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Editorial

Da kommt Freude auf:
Eine Zeitschrift voll mit
Kasekuchenrezepten!

Liebe Leserinnen,
liebe Leser!

ir mussen keine Umfrageergebnisse
betrachten, um es zu wissen — rein
geflhlsmaBig kdnnen wir es ohne

Z6gern sofort bestatigen: Kdsekuchen ge-
horen zu den grol3artigsten GenUssen, die wir
auf unsere Kaffeetafeln zaubern! Die saftigen
und cremigen Leckerbissen kommen bei Jung
und Alt gut an und sind in so vielen Varianten
anzutreffen, dass alle einen Favoriten finden
kénnen. Die runden oder eckigen Kostlichkeiten
, s sind flexible Verwandlungskinstler unter den
o " \ ‘ u Kuchen. Sie kénnen mit Friichten verfeinert, mit
N 1% Rosinen gesiif3t, mit Schokolade verziert oder
rt i “',";t. unter einer Baiserhaube serviert werden. Mitunter
r : -3 kronen knusprige Streusel die Kuchen, manchmal
. ; kommen sie ohne Boden daher und dann wieder
als Cheesecake auf leckeren Keksbroseln.
In dieser ,Landbéckerei Spezial” laden wir Sie ein,
die wunderbare Vielfalt des Kdasekuchenkosmos
zu erkunden. Lassen Sie sich mit verbliffenden
Kompositionen Uberraschen und finden Sie
neue Lieblingsrezepte!

Wir wiinschen Ihnen viel Spals beim Stébern,
Auswidhlen, Backen und GenielSen!
lhre Redaktion

Landbickerei SPEZIAL 3
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KLASSISCH-SCHLICHTE VARIANTEN, DIE IHRESGLEICHEN SUCHEN

Mein Lieblingskuchén?

asekuchen'
)

Eierschecke
In der Quarkcreme haben sich
leckere Rosinen versteckt.
Eine buttrige Eimasse bedeckt
das Kunstwerk.
Rezept auf Seite 8

Foto: Dr. August Oe

-
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Feiner
Kasekuchen

Saure Sahne, Quark und
Schichtkase sind das Geheimnis
der Creme, die zugleich frisch
als auch cremig ist.
Rezept auf Seite 8

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG




Eierschecke

Zutaten fur 20 Stlcke

Fiir den Hefeteig:

% 125 ml Milch

<% 100 g Butter oder Margarine
% 300 g Weizenmehl

<% 1 Packchen Trockenbackhefe
% 50 g Zucker

<% 1 Packchen Vanillezucker

% 4 Tropfen Zitronenaroma

<% 1 Prise Salz

< 1Ei

Fiir den Quarkbelag:

<% 1 Packchen Vanillepuddingpulver
% 40 g Zucker

% 500 ml Milch

<% 500 g Magerquark

<% 65 g Rosinen

Fiir die Eiercreme:

% 4 Eiweil3

% 125 g weiche Butter

% 125 g Zucker

% 4 Eigelb

< 15 g Speisestirke

1. Flir den Hefeteig: Milch erwarmen
und Butter oder Margarine darin zerlas-
sen. Mehl mit Hefe in einer Rihrschissel
sorgfaltig vermischen. Restliche Zutaten
und die warme Milch-Fett-Mischung
hinzufligen. Zutaten mit einem Mixer
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe in ca. 5 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrofert hat.

2. Fiir den Quarkbelag: Aus Vanille-
puddingpulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding
kochen. Pudding in eine Schussel
geben, Frischhaltefolie direkt auf den
heilen Pudding legen und erkalten
lassen. Quark und Rosinen unter den
erkalteten Pudding rihren.

3. Backofen auf 180 °C (Umluft; 160 °C)
vorheizen. Eine Fettpfanne oder ein
Backblech fetten.

4. Teig leicht mit Mehl bestreuen, aus

: der Schussel nehmen, auf der leicht

i bemehlten Arbeitsfldche nochmals kurz

8  Lundbickerei SPEZIAL
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durchkneten. Teig auf dem Blech ausrol-
len. Quarkbelag auf den Teig streichen.
5. Fiir die Eiercreme: Eiweil3 sehr steif
schlagen. Weiche Butter mit dem Mixer
(RUhrstdbe) geschmeidig riihren. Nach
und nach den Zucker unterrihren.

So lange rlihren, bis eine gebundene
Masse entsteht. Eigelb nach und nach
unterrihren. Eischnee auf die Eigelb-
masse geben, Speisestdrke darlber-
sieben und beides vorsichtig unter-
heben. Creme auf dem Quarkbelag
verteilen und glatt streichen.

6. Im unteren Drittel des Backofens

ca. 30 Min. backen. Den Kuchen auf
dem Backblech auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

TIPPS!

¢ Weichen Sie die Rosinen fiir den
Quarkbelag vorher in 2 EL Rum ein.
e¢ Wenn Sie kein Backblech mit
einem hohen Rand zur Verfiigung
haben, konnen Sie den Kuchen auch
in einem Backrahmen in der Grofe
des Backblechs auf das Backblech
stellen.

.
.

Feiner Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Knetteig:

% 250 g Weizenmehl

< 1/2 TL Backpulver

% 100 g Zucker

% 1 Pck. Vanillezucker

% 1 Prise Salz

<+ 1Ei

% 150 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

% 400 g kalte Sahne

% 5 Eier

% 150 g Zucker

% 2 Pck. Vanillezucker

<% 1 Pck. geriebene Zitronenschale
% 2 Pck. Sahnepuddingpulver

% 400 g saure Sahne

<% 500 g Magerquark

% 500 g Schichtkase (20 %)

1. Einen Springformboden (28 cm @)
fetten. Backofen auf 200 °C (Umluft;
180 °C) vorheizen.

2. Flir den Knetteig: Mehl| mit Back-
pulver in einer Ruhrschissel mischen.
Die restlichen Zutaten hinzuflgen

und alles mit einem Mixer (Knethaken)
zunachst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbei-
ten. Gut die Halfte des Teigs auf dem
Springformboden ausrollen und den
Springformrand darumlegen. Die Form
auf dem Rost in das untere Drittel des
Backofens schieben und ca. 15 Minuten
backen.

3. Den vorgebackenen Boden auf
einem Kuchenrost etwas abkUhlen
lassen. Den restlichen Teig zu einer
Rolle formen, als Rand an die Form
drlcken, sodass ein ca. 4 cm hoher
Rand entsteht.

4. Fiir den Belag: Die Sahne steif schla-
gen. Eier mit Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale in einer Ruhrschussel
mit dem Mixer (Rihrstabe) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe ca.
2 Minuten aufschlagen. Puddingpulver,
saure Sahne, Quark und Schichtkase
unterrtihren. Zum Schluss die Sahne
unterheben.

5. Die Quarkmasse gleichmaRig in die
Form gie8en und bei 180 °C (Umluft:
160 °C) ca. 75 Minuten backen.

6. Den Kuchen nach der Backzeit noch
ca. 15 Minuten im ausgeschalteten
Backofen stehen lassen. Dann in der
Form auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Kuchen aus der Form losen.
Den Kasekuchen nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen und mit ge-
schlagener Sahne servieren.

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG



Espresso-
Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Crunchboden:

% 40 g Butter

% 250 g gemahlene Haselniisse

% 40 g Zucker

% 25 ml Espresso

Fiir den Belag:

% 500 g Magerquark

% 400 g Doppelrahmfrischkidse

% 175 g Zucker

% 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

% 4 Eier

% 60 ml Espresso

Zum Bestreuen:

<% 50 g gemahlene Haselniisse

Zum Verzieren:

% 200 g kalte Sahne

< 1 Packchen Sahnesteif

% 1 Packchen Vanillezucker

% 30-40 Mokkabohnen

1. Fliir den Crunchboden: Butter zerlas-
sen. Boden einer Springform (26 cm @)
fetten. Haselnlsse mit Zucker, Espresso
und flUssiger Butter gut vermengen,
auf dem Springformboden verteilen
und mit einem Loffel zu einem Boden
andrticken. Boden ca. 30 Min. in den
Kdhlschrank stellen.

2. Fiir den Belag: Quark mit Frischkdse
in einer Ruhrschissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) verrhren. Zucker, Pudding-
pulver, Eier und Espresso unterrihren.
Fullung auf dem Boden glatt streichen.
Die Springform auf einen mit Backpa-
pier belegten Rost in das untere Drittel
des vorgeheizten Ofens schieben und
bei 180 °C (Umluft; 160 °C) ca. 40 Min.
backen. Haselnlsse auf dem Kuchen
verteilen und in ca. 10 Min. fertig
backen.

3. Den Kuchen auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Springform I6sen und
entfernen.

4. Zum Verzieren: Sahne mit Sahnesteif
und Vanillezucker steif schlagen. In
einen Spritzbeutel mit beliebiger Tille
geben und den Kuchen verzieren. Mit
Mokkabohnen verzieren.

sk Klassiker sk

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG



Goldtropfchen-
Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Knetteig:

% 200 g Weizenmehl

% 2 gestrichene TL Backpulver

% 75 g Zucker

% 1 Pdckchen Vanillezucker

% 1 Prise Salz

% 75 g weiche Butter oder Margarine
< 1Ei

Fiir die Fiillung:

% 750 g Magerquark

% 150 g Zucker

% 2 Packchen Sahnepuddingpulver
< 3 Eigelb

% Saft einer Zitrone

<% 500 ml Milch

% 250 ml Speisedl

Fiir die EiweiBmasse:

% 3 Eiweil3

% 100 g Zucker

1. Den Boden einer Springform (26 cm @)

fetten. Den Backofen auf 200 °C (Umluft:
180 °C) vorheizen.

2. Fiir den Knetteig: Mehl mit Backpulver
in einer Ruhrschissel mischen. Restliche
Zutaten hinzufigen und alles mit einem

Mixer (Knethaken) zunéchst auf niedrigster,

dann auf hochster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen.
3. 2/3 desTeigs auf dem Springform-
boden ausrollen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Springformrand
darumlegen. Form auf dem Rost in das
untere Drittel des Ofens schieben und ca.
15 Min. vorbacken. Springform auf einen
Kuchenrost stellen und den Boden ab-
kuhlen lassen.

4. Fiir die Flillung: Quark, Zucker und
Puddingpulver mit dem Mixer (RUhr-
stdbe) zu einer glatten Masse verrihren.
Ubrige Zutaten hinzuftigen und alles auf
niedrigster Stufe verrihren. Hinweis: Die
Masse ist sehr flssig und spritzt!

5. Restlichen Teig zu einer Rolle formen,
als Schnecke einrollen, in die Form legen
und am Rand der Form abrollen. Einen ca.
5 cm hohen Rand formen. Fillung hinein-
giellen und im unteren Drittel des Ofens
ca. 40 Min. backen.

10 Landbiickerer SPEZIAL
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6. Flir die EiweiSmasse: Kurz vor Ende der
Backzeit das Eiweil3 in einem Ruhrbecher
mit dem Mixer (Rihrstébe) auf hochster
Stufe sehr steif schlagen. Zucker nach

und nach auf hochster Stufe unter-
schlagen. Eiweilmasse auf den heil3en
Kuchen streichen und mehrmals mit einer
Gabel durchziehen, so dass eine ,Mond-
landschaft” entsteht. Ofentemperatur

auf 140 °C (Umluft: 120 °C) reduzieren.
Kuchen erneut in den Ofen schieben und
30 Min. backen.

