Baking”
entwickelt. Im gleichnamigen Backbuch
erklart sie, was dahintersteckt.

Die Idee ist einfach: Die Wahlberlinerin,

die auch aus dem Fernsehen bekannt ist,
bereitet Teige fiir Kekse, Kuchen, Brote

und andere Ofenspezialititen im Voraus

zu und bewahrt sie dann im Kiihlschrank
oder in der Tiefkiihltruhe auf, bis ihr grofer

Moment kommt und sie im Ofen gebacken

- Ofen an, Teiglinge rein, kurz warten und dann:
genieBen! In ihrem Backbuch ,Prep Baking
; - Gut vorbereitet, schnell gebacken” stellt
Y Cynthia Barcomi mehr als 70 Rezepte vor. Die

I .
vzl 2

hxi‘
PREP

BAKING

Teige werden im Voraus zubereitet und an-
schlieBend im Kiihlschrank oder der Tiefkihl-
truhe aufbewahrt, um im richtigen Moment
unkompliziert fertiggebacken zu werden. Die
Anleitungen reichen von Keksen bis Brot, von
Murbe- bis Sauerteig. Dorling Kindersley Verlag,

224 Seiten, ISBN: 978-3-8310-4559-4, 22 €.
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werden. Sie erklart, was bei den verschiede-
nen Teigarten beachtet werden muss und
wie es am besten klappt. Mehr als 70 Rezepte
hat sie zusammengestellt, die von Cookies
tiber Sauerteig- und Hefebrote bis zu pikan-
ten Speisen reichen. Eine Eigenkreation der
Autorin sind , Cake-ies”, welche die Textur
von Kuchen, aber die Form und Grof8e von

Keksen haben.

,DAS BESTE SEIN UND
DAS BESTE BACKEN”

Als Mutter von vier Kindern und als
Berliner Unternehmerin mit gut gefiilltem
Alltag weifl Barcomi, wie wertvoll schnelle
Backideen sind. Der Vorteil der selbst
gemachten gekiihlten oder gefrorenen
Backwaren gegentiber Blitzkuchen, die
zwar schnell zubereitet sind, aber doch erst
noch zusammengeriihrt werden miissen,
liegt auf der Hand: Wéhrend Keks und

Co. im Ofen braunen, kann man mit den
Kindern spielen, die Géste empfangen und
insgesamt mehr Lebensqualitit genieSen.
Gleichzeitig hat man fiirs Teigzubereiten
Zeit und kann es zelebrieren, weil man
sich dafiir den passenden Zeitpunkt aus-
suchen kann, ohne anschliefSend backen
zu miissen. Deshalb ist Cynthia Barcomi
tiberzeugt: ,Wenn es stimmt, dass wir sind,
was wir essen, dann wollen wir das Beste
sein und das Beste backen.”

Wie wire es zum Beispiel mit klassischen
Chocolate Chip Cookies oder Triple Nut
Shorties (Rezept auf S. 76)? Barcomis
Eigenkreation, die , Cake-ies”, lernen Sie
mit den , Cake-ies” mit Zitrone, Quark und
Mandeln (Rezept auf S. 75) kennen. Wem
der Sinn nach Herzhaftem steht, versucht
sich an Kase-Tomaten-Crostata, Zwiebel-
tarte oder Mohnbrotchen.



Landbickerer ,PREP BACKING”

CAKE-IES MIT ZITRONE, QUARK UND MANDELN

ERGIBT 24 CAKE-IES

180 g Mehl

< 100 g gemahlene Mandeln

< 2 TL Backpulver

< 1% TL Natron

« 34 TL Salz oder Vanillesalz

« %2 TL gemahlener Anis
(nicht unbedingt nétig,
aber kostlich!)

< 2 Eier, mit Zimmertemperatur

110 g Zucker

< 250 g Quark (40 %) oder
Ricotta, gut abgetropft

< abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

< 50 ml frisch gepresster
Zitronensaft

< 100 g Mandelblattchen
(nach Belieben)

1. Das Mehl in einer Schiissel mit den gemahlenen Mandeln,
dem Backpulver, Natron, Salz oder Vanillesalz und Anis (falls
verwendet) vermischen. Beiseitestellen.

2. Inin einer zweiten, groBen Schiissel die Eier und den Zucker
5-7 Minuten luftig aufschlagen, bis die Masse dick, hell und
cremig ist. Quark oder Ricotta unterriihren, gefolgt von der Zitro-
nenschale und dem Zitronensaft. Die Mehlmischung dazugeben
und unterziehen, bis der Teig gerade so zusammenkommit.

3. Den Teig in einen luftdicht schlieenden Behélter geben und
flr mindestens 2 Stunden in den Kuihlschrank stellen.

4. Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Mit einem Eiscremeportionierer oder
einem Essloffel Teigportionen abstechen und mit 5 cm Abstand
auf dem Backblech verteilen. Nach Belieben mit Mandelbléttchen
bestreuen.