7. Den Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Wenn der
Kuchen kalt ist, bilden sich goldene
Tropfchen auf dem Baiser. Die Springform
[6sen, entfernen und den Kuchen auf eine
Tortenplatte setzen.
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Kasekuchen mit Herzen

Zutaten fUr 16 Stlcke

% 200 g Mehl
< 1TL Backpulver
% 1 Prise Salz
<% 200 g Margarine
% 225 g Zucker
% 4 Eier
% 500 g Speisequark (20 %)
% 1 Packchen Vanillepuddingpulver
% 250 g fettreduzierte Sahne
zum Kochen (15 %)
% 250 g Erdbeeren (frisch oder TK)
% 125 g Gelierzucker ohne Kochen
% 200 g Schmand
% 1 Pdckchen Vanillezucker

1. Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz
vermischen. Mit 100 g Margarine, 75 g
Zucker und 1 Ei mit den Knethaken des
Handrihrers und dann mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten.

2. Eine Springform (26 cm @) mit Back-
papier auslegen oder fetten. Teig in die
Form drlicken, dabei einen Rand formen.
Teig in der Form bis zur weiteren Ver-
wendung kalt stellen.

3. Ofen auf 220 °C (Umluft; 200 °C) vor-
heizen. 100 g Margarine bei kleiner Hitze
im Topf schmelzen. Margarine, Quark,
restlichen Zucker und Puddingpulver mit
dem Handruhrer cremig aufschlagen.
Restliche Eier nacheinander kurz unter-
rihren. Danach die Sahne unterrihren.
4. Masse in die Form fillen und die Ober-
flache glatt streichen. Kuchen 15 Min.im

vorgeheizten Ofen backen. Ofentempera-
tur auf 120 °C (Umluft: 100 °C) reduzieren
und den Kuchen fir weitere 45 Min. ba-
cken. Ofen ausschalten und den Kuchen
bei geschlossener Ofentir 1 Std. im Ofen
abkihlen lassen. Ofentir 6ffnen und den
Kuchen weitere 15 Min. abkuhlen lassen.
5. Erdbeeren putzen und halbieren oder
TK-Erdbeeren auftauen und abtropfen las-
sen. Erdbeeren und Gelierzucker mit dem
Purierstab ca. 45 Sek. grundlich mixen.

6. Schmand mit Vanillezucker glatt
rihren und auf dem Kuchen verteilen.
Erdbeeraufstrich als runde Kleckse kreis-
formig auf dem Kasekuchen verteilen. Die
Spitze eines Holzstédbchens kreisformig
durch die Kreise ziehen und so aus den
Punkten Herzen machen. Kdsekuchen
mindestens 2 Std. kuhlen.

Landbickeret SPEZIAL 11
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Kasekuchen mit Rosinen

Zutaten fUr 16 Stlcke

% 200 g Mehl

< 1TL Backpulver

% 2 Prisen Jodsalz

< 100 g Margarine +
zum Fetten der Form

% 250 g Zucker

% 5 Eier

% 1 Zitrone

<% 100 g Rosinen

% 750 g Magerquark

% 200 g Sahne

% 4 EL Speisestdrke

12 Landbickerei SPEZIAL

1. Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz
vermischen. Mit Margarine, 100 g
Zucker und 1 Ei mit den Knethaken
des HandrUhrers und dann mit den
Handen zu einem Teig verkneten.
Springform (26 cm @) mit Backpapier
auslegen oder fetten, den Rand
fetten. Teig in die Form driicken, dabei
einen Rand formen. Teig in der Form
kalt stellen.

2. Ofen auf 180 °C (Umluft; 160 °C)
vorheizen. Zitrone heil3 abspdlen,
trocken tupfen und die Schale fein
abreiben. Rosinen waschen und
abtropfen lassen.

3. Die restlichen Eier trennen. Das
Eiweill mit TPrise Salz mit den Quirlen
des elektrischen Handruhrers steif
schlagen. Eigelb mit Quark, Sahne
und restlichem Zucker cremig schla-
gen. Zitronenabrieb und Speisestarke
unterrihren. Eischnee und Rosinen
portionsweise mit dem Schneebesen
unterheben.

4. Quarkmasse auf den Teigboden
geben und im vorgeheizten Ofen

ca. 60 Min. backen. 10 Min. abkihlen
lassen. Kuchen mit einem Messer vom
Rand I6sen und Ring entfernen. Kase-
kuchen mindestens 30 Min. kiihlen.



Omas
Kasekuchen

Zutaten fUr 1 Brot

Fiir den Knetteig:

% 250 g Mehl

% 65 g Zucker

% 125 g Butter

< 1Ei

<% 2 TL Backpulver

Fiir die Quarkfiillung:

% 500 g Quark

% 150 g Zucker

% 60 g Butter

% 45 g Mehl

% 125 ml Milch

% 2 Eier

% 2 Packchen
Vanillezucker

1. Flir den Knetteig: Die
Butter in einer Schissel mit
dem Handrihrgeréat schau-
mig rihren. Das Ei und den
Zucker hinzuftigen und alles
gut vermengen. Das Mehl mit
dem Backpulver mischen und
in die Eimasse sieben. Mit
den Knethaken des Hand-
rihrgerdtes einen glatten Teig
kneten.

2. 1/3 desTeigs beiseite
legen. Die Ubrigen 2/3 in eine
Springform (26 cm @) geben
und den Boden sowie aus
dem 1/3 des Teigs den Rand
formen.

3. Fiir die Quarkfiillung:

Die Butter mit dem Hand-
rihrgerat schaumig rthren.
Zucker, Vanillezucker und

Eier dazugeben und erneut
rihren. Das Mehl auf das
Butter-Zuckergemisch sieben
und unterrihren. Den Quark
und die Milch zufiigen und
alles zu einer glatten Masse
verrihren.

4. Die Quarkmasse in die
Springform auf den Knetteig
fullen. AnschlieSend den
Kuchen bei 180 °C ca. 40 Mi-
nuten goldgelb backen.

xkk Klassiker sk
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*%% Fruchtige Kasekuchen

VON KIRSCHEN BIS MANDARINEN, VON APFELN BIS ZWETSCHGEN:

Mit der Extraportion
Fruchtgenuss!

Kirschkasekuchen mit Baiserhaube

Zutaten fur 12 Stiicke

Fiir den Teig:

% 200 g Mehl

% 1 TL Backpulver

% 75 g weiche Butter

% 75 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker
% 1 Prise Salz

* 1Ei

Fiir die Quarkmasse:

< 100 g Zucker

% 1 Packchen Vanillepuddingpulver
<% 500 g Magerquark

% 1 Prise Salz

< 60 ml Ol

< 3 Eigelb

% 200 ml Milch

< 250 g Sahne

<% 350 g entsteinte Kirschen
Fiir die Baiserhaube:

< 3 Eiweil3

% 150 g Zucker

AuBlerdem:

% Puderzucker zum Bestauben

14 Landbickerer SPEZIAL

1. Flir den Teig: Mehl mit Back-
pulver mischen. Butter, Zucker,
Vanillezucker, Salz und Ei zuge-
ben. Rasch zu einem glatten Teig
verkneten und fur ca. 30 Minu-
ten in den Kihlschrank stellen.
AnschlieSend den Teig in eine
Springform (26 cm @) geben
und einen 2 cm hohen Rand
formen.

2. Fiir die Quarkmasse: Zucker
mit Vanillepuddingpulver
mischen. Quark, Salz, Ol und
Eigelb zu einer glatten Masse
verrihren. Das Puddingpulver
gut unterrhren. Die Milch und
die Sahne zugeben.

3. Die Quarkmasse auf den
vorbereiteten Boden geben und
glatt streichen. Die Kirschen da-
rauf verteilen. Im vorgeheizten

Backofen auf mittlerer Schiene
bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca.
45 Minuten backen.

4, Fiir die Baiserhaube: Das Ei-
weild mit der Halfte des Zuckers
aufschlagen, dabei langsam
den restlichen Zucker einrieseln
lassen und zu einem festen
Eischnee schlagen.

5. Das Baiser auf den noch
warmen Kuchen geben und mit
einem Messer wellenférmig auf-
streichen. Den Kuchen weitere
15-20 Minuten backen, bis die
Baiserhaube leicht gebraunt ist.
6. Nach dem Backen den
Kuchen ca. 20 Minuten in der
Form abkihlen lassen. Aus der
Springform I6sen und auskihlen
lassen. Den Kuchen leicht mit
Puderzucker bestauben.
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Apfelkasekuchen mit Hagebuttenkonfitiire

Zutaten fUr 16 Stlcke

% 200 g Vollkornbutterkekse

< 100 g weiche Butter

% 5 kleine Apfel (ca. 620 g)

<% 500 g Sahnequark

< 200 g Sahne

% 250 g Zucker

% 2 Packchen Vanillezucker

% 1 1/2 Packchen Vanille-
puddingpulver zum Kochen

<% 3 Eier

< 4 EL Hagebuttenkonfitiire

16 Landbickerer SPEZIAL

1. Eine Springform (26 cm @) fetten.
Kekse in einen Gefrierbeutel fiillen
und den Beutel verschlieen. Kekse
mit einer Teigrolle fein zerbroseln.
Keksbrésel mit Butter verkneten
und auf dem Formboden zu einem
gleichmaligen Boden andriicken.
Apfel schalen, halbieren und Kern-
gehause entfernen.

2. Quark, Sahne, Zucker, Vanille-
zucker, Puddingpulver und Eier
verriihren. Etwas Quarkmasse auf
dem Keksboden verstreichen. Die

Apfelhalften mit der Schnittflache
nach unten in der Form auslegen
und die restliche Quarkmasse
darUber verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C (Umluft; 150 °C)
ca. 50 Minuten backen.

3. Den Kuchen aus dem Backofen
nehmen. Ca. 30 Minuten abkthlen
lassen. AnschlieBend vom Formrand
[6sen. Den Kuchen ca. 4 Stunden
auskihlen lassen. Aus der Form
nehmen und mit der Hagebutten-
konfitire verzieren.
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Kasekuchen

ohne Boden mit Zu kosttich: Servieron
Himbeersofie Sl don Kiisokuchon mit

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Kdisekuchen: /ﬁl/léf // Mmaﬂé./

< 1 Biozitrone

< 125 g Rosinen

¢ 125 g Butter oder Margarine

% 200-250 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker

% 4 Eier

< 1 kg Magerquark

% 25 g Grief

% 1 Packchen Vanillepuddingpulver

% 1 Packchen Backpulver

Fiir die HimbeersoRe:

% 400 g Himbeeren
(vorbereitet gewogen)

< 185 g Gelierzucker fiir kalt
geriihrte Fruchtaufstriche

1. Flir den Kdsekuchen: Die Zitrone heil3
abwaschen, abtrocknen und die Schale
abreiben. Den Saft auspressen. Die Rosi-
nen waschen und trocknen.

2, Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier
schaumig rihren. Quark, Grief3, Pudding-
pulver, Backpulver, Zitronensaft und -scha-
lenabrieb zufligen, zuletzt die Rosinen
unterheben.

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

4. Fir die Himbeersof3e: Himbeeren
waschen und mit dem Gelierzucker in ein
hohes Gefdl3 geben. Alles ca. 45 Sek. mi-
xen, bis eine gleichmaRige Masse entsteht.
Kuchen mit der Himbeersol3e servieren.

TIPPS!

¢ Wenn Sie keine Kerne in der
Himbeersoffe mégen, mixen Sie
die Beeren. Danach streichen Sie
diese durch ein feines Sieb. Dann
erst mit dem Gelierzucker ver-
mischen und nochmals mixen.
*¢ Probieren Sie auch andere
Fruchtsoflen z. B. mit Erdbeeren
oder Heidelbeeren aus.
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Kirschkasetorte

Zutaten fUr 12 Stlcke

% 200 g Mehl

¢ 1 Msp. Backpulver

% 275 g Zucker

<% 1 Prise Salz

<% 3 Eier

< 100 g Margarine

% 1 kg frische Sauerkirschen

% 250 g Quark (20 %)

% 250 g Schmand

% 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

<% 2 EL Mandelblattchen

% 2 Packchen rotes
Tortengusspulver

Landbickeret SPEZIAL

1. Mehl, Backpulver, 50 g Zucker, Salz,
1 Ei und Margarine zu einem glatten
Teig verkneten. Teig in Folie wickeln
und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Kirschen waschen und entkernen.
Mit 100 g Zucker und 200 ml Wasser
kurz aufkochen und abkihlen lassen.
3. 2/3 desTeigs ausrollen. Auf den
Boden einer mit Backpapier ausge-
legten Springform (24 cm @) geben.
Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
(Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2) ca.

10 Minuten vorbacken. Boden leicht
auskuthlen lassen. Restlichen Teig zu
einer Rolle formen und als Rand ca.
4 cm hoch in die Form dricken.

4, Restliche Eier mit 100 g Zucker
dickschaumig schlagen. Quark,

Schmand und Puddingpulver gleich-
malig unterrihren. Masse auf den
Boden geben und glatt streichen. Bei
gleicher Temperatur ca. 50 Minuten
backen. In der Form abkihlen lassen.
5. Mandelblattchen in einer Pfanne
goldbraun résten. Die Kirschen in
einem Sieb abtropfen lassen. Kirsch-
flussigkeit mit Wasser auf 500 ml
auffillen. Mit restlichem Zucker und
Tortengusspulver glatt rihren und
nach Packungsanweisung zubereiten.
6. Die Kirschen auf die Quarkmasse
geben. Den Guss darlber verteilen.
Mit den Mandelbldttchen bestreuen
und fest werden lassen. Anschlie3end
die Kirschkdsetorte vorsichtig aus der
Form I6sen und servieren.
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Mandarinen-Baiser-Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Sticke

% 175 g Mandarinen
(Abtropfgewicht, Dose)

< 100 g weiche Joghurtbutter

% 375 g Zucker

<% 1 Packchen Vanillezucker

% 3 Eier

% 40 g Weichweizengrief

% 25 g+ 1TL Speisestarke

% 750 g Magerquark

<% Schalenabrieb einer Biozitrone

% Salz

% 4 Eiweil3

<% 2 EL Mandelblattchen

% Fett und GrieB fiir die Form

1. Die Mandarinen abtropfen
lassen. Joghurtbutter, 150 g Zu-
cker und Vanillezucker mit dem
Handrihrgerat cremig rihren.
Eier trennen. Eigelb nacheinan-
der unter die Masse rihren.
Griels und 25 g Starke unterrih-
ren. Quark und Zitronenschale
zugeben.

2. 3 Eiweil3 und 1 Prise Salz steif
schlagen. Mit Mandarinen unter
die Quarkmasse heben. Eine
Springform (26 cm @) fetten
und mit Grief3 ausstreuen. Die
Quarkmasse in die Form geben

LR

und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175 °C
(Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2)
50-55 Min. backen.

3. 4 Eiweil steif schlagen, dabei
restlichen Zucker und 1 Prise
Salz einrieseln lassen. 1 TL
Starke unterrthren. Baisermasse
auf dem gebackenen Kuchen
verstreichen, einen Rand von ca.
1 cm lassen. Mit Mandeln be-
streuen. Im Backofen bei 200 °C
(Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3)
8-10 Min. backen. Den Kuchen
in der Form auskuhlen lassen.

Landbickerei SPEZIAL 19
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Erdbeerkasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

% 200 g Haferkekse

<% 100 g Butter

% 3 EL Zitronensaft

<% Schalenabrieb einer Biozitrone

% 400 g Erdbeeren

< 250 ml Rhabarbersaft

% 210-240 g Zucker

% 1 Packchen Erdbeer-
puddingpulver

% 400 g Frischkdse

<% 500 g Sahnequark

% 1 Packchen Vanillezucker

% 4 Eier

% 50 g Mehl

20 Landbickerer SPEZIAL

1. Ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorhei-
zen. Kekse in einen grol3en Gefrierbeutel
geben, verschlieBen und mit einem Nudel-
holz fein zerkrimeln.

2. Butter in einem kleinen Topf schmelzen
und etwas abkdhlen lassen. Kekskrimel
mit zerlassener Butter, Zitronensaft und der
Halfte des Zitronenschalenabriebs vermen-
gen.

3. Boden einer Springform (26 cm @) mit
Backpapier belegen und mit Springform-
rand umschlie3en. Keks-Butter-Masse in der
Springform verteilen und gut andriicken.
Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Min. vorbacken.
Form aus dem Ofen holen und Boden
etwas abkuhlen lassen.

4, Erdbeeren waschen, putzen und halbie-
ren oder vierteln. Rhabarbersaft mit 50-80 g
Zucker verriihren. 6 EL gezuckerten Saft ab-

nehmen und mit Puddingpulver verrihren.
Restliche Saft-Zucker-Mischung aufkochen.
AngerUhrtes Puddingpulver hineinrhren
und kurz aufkochen. Vom Herd ziehen, Erd-
beerstlicke unterriihren und den Pudding
etwas abkuhlen lassen.

5. Backofentemperatur auf 140 °C (Umluft:
120 °C) reduzieren. Frischkdse mit Quark,
restlichem Zitronenschalenabrieb, Vanille-
zucker, restlichem Zucker und Eiern verquir-
len. Am Schluss das Mehl unterrihren.

6. Die Halfte der Quarkcreme auf den
Boden streichen. Die Halfte des Erdbeer-
puddings darauf verteilen. Restliche Quark-
creme daraufgiel3en, glatt streichen und
mit restlichem Erdbeerpudding betraufeln.
7. Késekuchen im vorgeheizten Backofen
80-90 Minuten backen. Dann in der Form
vollstandig auskihlen lassen.



Schneller
Aprikosen-
kasekuchen mit
Blatterteig

Zutaten fUr 16 Stlcke

<% 300 g Blatterteig (TK)

% 250 g Aprikosen
(Abtropfgewicht, Dose)

% 5 Eiweil3

<% 100 g weiche Butter
oder Margarine

<% 100 g Puderzucker

<% 5 Eigelb

% 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

% 500 g Speisequark (20 %)

% 200 g Sahne

% Puderzucker zum
Bestauben

1. Blatterteig nach Packungs-
anleitung auftauen lassen. Apri-
kosen in einem Sieb abtropfen
lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen.
2. Eine Springform (26 cm @)
mit Backpapier auslegen und

mit den Blatterteigscheiben am
Boden und Rand auslegen. Dabei
einige Platten zurechtschneiden,
die Lucken damit auskleiden und
andrtcken.

3. Das Eiweil} sehr steif schlagen.
Butter oder Margarine geschmei-
dig rihren. Nach und nach den
Puderzucker unter Rhren hinzu-
flgen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Das Eigelb auf hdchster
Stufe unterrihren.

4, Puddingpulver, Quark und
Sahne auf niedrigster Stufe
unterrdhren. Eischnee und Man-
darinen unterheben. Die Masse
in die Springform fullen. Im Back-
ofen auf der unteren Einschub-
leiste ca. 50 Minuten backen.

5. Den Springformrand I6sen
und entfernen. Den Késekuchen
auf dem Springformboden auf
einem Kuchenrost erkalten
lassen. Mit Puderzucker bestaubt
servieren.

*%x* Fruchtige Kasekuchen *:k:x
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Zwetschgenkuchen
Royale

Zutaten fir 16 Stlcke

Fiir den All-in-Teig:

% 60 g Weizenmehl

% 20 g Speisestarke

% 2 gestrichene TL Backpulver
% 60 g Zucker

% 2 Eier

Fiir den Knetteig:

% 250 g Weizenmehl

% 100 g Zucker

% 1 Pdckchen Vanillezucker

% 1 Prise Salz

< 1Ei

% 150 g weiche Butter oder Margarine
Fiir den Belag:

% 50 g Butter

% 50 g Zucker

< 100 g gehobelte Mandeln

< 1Ei

Fiir die Fiillung:

< 800 g Zwetschgen

% 2 Eier

% 100 g Zucker

% 1 Packchen Vanillepuddingpulver
% 1TL Zimtpulver

% 500 g Speisequark (20 %)
AuBerdem:

< 3 gehdufte EL Pflaumenmus

1. Flir den All-in-Teig: Mehl mit Speise-
starke und Backpulver in einer Rihschis-
sel mischen. Ubrige Zutaten hinzufligen
und alles mit einem Mixer (Rihrstabe)
kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Einen Springformboden fetten und
mit Backpapier belegen. Teig in der
Springform glatt streichen. Springform
auf dem Rost in das untere Drittel des
vorgeheizten Ofens schieben und bei

180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 14 Min. backen.
Den Springformrand I6sen und entfernen.
Den Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stlirzen und erkalten
lassen. Erkaltete Springform sdubern und
Springformboden fetten.

3. Fiir den Knetteig: Alle Zutaten in eine
Ruhrschissel geben und mit einem Mixer
(Knethaken) zundchst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe zu einem Teig

22 Landbickerei SPEZIAL
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verarbeiten. Gut die Halfte des Teigs auf
dem Springformboden ausrollen und den
Springformrand darumlegen. Restlichen
Teig zu einer Rolle formen, als Rand an
die Form dricken, sodass ein 4 cm hoher
Rand entsteht. Boden mit Pflaumenmus
bestreichen und den gebackenen Boden
darauflegen.

4. Fiir den Belag: Butter in einem Topf
zerlassen. Zucker hinzufigen und so
lange verrihren, bis er sich aufgeldst hat.
Die Mandeln unterrihren und alles etwas
abkuhlen lassen. Das Ei unterrihren.

5. Fiir die Fiillung: Zwetschgen waschen,
halbieren, entsteinen und aufrecht
facherférmig auf den Boden legen. Eier

Foto: Dr. August OetkerNahringsmittel KG

mit Zucker schaumig schlagen. Pudding-
pulver, Zimtpulver und Quark unterriih-
ren. Quarkmasse Uber den Zwetschgen
verteilen und die Form etwas aufklopfen,
sodass sich die Masse auch zwischen den
Zwetschgen verteilt. Den Belag darauf
verteilen.

6. Die Form auf dem Rost in den Ofen
schieben. Hinweis: Rost mit Backpapier
belegen, da eventuell etwas Fett auslau-
fen kann. Form auf dem Rost in das untere
Drittel des Ofens schieben und ca. 55 Min.
backen, evtl. abdecken. Den Kuchen noch
10 Min. im ausgeschalteten Ofen stehen
lassen, dann auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen und aus der Springform I6sen.