5. Im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen, bis die Cake-ies
etwas Farbe angenommen haben. Nicht zu lange im Ofen lassen.
6. Auf dem Backblech 10 Minuten abkiihlen lassen, dann zum
Auskiihlen auf ein Gitter legen.

Im Kiihlschrank

Der Teig hdlt sich luftdicht
verpackt im Kiihlschrank bis
zu 3 Tage.

Einfrieren

Cake-ies formen, auf einen
Teller geben, nach Belieben
mit Mandelbldttchen bestreu-
en und einfrieren, dann luft-
dicht verpacken. Sie halten
sich tiefgektihlt 6 Monate.

Tiefgekiihlt in den Ofen
Den Backofen vorheizen

wie angegeben. Die Cake-ies
aufeinem mit Backpapier
ausgelegten Backblech
10-11 Minuten backen.

-\_

:4‘

S
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TRIPLE NUT SHORTIES

ERGIBT 30 COOKIES

< 75 g Pekannusskerne

< 75 g Walnusskerne

< 75 g Pistazienkerne oder
Mandelblattchen

< 300 g Mehl

< 1TL Backpulver

< 1TL Natron

< %2 TL Salz oder Vanillesalz

<+ 250 g Butter, weich

< 125 g heller Muscovadozucker

< 125 g Zucker

“ 1Ei

% 1TL Vanilleextrakt

©DK Verlag/Eptos: Lisa Linder, Rezepte: Cyntha Barcomi

1. Zuerst die NUsse rosten. Daflr den
Backofen auf 175 °C (Umluft) vorhei-
zen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die NUsse darauf verteilen.
Im Ofen 7-9 Minuten rosten, bis sie
duften. Die Nisse mit dem Papier vom
Backblech nehmen und abkihlen
lassen. Dann die Nisse hacken - fein
genug, um spater den Teig gut schnei-
den zu kénnen, aber nicht staubfein.
2. Das Mehl in einer grol3en Schssel
mit Backpulver, Natron und Salz oder
Vanillesalz vermischen. Die abgekuhl-
ten, gehackten Nusse dazugeben.
Beiseitestellen.

3. Mit der Klichenmaschine oder
dem elektrischen Handruhrgerét die
Butter mit beiden Zuckersorten einige
Minuten luftig aufschlagen. Das Ei

und den Vanilleextrakt unterriihren.
Bei niedriger Geschwindigkeit die
Mehlmischung unterrihren, bis sich
alles zu einem Teig verbindet. Nicht zu
lange rihren.

4. Aus dem Teig zwei Rollen formen
(@ 6 cm). In Backpapier wickeln und
fur mindestens 6 Stunden in den Kuhl-
schrank legen.

5. Den Backofen auf 175 °C (Umluft)
vorheizen und ein Backblech mit Back-
papier auslegen.

6. Den Teig auswickeln. Mit einem
Tiefgekiihlt in den Ofen scharfen Messer 6 mm dicke Scheiben

Die Teigrolle vor dem Auf- abschneiden. Mit 5 cm Abstand
Im KiihIschrank Einfrieren schneiden antauen lassen. dazwischen auf dem vorbereiteten
Der Teig hdlt sich luftdicht Entweder die komplette Teig- Die Scheiben auf einem mit Backblech verteilen.
verpackt im Kiihlschrank bis rolle einfrieren oder vorher in Backpapier ausgelegten 7. Imvorgeheizten Ofen 10-12 Minu-
zu 10 Tage. Scheiben schneiden. Luftdicht ~ Backblech verteilen und ten backen, bis die Cookies goldbraun
verpackt 6 Monate im vorgeheizten Ofen sind. Auf dem Backblech 10 Minuten
haltbar. 10-12 Minuten backen. abkihlen lassen, dann zum Auskiihlen

auf ein Gitter legen.
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SEEDY FILLED FLATBREADS

ERGIBT 10 FLADENBROTE

< 500 g Mehl

< 75 g Kichererbsenmehl,
gesiebt

< 1 Packchen Trockenhefe (7 g)

% 1TL Zucker

< 2% TLSalz

< 300 ml Wasser

< 2 EL Olivendl, plus mehr
zum Einfetten und Braten

< Fiillungen nach Wahl
(z. B. geriebener Kase oder
veganer Kase, gerostetes
Gemiise und Krauter)

< 2 EL Mohnsamen

< 2 EL Sesam

< 2 EL Sonnenblumenkerne

< 2 EL Leinsamen oder
Chiasamen

1. Die beiden Mehlsorten mit Hefe,
Zucker und Salz in eine Schiissel ge-
ben. In einem Messbecher das Wasser
und das Ol verriihren und zu der
Mehlmischung giel8en. In der Kiichen-
maschine 4 Minuten kneten. Der Teig
ist weich.