Pfirsichtarte mit Marillentropfen

Zutaten fUr 12 Stlcke

<% 1 Biozitrone

% 250 g Mehl

% 25 g Puderzucker

% 1 Packchen Vanillezucker

% 1 Prise Salz

% 1Ei

% 125 g Butter

% 50 g Zartbitterschokolade

<% 425 ml Pfirsiche (Dose)

% 250 g Quark (20 %)

% 200 g Rosenmarillenkonfitiire

% 100 g Zucker

<% 150 ml Milch

% 1 Packchen Vanillesof3e
(ohne Kochen)

<% 100 g Sahne

<% 30 g Pistazienkerne

1. Zitrone heifd waschen, trocken
reiben und Schale fein abreiben.
Mehl, Puderzucker, Zitronenschale,
Vanillezucker, Salz, Ei, 1 EL kaltes
Wasser und Butter in Flockchen in
eine Rhrschissel geben. Erst mit den
Knethaken des HandrUhrgerats und
dann kurz mit den Handen zu einem
glatten Mirbeteig verkneten.

2. Eine Tarteform (26 cm @) mit
Lift-off-Boden fetten und mit Mehl

ausstduben. Den Teig zu einem Kreis
(30-32 cm @) ausrollen und die ganze

Form damit auslegen. Den Teigboden

mehrmals mit einer Gabel einstechen
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

3. Den Tarteboden im vorgeheizten
Backofen auf der unteren Schiene
bei 200 °C (Umluft: 175 °C) 25-30 Mi-
nuten backen. Tarte in der Form ca.
10 Minuten abkuhlen lassen, aus
dem Formrand 16sen und auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

4, Die Schokolade hacken und tber
einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Die Schokolade auf dem kalten
Tarteboden verstreichen.

5. Pfirsiche in ein Sieb gief3en,
abtropfen lassen und wurfeln. Quark,
100 g Rosenmarillenkonfitdre, Zucker,
Milch und SoRenpulver mit den
Schneebesen des Handriihrgerats
kraftig verrihren. Sahne steif schla-
gen. Pfirsichwurfel und Sahne unter
die Quarkcreme heben. In die Tarte
fullen und glatt streichen. Restliche
Rosenmarillenkonfittire durch ein
Sieb streichen und auf der Creme
verteilen. Pistazien hacken und Tarte
damit bestreuen. Tarte ca. 5 Stunden
kalt stellen.

famburg/Platte: Reichenbach
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Pfirsich-Ricotta-
Kuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

< 150 g Weizenmehl (Type 550)

< 1TL Backpulver

< 75 g Margarine

% 60 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker

< 1Ei

Fiir den Belag:

<% 3 Eier

% 75 g Zucker

% 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
% 40 g Speisestarke

<% 500 g Ricotta oder Speisequark (20 %)
% 3 Pfirsiche

% 1-2 EL Aprikosenkonfitiire

% 2 EL gemahlene Pistazienkerne

1. Fiir den Teig: Mehl, Backpulver, Margarine,
Zucker, Vanillezucker und Ei verkneten.

2. Eine Springform (26 cm @) am Boden mit
Backpapier auslegen. Teig etwas groBer als die
Springform ausrollen. Teig in die Form geben
und dabei einen Rand hochziehen.

3. Flir den Belag: Eier, Zucker, Bourbon-Vanille-
zucker und Starke verrihren. Ricotta darunter-
mischen. Ricottacreme auf den Kuchenboden
geben.

4. Pfirsiche waschen, halbieren und entsteinen.
Pfirsichhélften in Spalten schneiden und auf
der Ricottacreme verteilen. Kuchen im vorge-
heizten Backofen auf der untersten Schiene bei
175 °C (Umluft: 150 °C) 60-70 Min. backen.

5. Aprikosenkonfitire erwarmen und die Pfir-
sichspalten damit bestreichen. Pfirsich-Ricotta-
Kuchen mit gemahlenen Pistazien bestreuen.
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Kiichenplanung
leicht gemacht

Quiark, Eier, Frischkase, Milch:
Fir Kasekuchen und Co. wer-
den unter anderem Zutaten
aus dem Kuhlschrank benétigt.
Besonders energiesparend
lagern Sie diese, wenn Sie das
Gerat moglichst weit entfernt
von Herd, Backofen und ande-
ren Warmequellen aufstellen.
So muss der Kdlteschrank nicht
unnotig Energie aufbringen,
um die zusatzliche Warme zu
verarbeiten.

Amerikanischer
Kasekuchen als Stieleis

Zu den Eistrends flr den
Sommer zéhlt laut Branchen-
verband ,Eis Info Service”
neben vielen veganen Eis-
sorten die Variante ,Strawberry
Cheesecake” Sie ist bereits seit
einigen Jahren als Eiscreme
zum Léffeln und in kugelform
bekannt. Neuerdings gibt es
die Sorte auch am Stiel.

Feinste Aromen im
Filterkaffee

Zum Kasekuchen gehort fir
viele eine gute Tasse Kaffee.
Wer auf Filtermaschinen setzt,
sollte vor dem Aufbriihen den
Papierfilter gut durchfeuchten
und dann erst das Kaffeepulver
einflllen. So verschwindet laut
Profitipp ein moglicher Papier-

geschmack.
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Auf Schloss Rochlitz
werden interessante
kulinarische Fiih-
rungen angeboten

Unterhaltsamer Freizeitspal fiir Gro8 und Klein
Der Kasekuchen und
das Gelbe vom Ei

Die Kulinarik und das Backen im Speziellen sind beliebte
Themen fir Fihrungen und andere touristische Angebote. Hier
finden Sie einige Beispiele fir lhre Freizeitgestaltung:

@ |n Kindenheim bei Bad Diirkheim in
der Pfalz lockt der,Kaskuche-Wander-
weg" Geniel3er und Wanderfreunde
gleichermalen an. Der etwa 3,5 km lange
Rundweg folgt Wegmarkierungen, die ein
Kuchenstick sowie ein Schritt-fur-Schritt-
Rezept zeigen. Das Rezept — naturlich fir
einen Kasekuchen — wurde Ubrigens bei
einem Wettbewerb ermittelt. Die Tour
fihrt zu den schonsten Aussichtspunkten
und Sehenswiirdigkeiten der Gemeinde.
Infos: www.kindenheim.com

@ Im Schloss Rochlitz, gelegen zwi-
schen Leipzig, Dresden und Chemnitz
in Sachsen, wird an mehreren Terminen
im Juni und August unter den Namen
,Das Gelbe vom Ei" bzw.,Klichengeheim-

s

B Im Hollindischen Viertel in
Pdt_sdam gibts guten Kuchen

nisse” Kinder- und Familienfihrungen
angeboten. Darin erklart eine verkleidete
Kuchenmagd auf spielerische und
unterhaltsame Weise, wie die Menschen
friher ohne Kuihlschrank, Konservendose
und Kaufhaus auskamen — und trotzdem
tdglich Essen auf den Tisch kam.

Infos: www.schloesserland-sachsen.de

@ Manch ein Café ist besonders auf Kase-
kuchenbegeisterte eingestellt. So wirbt
die ,Kasekuchenbackerei Vincent” in
Quedlinburg in Sachsen-Anhalt mit bis zu
193 verschiedenen Kasekuchenvarianten.
Vor dem Aufstieg zum ortlichen Schloss
konnen sich Einheimische und Géste dort
starken.

Infos: www.kédsekuchenkénig.de

@ Im ,Café Guam” in Potsdam (Bran-
denburg) stehen beachtliche 30 Kase-
kuchenkompositionen zur Auswahl. Das
StralBencafé befindet sich im Holldndischen
Viertel.

Infos: www.cafe-guam.de

@ Rund ums stidbadische Freiburg ist
Stefans Kasekuchen ein Begriff. Die
gelben Verkaufsstande mit der saisonalen
Auswahl an Kasekuchen begrifRen unter
anderem auf Markten die Naschkatzen.
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Geschichte des Kasekuchens reicht bis in die Antike zurlick

Vom Sportlersnack

zum Klassi

Schon zu Sokrates’
Zeiten wurde Kase-
kuchen gebacken

Wenn es um Késekuchen geht, haben
vermutlich wir alle unsere Vorlieben.
Fur die eine muss der perfekte Kuchen
schon cremig und sahnig sein, der andere
bevorzugt eine frische, saftige Quarkmasse,
und fir manche sind Streusel unerlasslich.
Laut den Leitsatzen des Deutschen Lebens-
mittelbuchs, das vom Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft verof-
fentlicht wird und Leitlinien
fur die Lebensmittelkenn-
zeichnung enthdlt, sollen im
einzelnen Gebéack auf 2 Teile
Teig etwa 3 Teile Kdsemasse
kommen. Fr die Kdsemasse
sind mindestens 30 Prozent
Speisequark oder Frischkase
zu verwenden. Kasekuchen
gibt es in offener, gedeckter
oder gefillter Form sowie
als besondere Variante ohne
Boden.

Wie die alten Romer und
Griechen im Detail ihre
Kasekuchen zubereiteten, ist ol
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nicht zurtickzuverfolgen.
Fest steht allerdings, dass
sie die Kostlichkeit kannten
und gern al3en. In mehreren
Quellen aus dem 4. und
5 Jahrhundert vor Christus
ist sie erwdhnt. Unter
anderem soll Xanthippe,
die Ehefrau des Philo-
sophen Sokrates, bei einem
Zornausbruch auf einem
Késekuchen herumgetram-
pelt sein. Auch der Feldherr
und Schriftsteller Cato der
Altere erwihnt in seinen
Schriften den Kuchen.
AuBerdem finden sich
Hinweise, dass eine Urform
des Kasekuchens bereits
um 700 vor Christus bei den
Olympischen Spielen den
Athleten als friihe Form des
also als schneller Energielie-

ferant, gereicht wurde. Damals bestand die
Backware hauptsachlich aus Mehl, Ricotta
und Honig und war sehr stfs.

Spater tauchen die Quarkbackwaren im
14. Jahrhundert in einem franzosischen
Kochbuch sowie in deutscher Sprache im
Kochbuch von Anna Wecker aus dem Jahr
1598 auf. Letzteres war das erste von einer

Frau stammende, gedruck-

te Kochbuch auf Deutsch.
Neben den Ublichen Zutaten
Quark, Eier, Zucker und Butter
flgt sie Zimt zu. Das Gewirz,
das uns heute vor allem in
der Weihnachtszeit begegnet,
war danach jahrhundertelang
fast immer fester Bestandteil
im Kasekuchen.

Anna Wecker setzt
in ihrem Buch Zimt
auf die Zutatenliste
fiir Kasekuchen

& BUCHTIPP

' Nicht zu

neugierig sein!

Auch wenn es schwerfdllt: Zigeln
Sie Ihre Neugierde und halten

Sie die Ofentur wéhrend des
Backens so weit es maglich ist
besser geschlossen. Laut einem
Ratschlag des Zentralverbands
des Deutschen Backerhandwerks
verandert jedes Offnen der
Klappe die Innentemperatur. ,Vor
allem innerhalb der ersten zwei
Drittel der Backzeit mogen es Ku-
chen und Brot gar nicht, wenn sie
plotzlich Luft abbekommen, denn
die l&sst die Backraumtemperatur
schlagartig absinken.” Deshalb
wird geraten, die OfentUr nicht
vor der Stébchen- oder Garprobe

am Ende der Backzeit zu 6ffnen.

Basteln und backen
fiir schone Feste

Besondere Feiertage und Feste
nicht nur kulinarisch, sondern
auch dekorativ gestalten, und das
noch dazu mit Kindern: Darum
geht esim neuen Buch,Basteln
& Backen fiir Grof3 und Klein —
Kreativ und lecker durch die Jah-
reszeiten” von Doris Paesen. Die
Frau, die als,cosyfoxes” bekannt
ist, hat ihre besten Rezepte und
Basteltipps zusammengefasst.
Christophorus Verlag, 128 Seiten,
ISBN: 978-3-8411-0284-3, 22,99 €
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*%k Kasekuchen mit Streuseln x:kx

FUNF PFIFFIGE VARIANTEN MIT BESONDEREM TOPPING

Streuselfans,
aufgepasst!

Apfelkasekuchen mit Streuseln

Zutaten fUr 16 Stlicke

Fiir den Streuselteig:

% 250 g Butter

400 g Mehl

% 200 g Zucker

< 30 g gemahlene Haselniisse

% 1 EL Zimtpulver

% 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

%+ 750 g rotbackige Apfel

% 2 EL Zitronensaft

< 3 Eier

% 375 g Quark

125 g Zucker

% 1 Packchen Zitronenaroma

% 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

AuBlerdem:

¢ 2 TL Puderzucker

1. Fiir den Streuselteig: Die Butter
schmelzen. 375 g Mehl, Zucker,
Nisse, Zimtpulver und Salz
mischen. Die Butter auf einmal
dazugeben und alles zu einem
krlimeligen Teig verkneten. Das
restliche Mehl daribersieben und
nochmals durchkneten. Den Teig
kalt stellen. Den Backofen auf

175 °C vorheizen.

2. Fiir die Fiillung: Die Apfel scha-
len, vierteln und das Kerngehduse
herausschneiden. Mit Zitronensaft
mischen. Die Eier trennen. Eigelb
mit Quark, 100 g Zucker, Zitronen-
aroma und Puddingpulver ver-
rihren.

3. Das Eiweild zu steifem Schnee
schlagen, dabei restlichen Zucker
einrieseln lassen. Die Eiweillmasse
unter die Quarkcreme heben.

4. 2/3 des Streuselteigs in eine
mit Backpapier ausgelegte Spring-
form (26 cm @) driicken. Mit den
Apfeln belegen und die Quark-
creme daraufstreichen. Mit den
restlichen Streuseln belegen und
auf der mittleren Einschubleiste
des Ofens ca. 1 Stunde backen.

5. Den Kuchen herausnehmen
und in der Springform erkalten
lassen. AnschlieBend mit Puder-
zucker bestduben und mit Apfel-
spalten garniert servieren.

Landbickeret SPEZIAL
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Schoko-Kirsch-
Kasekuchenstreifen
mit Kokosstreuseln

Zutaten fUr 12 Stlcke

< 3 Eier

% 475 g Mehl

% 50 g Kokosraspel

% 230g + 1 EL Zucker

% 2 Packchen Vanillezucker

% Salz

< 125 g Margarine

«%» 720 g Sauerkirschen
(Abtropfgewicht, Glas)

% 35 g Speisestarke

< 50 g Zartbitterkuvertiire

< 600 g Magerquark

% 6 EL Milch

< 6 EL Pflanzencreme

% 1 Packchen Backpulver

< 20 g Kakao

% 1 Packchen Vanillepudding-
pulver zum Kochen

1. 1 Eitrennen. 175 g Mehl, Kokosraspel,
80 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker,

1 Prise Salz, Eigelb und Margarine in Flock-
chen in eine Ruhrschussel geben. Erst

mit den Knethaken des HandrUhrgerats,
dann kurz mit den Handen zu Streusel
verkneten.

2. Die Kirschen in einem Sieb abtropfen
lassen und den Saft dabei auffangen.

7-8 EL Kirschsaft und Stérke glatt rihren.
Restlichen Saft und 1 EL Zucker in einem
Topf aufkochen. Starke einrihren und
unter Rihren ca. 1 Minute kocheln lassen.
Kirschen unterheben, in eine Schissel
geben und abkuhlen lassen.

3. Zartbitterkuvertire hacken und Uber
einem warmen Wasserbad schmelzen. Ca.
5 Minuten abkihlen lassen. 150 g Quark,
Milch, Pflanzencreme, 75 g Zucker, 1
Packchen Vanillezucker und 1 Prise Salz in
einer Schussel verrhren. KuvertUre kurz
unterriihren. Restliches Mehl, Backpulver
und Kakao mischen, zufigen und mit den
Knethaken des HandrUhrgerdts verkneten.
4. Den Teig auf einem grof3en Bogen
Backpapier mit den Handen und der Teig-
rolle zu einem Rechteck (ca. 24 x 38 cm)
ausrollen. Teig mit dem Backpapier auf
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ein kleines Backblech (ca. 20 x 38 x 4 cm)
heben. Backpapier und Teig sollen dabei
am Rand hochstehen. Ersatzweise eignet
sich auch ein eckiger Braterdeckel aus
Metall (ca. 20 x 34 cm).

5. Restliche Eier trennen. Restlichen
Quark, 50 g Zucker, Eigelb und Pudding-
pulver zu einer glatten Creme verrihren.
3 Eiweils steif schlagen, dabei zum Schluss
restlichen Zucker einrieseln lassen. Den
Eischnee unter die Quarkmasse heben.
6. Das Kirschkompott der Lénge nach als
Streifen in die Mitte des Teigs geben. Die

Quarkcreme jeweils rechts und links als
Streifen daneben geben. Die Streusel zum
Schluss darauf verteilen.

7. Den Kuchen im vorgeheizten Back-
ofen auf der zweiten Schiene von unten
bei 175 °C (Umluft; 150 °C) ca. 50 Minuten
backen.

8. Den Kuchen auf dem Blech auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen. Anschlie-
Rend mit dem Backpapier aus der Form
heben und in 12 Streifen schneiden. Zum
Servieren Streifen gegebenenfalls noch-
mals quer halbieren.
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Marmorkasekuchen ohne Boden mit Streuseln

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

4 Eier

% 200-250 g Zucker

¢ 20 g Zartbitterkuvertiire

< 1 kg Quark

% 2 Packchen Vanillepuddingpulver
Fiir die Streusel:

¢ 100 g Mehl

% 50 g Butter

% 2 Packchen Vanillezucker

< 100 g Knuspermiisli

% 50 g gehackte Haselniisse

¢ Puderzucker zum Bestauben

1. Fiir den Teig: Den Backofen
auf 175 °Cvorheizen.

2. Die Eier mit Zucker schaumig
schlagen. Die Kuvertire Uber
einem Wasserbad schmelzen.
Den Quark und das Pudding-
pulver unterrhren. Den Teig
halbieren. Unter eine Halfte die
flussige Kuverture rihren.

3. Eine Springform (26 cm @)
mit Backpapier auslegen. Die
beiden Teige abwechselnd
|6ffelweise in die Mitte der Form
geben. Im Backofen auf der mitt-

leren Einschubleiste ca. 20 Minu-
ten backen.

4. Fiir die Streusel: Mehl, MUsli,
Butter, Vanillezucker und Nusse
zu Streusel zerkriimeln. Die
Streusel auf den Késekuchen
geben und weitere 40 Minuten
backen.

5. Den Kasekuchen in der
Springform ca. 10 Minuten ruhen
lassen. AnschlieBend herausneh-
men und auskuthlen lassen. Vor
dem Servieren mit Puderzucker
bestduben.
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Streusel-Pudding-Kasekuchen mit Aprikosen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Hefeteig:

% 50 g Walniisse

% 250 g Mehl

< 1 Pck. Trockenbackhefe

% 50 g Zucker

< 1Ei

% 50 g geschmolzene Butter
% 120 ml zimmerwarme Milch
Fiir den Puddingbelag:

<% 1 Pck. Vanillepuddingpulver
% 400 ml Milch

% 40-50 g Zucker

< 100 g Schmand

% 850 g Aprikosen (Dose)

Fiir die Streusel:

<% 200 g Walniisse

<% 100 g Mehl

% 80 g Zucker

< 90 g geschmolzene Butter
AuBlerdem:

% Puderzucker zum Bestduben

Landbickeret SPEZIAL

1. Fiir den Hefeteig: WalnUsse fein
mahlen. Mehl mit Hefe, Zucker
und Walnissen in einer Schissel
mischen. Ei, Butter und Milch zu-
geben und mit einem Handmixer
zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

2, Flir den Puddingbelag: Das
Puddingpulver mit 100 ml Milch
verrUhren. Restliche Milch mit
Zucker aufkochen, angerthrtes
Puddingpulver einrGhren und
unter Ruhren einmal aufkochen
lassen. Pudding in eine Schissel
geben und den Schmand unter-
rihren. Abkihlen lassen, dabei ab
und zu umrihren. Aprikosen in
einem Sieb abtropfen lassen.

3. Flirdie Streusel: WalnUsse in
einem elektrischen Zerkleinerer
nicht zu fein mahlen. Walnusse,
Mehl und Zucker mischen und die
Butter zugeben und zu Streusel
kneten.

4. Hefeteig kurz durchkneten
und auf einer bemehlten Flache
ausrollen. Kuchenform (30 cm @)
fetten und mit Hefeteig aus-
legen, dabei am Rand etwas
hochdrlcken. Puddingcreme
darauf verstreichen, mit Aprikosen
belegen und die Streusel auf dem
Kuchen verteilen.

5. Den Kuchen anschlieend im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Umluft; 180 °C; Gas: Stufe 3-4) ca.
20-25 Minuten backen.
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Mohn-Streusel-Kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Miirbeteig:
<% 340 g Mehl
<% 150 g Butterschmalz
oder Butter
% 120 g Zucker
< 1TL Backpulver
% 3-4 EL Naturjoghurt
Fiir die Fiillung:
% 400 g Quark (40 %)
% 350 g Naturjoghurt
<% 3 Eier
% 150 g Sahne
% 150-170 g Zucker
<% Schalenabrieb
einer Biozitrone
< 80 g Mehl
<% Mark einer Vanilleschote
% 150 g gemahlener Mohn
AuBlerdem:
< 100 g gehackte Mandeln

1. Flir den Miirbeteig: Alle Zutaten
auBer dem Naturjoghurt in eine
Schissel geben und zu einem kri-
meligen Teig vermengen. Anschlie-
Bend den Joghurt hinzugeben und
gut verkneten. Der Mirbeteig sollte
nicht zu trocken aber auch nicht
klebrig sein.

2. 2/3 desTeigs zwischen zwei
Streifen Frischhaltefolie ausrollen. In
eine gefettete Springform (28 cm @)
legen, andricken und einen Rand
gleichmalig formen.

3. Den Boden im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C Boden 7-10 Mi-
nuten vorbacken. Den restlichen
Teig bis zur Weiterverarbeitung in
den Kuhlschrank legen.