2. Finige Tropfen Ol in eine Schiissel
geben und den Teig darin wenden.
Luftdicht abdecken und 2 Stunden
bei Zimmertemperatur gehen lassen
oder fiir mindestens 6 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

3. Wenn der Teig aufgegangen ist,
Fullungen nach Wahl vorbereiten.

Fur jedes Fladenbrot etwa 100 g Teig
abnehmen. Er ist weich und ein biss-
chen klebrig. Die Samen und Kerne in
einer Schussel mischen und einen Teil
davon auf die Arbeitsflache streuen,
damit der Teig nicht festklebt. Die
Teigportion daraufgeben und zu einer
Scheibe flach driicken (@ 12,5-14 cm).
4, Etwas Fullung in die Mitte des Teigs
geben. Den Teigrand zur Mitte hin
umschlagen und zusammendrticken.
Mit einem Nudelholz den Teig rund
ausrollen, bis er etwa 1 cm dick ist.

5. Etwas Olivendl in einer schweren ; el ' ‘
Pfanne erhitzen und eine Teigtasche _ ImKiihlschrank' - . v Einfrieren .« Tiefgekiihltin den Ofen

hineingeben. Von jeder Seite etwa " Der Teig héilt sich in einem LDen Teig nach dem ersten " Den Teig im Ktihlschrank

4 Minuten backen. Die restlichen 4 1 1 " Aufgehen in Portionen teilen - (ber Nacht (oder mindestens
Teigtaschen genauso backen. Mit der ¢ *und luftdicht verpacken. Er =+ i\ 5 Stunden) auftauen lassen.
tbrigen Saatenmischung bestreuen . I ' | hdltsich tiefgektihlt bis zu |+ Weiter mit Schritt 3.

und genieRen! Ein frischer Salat passt O L Y 6 Monate. | £ ; A

gut dazu. WAL O e, A : ‘ L TER SRS R
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Landbickerel DEKOIDEEN

SRae i
v& Grofiflachige Motive in

weichen Grintonen

" Wie es der Name schon sagt, 1ddt das Dekor
der Tischdecke ,Gartenstunden” von Linvosges
zum Genieflen unter freiem Himmel ein. Die
Tafelwasche aus Baumwolle hat einen Fleck-
schutz und ist bei 40 °C waschbar. Erhaltlich in
mehreren Grofien, z. B. 160 x 160 cm fiir ca. 69 €. E
. www.linvosges.com

Handgeschliffene
Glaskunst k\

Die Windlichter und Vasen ,,Val”
von Philippi beeindrucken mit
ihrem durchbrochenen Design. Sie
sind wandlungsfahig und passen
zu jeder Jahreszeit. Z. B. grof8es
Windlicht (rechts, 30 cm hoch) ca.
139 €, www.philippi.com
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Gute Isolierung —
zeitloses Teevergniigen

Die Kanne ,,Bella Ronde” von Brede-
meijer ist doppelwandig konstruiert: Die
dazwischenliegende Luftschicht isoliert
und hélt Tee langer warm. Erhaltlich

in mehreren Farben und Groflen, z. B.
0,75 Liter, ca. 110 €, www.bredemeijer.de

—.  EER .y

[—— | 3 L} .
Mit ganz viel Kéfergliick
in den Tag starten
Die Marienkéfertasse aus Emaille von
Krima&lIsa verheifit ganz viel Gliick und
Erfolg — und sie ldsst sich auch dekorativ
als Blumentopf oder Sammeltopfchen fiir
Krimskrams zweckentfremden. 330 ml
Volumen, ca. 20 €, www.krima-isa.de
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Blumenregen und
Vogelgezwitscher

WILLKOMMEN IM FRUHSOMMER! DIE SONNE ZIEHT UNS IN
DEN GARTEN UND NACH BALKONIEN. DRAUSSEN ABER AUCH
DRINNEN GENIESSEN WIR DIESE ZEIT MIT HERRLICHER DEKO!

Kleine Blumenwiese
fiir drinnen

Die Dekoblumen , Rusty” sind aus
Metall mit Edelrost-Finish gefertigt. Der
Kiefernholzsockel sorgt fiir einen guten
Stand. Die Blumen sind ca. 30 cm hoch
und kosten im 3er-Set ca. 20 € bei
www.weltbild.de.