4. Fiir die Fiillung: Den Quark mit
dem Joghurt cremig rihren, Eier
nach und nach hinzufigen. Sahne

dazugeben und gut verrihren. Zum
Schluss die restlichen Zutaten, bis
auf den Mohn, gut unterrihren.
1/4 der Masse in eine Schissel ge-
ben und den Mohn unterrthren.
5. Beginnend mit der hellen Masse,
im Wechsel die Vanillemasse und
die Mohnmasse (4 EL Vanille, 2 EL
Mohn) auf den Boden geben bis
beide Massen aufgebraucht sind.
Der Rand sollte mit der Fillung
abschlielen.

6. Den restlichen Teig mit den
Mandeln zu Streusel verkneten und
Uber die Fullung geben.

7. Den Kuchen bei 160 °C (Umluft)
45-55 Min. backen. Eventuell nach
35 Min. mit Backpapier abdecken,
falls der Kuchen zu dunkel wird. Die
Fullung sollte beim Hin- und Her-
schieben nicht mehr wackeln.
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FEINE KUCHEN MIT LECKEREIEN AUS DEM GARTEN DER NATUR

Beeren versuflen uns
den Kaffeeklatsch

Apfel-Preiselbeer-Kasekuchen

Zutaten fur 16 Sticke

<% 125 g Butter

% 225 g Zucker

% 5 Eier

% 250 g Mehl

<% 1 Prise Salz

% 700 g Doppelrahmfrischkdse
% 250 g Magerquark

<% 1 Packchen Vanillezucker

% 50 g Hartweizengrief3

¢ 1 EL Speisestarke

% 250 g Wildpreiselbeerkonfitiire
< 2 Apfel

32 Landbickerei SPEZIAL

1. Butter, 75 g Zucker, 1 Ei, Mehl und
Salz zuerst mit den Knethaken des
HandrUhrgerdts, dann mit bemehl-
ten Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2. Frischkase, Quark und restlichen
Zucker verrihren. Die restlichen Eier
nacheinander unterrthren. Vanille-
zucker, Griels und Starke unter die
Quarkmasse heben. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache rund (ca.
34 cm @) ausrollen und eine ge-
fettete Springform (26 cm @) damit
auslegen. Dabei einen Rand von ca.
3 c¢m formen.

3. Den Teigboden mit 50 g Wild-
preiselbeerkonfitlre bestreichen. Die
Apfel schalen, vierteln, Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in kleine Wiir-
fel schneiden und auf der Konfitire
verteilen. Kase-Quark-Masse darauf-
geben und glatt streichen. Restliche
Wildpreiselbeeren auf der Kase-
Quark-Masse verteilen und mit einer
Gabel durchziehen (verstrudeln).

4. Im vorgeheizten Backofen bei
175 °C (Umluft: 150 °C) 45-55 Mi-
nuten auf unterer Schiene backen.
AnschlieSend herausnehmen und
auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen. Den Kuchen vom Rand 16sen
und auf einer Tortenplatte servieren.
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%%k Kasekuchen mit Beeren *:x*

Blaubeerkasekuchen

Zutaten fur 12 Stlcke 1. Fiir den Boden: Meh! mit Backpul- 3. Fiir den Belag: Blaubeeren mit

Fiir den Boden: ver in einer Schissel mischen. Zucker, Zucker purieren und durch ein
%200 g Mehl Vanillezucker, Ei und Butter zugeben. feines Sieb streichen. Blaubeermark
< 1 TL Backpulver Alles mit den Knethaken des Hand- auf die Kdsemasse traufeln und mit
% 75 g Zucker rihrgerats zu einem Teig verarbeiten. einem Holzstdbchen marmorieren.

< 1 Pck. Vanillezucker Eine Springform (24 cm @) fetten und Den Kuchen im unteren Drittel des

< 1Ei mit dem Teig auskleiden. Den Boden vorgeheizten Backofens bei 160 °C ca.
< 100 g weiche Butter mehrmals mit einer Gabel einstechen. 70 Minuten backen.

Fiir die Fiillung: 2. Firdie Fiillung: Eier trennen und 4. Den fertig gebackenen Kuchen

< 4 Eier Eigelb beiseitestellen. Eiweils mit noch ca. 10 Minuten im ausgeschal-
% 150 g Zucker 50 g Zucker steif schlagen. Quark mit teten Backofen ruhen lassen. Den

% 750 g Magerquark restlichem Zucker, Eigelb und Pud- Blaubeerkasekuchen vom Springform-
% 1 Pck. Vanillepuddingpulver dingpulver verriihren. Den Eischnee rand I6sen und in der Form auf einem
Fiir den Belag: unterheben. Die Quarkmasse in die Kuchengitter vollstandig auskihlen
% 250 g Blaubeeren Form geben und glatt streichen. lassen.

% 60 g Zucker
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Kasekuchen mit Himbeercreme

Zutaten fir 12 Stlcke 1. Die Himbeeren durch ein Sieb pas-
% 175 g Himbeeren sieren und aufkochen lassen. 1/2 TL
Speisestdrke mit etwas kaltem Wasser
verrihren und zum Himbeerptree ge-
ben. Unter Ruhren aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen, abkuhlen lassen.
2. Eine Springform (26 cm @) mit
etwas Ol einstreichen. Die Butter
schmelzen. Butterkekse und Amaret-
tini fein zerbroseln. Die Keksbrosel mit
der geschmolzenen Butter verkneten

% 45 g Speisestdrke
% 125 g Butter
% 175 g Butterkekse
% 100 g Amarettini
<% 1TL Schalenabrieb
einer Bio-Orange
<% 500 g Mascarpone
% 500 g Speisequark

% 250-300 g Zucker und die Hélfte der Masse an dem

% 2 Péckchen Vanillezucker Rand der Form fest andriicken. Den

< 6 Eier Rest der Keksbrosel als Boden in die

< 2 EL Orangensaft Form driicken. 30 Minuten kalt stellen.
Zum Verzieren: 3. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
% Himbeeren Orangenschalenabrieb, Mascarpone,

-
=
<
o
=
o
=
o
&
=
o
w

Quark, Zucker und Vanillezucker ver-
rihren. Die Eier mit dem Orangensaft
dazugeben und alles gut verrihren.
Die restliche Speisestérke dartber-
sieben und unterheben.

4. Die Halfte der Mascarponecreme
auf dem Kuchenboden verstreichen.
Etwas HimbeerpUree klecksweise
darauf verteilen und mit einem Loffel
Schlieren ziehen. Restliche Mascarpo-
necreme und Himbeermark obenauf
geben und genauso verfahren.

5. Den Kuchen auf der mittleren Ein-
schubleiste des Backofens ca. 1 Stun-
de backen. Kuchen herausnehmen,
auskihlen lassen und mit Himbeeren
verzieren.
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Erdnuss-Beeren-Kasekuchen

Zutaten fur 12 Stiicke

%> 80 g Butter

% 40 g cremige Erdnussbutter

< 160 g Vollkornhaferkekse

< 100 g Sahne

% 500 g Joghurt (1,5 %)

% 250 g Magerquark

% 80 g Puderzucker

% 3 Packchen Sofortgelatine
(Kaltanwendung, entspricht
9 Blatt Gelatine)

% 300 g Beeren (TK)

% 1 TL Speisestarke

1. Fur den Boden Butter und Erdnuss-
butter in einem Topf schmelzen. Kekse
fein krimelig zerbréseln, zugeben und
gut mischen.

2. Einen Torten-oder Springformring

(24 cm @) auf eine Kuchenplatte stellen.

Broselmischung darin verteilen und als
Boden darauf andrticken. Im Kihl-
schrank ca. 30 Minuten kihl stellen.

3. Sahne steif schlagen. Joghurt und
Quark mit 60 g Puderzucker glatt
rihren. Sofortgelatine nach Packungs-
angabe unterriihren. Sahne unter-
heben. Creme auf den Boden geben
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und glatt streichen. Mindestens 4 Stun-
den kalt stellen.

4. FUr das Beerentopping die Friichte
auftauen lassen. Die Halfte pUrieren.
Fruchtptree in einen kleinen Topf
geben und mit restlichem Puder-
zucker erhitzen. Speisestarke mit 2 EL
kaltem Wasser anrthren, ins kochende
Fruchtpiree einrihren und 1 Minute
unter Ruhren kochen. Restliche Friichte
untermischen. Fruchtsol3e abkuhlen
lassen.

5. Den Kasekuchen mit der Fruchtsofe
verzieren und servieren.
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Himbeer-
Frischkase-
Kuchen

Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Teig:
<% 80 g Schokomiisli
% 170 g Weizenmehl
(Type 405)
< 20 g Kakao
% 125 g kalte Butter
% 1 Prise Jodsalz
< 1Ei
% 35 g Zucker
% 30 g Honig
Fiir die Fiillung:
% 90 g Zucker
% 700 g Frischkdse
% 150 g Schmand
<% 3 Eier
% 1 Prise Jodsalz
Fiir den Guss:
% 200 g Schmand
% 1 Packchen Vanillezucker
% 60 g Himbeermarmelade
% Himbeeren zum Verzieren

1. Flir den Teig: Alle Zutaten

zu einem glatten Teig verkne-
ten, in Folie einschlagen und
mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Den Boden einer Springform
(26 cm @) mit Backpapier aus-
legen und den Teig gleich-
mafig auf den Boden driicken.
Den Backofen auf 180 °C
(Umluft; 160 °C) vorheizen.

3. Firdie Fiillung: Alle Zutaten
verriihren, auf dem Teigboden
glatt streichen und ca. 45 Minu-
ten backen.

4. Flir den Guss: Schmand mit
dem Vanillezucker verrihren
und den abgekihlten Kuchen
damit bestreichen. Anschlie-
Bend ca. 1 Stunde kalt stellen.
5. Die Himbeermarmelade mit
2 EL Wasser glatt riihren. Den
Kuchen anschlieSend damit be-
tupfen und mit den Himbeeren
verziert servieren.
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Blaubeerkuchen mit Schmand-Quark-Guss

Zutaten fUr 16 Stlcke

<% 300 g Blaubeeren
Fiir den Riihrteig:

% 250 g weiche Margarine

oder Butter
% 250-300 g Zucker

< 1 Bourbon-Vanilleschote

< 4 Eier

% 200 g Weizenmehl
% 100 g Speisestarke
< 3TL Backpulver
Fiir den Guss:

% 2 Eiweil3

% 1 Prise Salz

% 80 g Zucker

% 200 g Schmand

% 200 g Quark (20 %)
< 2 Eigelb

» -

1. Eine Springform (26 cm @)
fetten. Die Blaubeeren verlesen und
waschen.

2. Flir den Riihrteig: Margarine oder
Butter in einer RUhrschissel mit
einem Mixer (RUhrstdbe) geschmei-
dig rhren. Nach und nach Zucker
und Mark der Vanilleschote hinzu-
flgen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Jedes Ei ca. 30 Sekunden
auf hochster Stufe unterriihren.

Das Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen und kurz auf
mittlerer Stufe unterrihren.

3. Teig in der Form verstreichen.
Die Form auf dem Rost, mit einem
Bogen Backpapier darunter, in die
Mitte des Backofens schieben und

bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 30 Mi-
nuten backen.

4. 2/3 der Blaubeeren gleichmalig
auf dem vorgebackenen Kuchen
verteilen.

5. Flir den Guss: Eiweil} mit Salz steif
schlagen, den Zucker dabei einrie-
seln lassen. Schmand und Quark mit
dem Eigelb in einer Ruhrschissel
verrUhren und den Eischnee unter-
heben. Den Guss auf dem noch
weichen, warmen Kuchen gleich-
mal3ig verteilen und die tbrigen
Blaubeeren dartberstreuen. Kuchen
wieder in den Backofen schieben
und ca. 20 Minuten fertig backen.

6. Kuchen in der Form auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.
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%%k Kasekuchen mit Beeren *:x*

Kleiner Zitronen-
kisekuchen mit Wi eine Krone zieron die

Himbeeren Llimbeooron adon exquistion Kuchon

Zutaten fUr 8 Stlcke

< 100 g Loffelbiskuit
oder Amarettini

< 50 g weiche Butter

< 1/2 Msp. Zimtpulver

% 250 g Speisequark

<% 125 g Mascarpone

% 120 g Zucker

<% 50 ml Orangensaft

% 50 g Mehl

<% 3 Eier

<% 1 Biozitrone

% 1/2 Vanilleschote

% 200 g frische Himbeeren

% 1/2 TL Puderzucker

1. Eine Springform (18 cm @) fetten.
Geback in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Nudelholz oder den
Handen zerbroseln. In eine Schissel
geben und mit Butter und Zimtpulver
vermengen.

2. Die Masse als Boden in die Spring-
form drlicken und im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C 15 Min. vorbacken.
3. Quark, Mascarpone, Zucker,
Orangensaft, Mehl und Eier in einer
Ruhrschissel mit den Schneebesen
eines Handrihrgerats auf hochster Stufe
gut verrihren.

4. Zitrone abspulen, abtrocknen, die
Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und das Mark herauskrat-
zen. Vanillemark und Zitronenschale zur
Quarkmasse geben. Quarkmasse bei
Bedarf nochmals mit etwas Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

5. Zitronen-Quark-Masse auf dem
Keksboden glatt streichen. Kuchen

TIPPS!

im vorgeheizten Backofen bei 160 °C ; = Wer mag, kann auch noch

(Umluft) ca. 45 Min., bis die Quarkmasse eingelegte Rosinen, Mandarinen

stockt, backen. Kuchen herausnehmen oder gefrorene Heidelbeeren

und auf einem Gitter auskhlen lassen. unter die Quarkmasse heben.

6. Die Himbeeren verlesen und den o6 Kuchenreste kénnen ohne s
Kuchen in der Mitte damit belegen. Himbeerdeko gut eingefroren g
Im Kihlschrank durchkihlen lassen. werden. g
Vor dem Servieren mit Puderzucker g

bestauben. = & Ll . s . L i r i il il
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%%k Kasekuchen vom Blech :x:

RAFFINIERTE STUCKE MIT OBST, MOHN ODER ROSINEN

Cremig-frische
Vertuhrung vom Blech

Blaubeeren
Dieser Kasekuchen besticht durch
Vanille mit Sauerrahm und harmoniert
hervorragend mit den saftigen Beeren.
Rezept auf Seite 44
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*x% Kasekuchen vom Blech

= oo
Pflaumenkasekuchen

Auf dem Hefeboden werben Pflaumen und die
Mohn- sowie die Quarkmasse um Ihre Gunst.
Zusammen sind sie als Belag unschlagbar!
Rezept auf Seite 44
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%%k Kasekuchen vom Blech :x:

Kasekuchen
mit Blaubeeren

Zutaten fUr 20 Sticke

Fiir den Teig:

< 1 Biozitrone

% 400 g Mehl (Type 405)
<% 80 g Zucker

% 1 Packchen Backpulver
% 2 Prisen Salz

< 1Ei(L)

<% 175 g Sahnequark

<% 80 ml Rapsol

% 90 ml Vollmilch

Fiir den Belag:

<% 1 Vanilleschote

<% 325 Sahnequark

% 125 g Sauerrahm

¢ 2 Eier (L)

<% 80 g Zucker

< 1 EL Speisestdrke

% 300 g frische Blaubeeren
¢ 2 TL Puderzucker

1. Flir den Teig: Die Zitrone heif3
waschen, abtrocknen und die Schale
fein reiben. Das Mehl mit der Halfte des
Zuckers, Backpulver und Salz vermen-
gen. Ei, Sahnequark, Rapsol, Milch und
Zitronenschale verrthren. Zur Mehlmi-
schung geben und mit den Knethaken
des HandrUhrgerats zu einem glatten
Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit etwas Mehl auf einem
Bogen Backpapier in GroRe des Back-
blechs ausrollen. Dann den Teig auf das
Backblech legen, sodass die Teigkanten
ein wenig hochstehen.

3. Fiirden Belag: Die Vanilleschote
langs halbieren und das Mark auskrat-
zen. Vanillemark mit Quark, Sauerrahm,
Eiern, Zucker und Speisestérke ver-
rihren. Masse auf den Teig streichen.
Blaubeeren kalt abbrausen, trocknen
und auf der Quarkmasse verteilen.

4. Im vorgeheizten Backofen auf der
unteren Schiene bei 170 °C ca. 30 Mi-
nuten backen. Kuchen anschlieend
herausnehmen und mit Puderzucker
bestduben.

Dazu passt: geschlagene Sahne

A4 Landbickerei SPEZIAL

Pflaumen-
kasekuchen

Zutaten fUr 20 Sticke

Fiir den Teig:

<% 500 g Mehl (Type 405)

< 1 Packchen Trockenhefe

% 50 g Zucker

% 1 Prise Salz

¢ 250 ml lauwarme Milch

<% 1Ei

<% 50 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

% 2 Eier

% 250 g Magerquark

¢ Schalenabrieb einer Biozitrone

% 75 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker

% 25 g Speisestarke

% 750 g Pflaumen

% 250 g backfertige
Mohnmischung

AuBerdem:

< 1 TL Butter fiir das Backblech

¢ Mehl zum Ausrollen

1. Fiir den Teig: Das Mehl in eine
Schussel geben. Trockenhefe, Zucker
und Salz daruntermischen. Dann die
Milch dazugie8en und verrihren. Das
Ei untermengen. Zuletzt die Butter
unterkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und an einem warmen Ort
gehen lassen.

2, Flir den Belag: Die Eier trennen.
Magerquark, Eigelb, Zitronenschalen-
abrieb, Zucker, Vanillezucker und

Speisestarke verrtihren. Das Eiweil3 steif

schlagen und unterheben.

3. Pflaumen waschen, langs einschnei-

den und entsteinen. Den Hefeteig auf
einem gut gefetteten Backblech aus-
legen, dabei einen Rand formen. Noch
einmal kurz gehen lassen.

4. Den Backofen auf 200 °C (Umluft;

180 °C; Gas: Stufe 3-4) vorheizen. Quark-

masse, Mohnmischung und Pflaumen
abwechselnd in Reihen diagonal auf

dem Kuchen verteilen. Im vorgeheizten

Backofen auf mittlerer Schiene ca.
40 Minuten backen.

Steppdecken-
kuchen

Zutaten fUr 16 Stlicke

<% 200 g zimmerwarme
Margarine

% 200-250 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker

% 6 Eier

% 350 g Mehl

< 50 g gemahlene Haselniisse

% 1 Pdackchen Backpulver

< Salz

% 200 ml Milch

% 500 g Quark (20 %)

% 1 Pck. Vanillepuddingpulver
zum Kochen

% 50 g Puderzucker

AuBlerdem:

¢ Puderzucker zum Bestduben

1. Backblech fetten oder mit Back-
papier auslegen. Margarine, Zucker
und Vanillezucker mit den Quirlen
des HandrUhrers zu einer glatten
Masse aufschlagen. 5 Eier einzeln
nacheinander unterschlagen.

2. Den Backofen auf 180 °C (Umluft:
160 °C) vorheizen. Mehl, HaselnUsse,
Backpulver und 1 Prise Salz griindlich
vermischen und im Wechsel mit der
Milch kurz, aber sorgféltig unter den
Teig ruhren. Teig auf dem Backblech
verteilen.

3. Quark, Puddingpulver, Puderzucker
und restliches Ei glatt rihren. Mit dem
Spritzbeutel oder einer Folientlite mit
abgeschnittener Ecke (7 mm @) als
Gittermuster (Abstand 3 cm) auf den
Teig spritzen (siehe Abb. unten).

4. Im vorgeheizten Backofen ca.

30 Minuten goldbraun backen. Ab-
kuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.
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%%k Kasekuchen vom Blech :x:

Mandarinen-
Quark-Kuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Quarkbelag:
% 375 g Magerquark
% 120-150 g Joghurt
< 1Ei
% 150 g Zucker
% 1 Pck. Vanillezucker
< 1 Pck. geriebene Zitronenschale
% 1 Pck. Vanillepuddingpulver
Fiir den Riihrteig:
<% 50 g Pistazienkerne
% 75 g weiche Margarine oder Butter
% 75 g Zucker
% 1 Pck. Vanillezucker
% 1 Pck. geriebene Zitronenschale
% 2 Eier
% 100 g Weizenmehl
< 11/2TL Backpulver
Fiir den Belag und Guss:
< 2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgew. je 480 g)
% 1 Pck. rotes Tortengusspulver
% 2 gestrichene EL Zucker
% 150 ml Wasser
< 100 ml Mandarinensaft
(aus der Dose)
< einige gehackte Pistazienkerne

1. Vorbereiten: Fir den Teig Pistazien
mahlen oder so fein wie mdglich hacken.
Backschale (30 x 26 cm) fetten. Backofen
auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Fiir den Quarkbelag: Magerquark,
Joghurt, Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitro-
nenschale und Puddingpulver in eine
RUhrschissel geben und mithilfe eines
Schneebesens gut verrihren.

3. Firden Riihrteig: Margarine oder
Butter in einer Rihrschissel mit einem
Mixer (Rihrstédbe) geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale unter Ruhren hinzufigen,
bis eine gebundene Masse entsteht.
Jedes Fi ca. 30 Sek. auf hochster Stufe
unterrtihren. Mehl mit Backpulver und
Pistazienkernen mischen und in 2 Porti-
onen kurz auf mittlerer Stufe unterrihren.
4. Den Teig in die Backschale geben und
gleichmalig verstreichen. Quarkbelag
ebenfalls gleichmallig darauf verstreichen.
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Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

Flistazienkerne firben den
Telg in on schinenes Grin

Im unteren Drittel des Ofens ca. 25 Min. 6. Den Tortenguss nach Packungsan-
backen. Kuchen in der Backschale auf leitung, aber nur mit 150 ml Wasser und
einem Kuchenrost erkalten lassen. 100 ml Mandarinensaft, zubereiten. Guss

5. Fiir den Belag und Guss: Mandarinen in ~ mithilfe eines Essloffels gleichmaliig
einem Sieb gut abtropfen lassen und den auf den Mandarinen verteilen und fest
Saft auffangen. Mandarinen gleichmaBig werden lassen. Pistazienkerne dekorativ
auf den Kuchen legen. darauf verteilen.
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*x% Kasekuchen vom Blech

Schmand-Quark-Schnitten

Zutaten fur 30 Stlck

Fiir den Kriimelboden:
<% 100 g Krduterprinten
% 125 g Spekulatius
oder Vollkornkekse
% 120 g Butter
Fiir die Schmand-Quark-Masse:
40 g Mehl
% 150 g Zucker
¢ 1 Pdckchen Vanillezucker
< 1TL Zimtpulver
% Schalenabrieb einer Bio-Orange
% 500 g Schmand (24 %)
% 250 g Magerquark
% 4 Eier
< 150 g kalte Sahne
% 40 g Rosinen

1. Fiir den Kriimelboden: Printen
und Spekulatius in Sticke brechen
und in einem Gefrierbeutel zu
Broseln zerdrlcken. Butter zerlas-
sen, Brosel dazugeben und gut
vermengen.