Zusammen ist man

weniger allein

Die niedlichen Vé6gel ,Birdy” aus Por-
zellan und Holz sind immer zusammen
unterwegs, um uns ein Lacheln aufs
Gesicht zu zeichnen. Sie sind ca. 9 cm
hoch und fiir ca. 15 € erhaltlich bei
www.weltbild.de

Friihlingszauber

in zarten Farben

Die Motive der Kollektion , Tulips
Bouquet” von Ambiente Europe
erfreuen uns beim Backen und in
der Kiiche. Neben Topflappen (ca.
7 €) und Ofenhandschuh (ca. 10 €)
gehoren u. a. Kerzen und Tassen
zur Serie. Bezugsquellen:
www.ambiente.eu

Fotos: Hersteller

Wie in der freien Natur

Bei der naturnahen Darstellung von
Kohl-, Haubenmeise und Rotkehlchen

“

auf den Blumentopfen ,Singing Birds
haben sich die Designer von Scheurich
besondere Miihe gegeben. 7 bzw. 9 cm
Hohe, ab ca. 3,40 €, www.scheurich.de

Gemiitliche Stunden im Garten
und auf der Terrasse geniefsen

Der ,,Adirondack Gartensessel” punktet mit einem
ausziehbaren Fufiteil und 3-fach verstellbarer
Riickenlehne. Er ist aus Eukalyptusholz gefertigt,
UV- und witterungs-
bestandig. Erhaltlich
fiir ca. 299 € bis

28. August 2023 aus-
schlieSlich online tiber
www.tchibo.de
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Heftbestellservice |

Haben Sie eine Ausgabe von
,Landbackerei EDITION” oder
,Landbackerei SPEZIAL" verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach Uber unsere Website
www.teichmann-verlag.de
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e
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Lleb mgsrezepte

i SPEZIAL. 2 Gatdlidrei S 7 7 i A £ i SPEZIAL r":

9 1(%'3&%1 ten

i Frihstick, Snackpause und Abendessen

Ausgabe Spezial 2/22 - Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 3/22 - Preis: 4,50 €  Ausgabe Spezial 4/22 - Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 1/23 - Preis: 4,50 €

Die abgebildeten Ausgaben E"E'E
sind noch erhéltlich, solange X
der Vorrat reicht. Jetzt
schnell zugreifen! E

Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer 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 bei 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.

. bestellservice@
@ 07223/911932 @ teichmann-veriag.de
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Fotos: Osterland Rote Griitze, Maintal Konfittiren, Butaris, Caroline Dey
. e -

S Pavlova mlt
whn |
'?"’"ﬂ“-'“"f Ak RoterGrutze

SUSSE BEERENZEIT ESIST SO V\/EITI

In neckischen Rot- und Violetttonen strahlen saftige
Beeren auf unserem Geback um die Wette. Géttlich!

L;, T ~——i- Y Die nachste $ 5% —
W : Ausgabe liegtab * o ’
SAVO|R V|VRE UND GENUS
\ ; 'WMJ//‘ ”h' 23 Junl 2023 Monika und Willi Moritz pflegen sei

20 Jahren'in ihrer,Villa Provence” na

S } /// //L/r ( c’ !m Zeitschriften- / """-».‘_K.ok‘)ler?zdjefranzo.s[?che Lgbensart.

SPRITZIG
UND
KOSTLICH

Feine Kuchen
mit Zitrus-
friichten und
tropischen
Frichten
schmecken
nach Urlaub,
Spal’ und

S— E— — \- . . Erholung. Wir
HEUTE BLEIBT DIE KUCHE KALT RS Fruchtige | ohen
Coole Torten aus dem Kiihlschrank: Das ist genau das, “— Z|tronentarte eine kulina-
was sich Naschkatzen im Sommer wiinschen! . rische Reisel

Einige Rezepte finden Sie auch auf der jeweiligen Internetseite unserer Partner:
Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, SweetFamily, Mondamin, Weihenstephan, Butaris, Klichle, www.backmomente.de, Stadter, Maintal Konfittiren, Sanella, Pickerd,
Jazz Apfel, Le Creuset, KMG, Bécker, Kase aus der Schweiz, Knorr, Schutzverband der Schwarzwilder Schinkenhersteller, Grana Padano

82 Landbiidkerer 312023



Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach Uber unsere Website www.telchmann-verlag de
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Ausgabe 3/2022 - Preis: 4,20€  Ausgabe 4/2022 - Preis: 4,20 €

FOR ALLE DIE MIT LIEBE BACKEN! et

von ,Landbéackerei*
sind noch erhaltlich,
solange der Vorrat
reicht. Jetzt schnell
zugreifen!

Diese Ausgaben ml- 1o E
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ke

Ausgabe 5/2022 - Preis: 4,20€  Ausgabe 6/2022 - Preis: 4,20 € Ausgabe 1/2023 - Preis: 4,60€  Ausgabe 2/2023 - Preis: 4,60 €

Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer 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.

@ 072 23/911932 @ be_stellservice@
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 kénnen Sie auswahlen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen méchten. Viel Spaf3!
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