2. Eine rechteckige Backform

(30 x 22 x 6,5 cm) mit Backpapier
auslegen. Krimelmasse darauf-
geben und zu einem Boden dru-
cken. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C (Umluft: 160 °C; Gas:
Stufe 2-3) ca. 10 Min. vorbacken.
Etwas auskihlen lassen, dabei den
Backofen nicht abschalten.

3. Fiir die Schmand-Quark-Masse:

Mehl mit Zucker, Vanillezucker,

Zimtpulver, Orangenschalena-
brieb, Schmand, Quark und Eier

in einer Schussel verrtihren. Die
Sahne steif schlagen und locker
unterheben.

4, Schmand-Quark-Masse auf den
Kriimelboden geben und glatt
verstreichen. Rosinen darlber-
streuen. Die Backofentemperatur
auf 160 °C (Umluft: 140 °C; Gas:
Stufe 2) zurtickschalten und

den Kuchen 40-45 Min. im Ofen
backen. Herausnehmen und aus-
kihlen lassen.

5. Kuchenin 3 x 3 cm grofe Qua-
drate schneiden und nach Wunsch
in Papiermanschetten setzen.
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%%k Kasekuchen vom Blech :x:

Erdbeer-Orangen-Wiirfel

Zutaten fir 16 Stuck

% 4 Eier

% 2 EL + 200 ml Orangensaft
% 150 g Zucker

% 1 Péckchen Vanillezucker
% 60 g Mehl

% 60 g Speisestdrke

< 1TL Backpulver

< 9 Blatt Gelatine

% 500 g Erdbeeren

<% 800 g Frischkase

% 3-4 EL Erdbeerkonfitiire
% 400 g Sahne

48  Landbickeret SPEZIAL

1. Eier trennen. Eiweil3 und 2 EL Oran-
gensaft steif schlagen. 125 g Zucker und
Vanillezucker dabei einrieseln lassen.
Eigelb einzeln unterrthren. Mehl, Speise-
starke und Backpulver mischen, auf die
Eischaummasse sieben und unterheben.
2, Biskuitmasse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (24 x 24 cm) ful-
len und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C (Umluft; 150 °C)
12-15 Min. backen. Aus dem Backofen
nehmen und auskdhlen lassen.

3. 3 Blatt Gelatine und 6 Blatt Gelatine
getrennt einweichen. 250 g Erdbeeren
waschen und mit restlichem Zucker
purieren. Erdbeerpuree durch ein Sieb
streichen und erwdrmen. 3 Blatt Gelatine
ausdrtcken, in dem Puree auflosen und
beiseitestellen.

4, Frischkéase, Erdbeerkonfitlire und

200 ml Orangensaft glatt rithren. 6 Blatt
Gelatine ausdricken, auflésen und mit
etwas Frischkdsecreme verrihren. Dann
in die restliche Creme rihren. Kalt stellen.
Sahne steif schlagen. Sobald die Creme
zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
5. Den Biskuit waagerecht halbieren.
Biskuitbdden jeweils mit einem Tor-
tenrahmen umschlieB3en. Jeweils die
Halfte der Frischkadsecreme daraufgeben
und glatt streichen. Erdbeerptree in
Schlieren auf die Creme geben und mit
einer Gabel marmorieren. Ca. 2 Std. kalt
stellen.

6. Kuchen in Wurfel (ca. 8 x 8 cm)
schneiden. Restliche Erdbeeren wa-
schen, in Wirfel schneiden und die
Kuchenwdrfel damit verzieren.



Pfirsich-
Schmand-
Kuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

% 375 g Mehl (Type 405)

% 15 g Hefe

< 180 ml lauwarme Milch

% 70 g Butter

% 45 g Zucker

¢ 1 Prise Salz

< 1Ei

Fiir den Belag:

% 300 g Schmand

% 50 g Zucker

% 1 Pdckchen Vanillezucker

% 1 EL Speisestarke

% 2 Eier

% 960 g Pfirsiche
(Abtropfgewicht, 2 Dosen)

1. Fiir den Teig: Das Mehl in eine
Schussel geben und eine Mulde
formen. Hefe hineinbrockeln. Mit
lauwarmer Milch, etwas Mehl

und 1 EL Zucker zu einem Vorteig
verrihren. Teig abgedeckt fiir

15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

2, Die Butter in einem Topf zerlas-
sen und beiseitestellen. Den Vor-
teig mit restlichem Zucker, Salz,

Ei und flussiger Butter zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.
Zu einer Kugel formen und
abgedeckt 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

3. Fiirden Belag: Schmand,
Zucker, Vanillezucker, Speisestarke
und Eier verrihren. Die Pfirsiche
in einem Sieb abtropfen und
vierteln.

4. Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache auf Backblechgrol3e
ausrollen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.
Pfirsiche darauf verteilen. Die
Schmandcreme darlbergiellen.
Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C (Umluft: 180 °C; Gas:

Stufe 3) 30-35 Minuten backen.

k% Kasekuchen vom Blech s
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k% Kiichenhelfer *x:xx

Wasserdampf sorgt fiir leckeren Kuchen
Spezialkeramik als Material und eine Wasserrinne
sind der Clou des,Gugelhupfbackers” von Denk
Keramik. Das beim Backen verdunstende Wasser
macht Napfkuchen extra saftig. 32 cm @, ca. 90 €,
www.denk-keramik.de

Sachtes
Erhitzen

Die Besonderheit
des Bain-Marie
von De Buyer

ist die doppelte
Edelstahlwand.
Der Hohlraum
wird mit Wasser
beflillt, sodass
der Topfinhalt —
z.B. Schokolade
- sehr schonend
erhitzt wird.

Ca. 69 €, www.
debuyer.com

Pfiffige Utensilien garantieren
den grolsten Backspals!

Neue Materialien, clevere Designs und witzige Ideen: Wir verraten, was sich die
Hersteller von Backhelfern und Kiichenaccessoires fiir Sie haben einfallen lassen.

Eine Haube —
vielfdltiger Einsatz

Die Backformen,Bake, Click &
Go" von Zenker sind so designt,
dass die Transporthauben
jeweils auf mehrere Formen der
Reihe passen. Z. B. Springform
30,5 x 30,5 cm mit Haube und

~ Magnetschildern ca. 43 € Bezug
Uber wwwi.fackelmann.de

Kleine ,Teller” zum Aufessen

50 LCandbickerei SPEZIAL

Im Waffeleisen entstehen im Nu schmackhafte Dessert-
und Waffelbecher. Rezepte fir sifRe und herzhafte
Varianten werden mitgeliefert. WaffelgrofSe ca. 9 x 9 x
2,5 cm, ca. 50 €. Bezug Uber www.weltbild.de



k% Kiichenhelfer *x:xx

Mit viel Power
durchstarten
Die Kiichenmaschine Y =
,KM 1800 Black” von
Caso Design verfugt
Uber 1800 Watt, zehn
Geschwindigkeitsstufen
e und ein LED-Display.
Lieferbar mit 6-I-Edel-
stahl- oder 4,5-1-Glas-
schussel fUr je ca. 330 €,
www.caso-design.de

Fiir Sie entdeckt!

- O e
- i
Mit,LoVE it! Veganes Gelier-
mittel” bietet Dr. Oetker eine
tierfreie Gelatinealternative
auf Basis von Agar-Agar. 16-g-
Packung (4 Beutel) ca. 2,30 €

=

Hier geht es rund!

F

Der Topfuntersetzer,Circo” o ¢ f'-?'i-
von GEFU besteht aus zwei £ o s e i',;
Silikonringen, die je nach - : _J

Topfgrole zusammen-
gesteckt werden kénnen.
Erist hitzebestandig bis
230 °C. Max. 20 cm @,

ca. 13 € www.gefu.com

Zuwachs in der Reihe ,,ZERO
Quark-Joghurt-Creme” von
Exquisa: Die neuen Sorten sind
Kirsche und Latte Macchiato.
400-g-Becher ca. 2,15 €

Geschenkset zum Das,Knusper
50. Geburtstag der Marke - :\(/:ZZT;,',(V:?TGF
Zu seinem 50-jahrigen Bestehen K&lin mit 50 %
hat der Backausstatter Stadter eine weniger Zu-
Springform mit Flachboden, einen cker punktet
Teigschaber, einen Kochloffel und mit 8 g Zucker
einen Baumwollbeutel in sein Jubilé-

. pro100g
umsset gepackt und verkauft es fUr ca. Miisli. 500-g-
30 € im Fachhandel. www.staedterde " Packung ca.

3,30€

Der ,Gelierzucker
1:1"von Diamant | =

Innovative Metalldosen zaubertaus 1 kg

. A Friichten in 4 Mi-
JSur die Mikrowelle nuten Kochzeit
,Flora” heil3en die Edelstahldosen mit stiRe Marmela-
Deckel von Cuitisan, die bis 400 °C den, Konfitliren
hitzebestandig sind und sogar in die und Gelees.
Mikrowelle durfen. Sie eignen sich 1-kg-Packung ca.
auch zum Backen. Z. B. 980-ml-Dose ca. 2,40 €
34 €, Bezug Uber www.kostbar.shop
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*%% Cheesecakes *kx

TRENDTORTEN AUS DEM ,LAND DER UNBEGRENZTEN MOGLICHKEITEN"

Extra viel Kasecreme

auf besonderen Boden

Cheesecake New York Style

Zutaten fUr 16 Sticke

Fiir den Teig:

< 125 g Weizenmehl (Type 405)

% 65 g Zucker

<% 1 Prise Salz

% 80 g Butter

Fiir die Fiillung:

% 200 g Frischkase

<% 200 g Créme fraiche

% 500 g Quark

< 100 g Sahne

% 100 g Zucker

<% 1 Packchen Vanillezucker

% Saft und Schale einer
halben Biozitrone

% 1 Prise Salz

<% 3 Eier

% 75 g Hartweizengrief3

Fiir den Belag:

< 15 g Sofortgelatine

<% 250 ml Mango-Maracuja-Smoothie

< 1 Mango

1. Fiir den Teig: Die Zutaten rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten und ca. 2 Stunden kalt
stellen.

2. Eine Springform (26 cm @) einfetten und
mit Mehl bestduben. Den Teig auf Blechgro3e
ausrollen und im vorgeheizten Backofen ca.

10 Minuten goldgelb backen.

3. Fiirdie Fiillung: Frischkase, Creme fraiche,
Quark, Sahne, Zucker, Zitronensaft- und schale
sowie Salz mit dem Handmixer zu einer glatten
Masse verrihren. Die Eier nach und nach zuge-
ben. Zum Schluss den Grie8 unterriihren und
die Masse auf den Tortenboden geben.

4. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Schiene bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 60 Minu-
ten backen.

5. Die Sofortgelatine nach Anleitung zubereiten
und mit ca. 50 ml Smoothie erwdrmen. Dann
die restliche Menge Smoothie dazugeben und
gleichmaRig auf dem abgekuhlten Kuchen ver-
teilen. Springformboden- und rand entfernen.
Nach Belieben mit Mangospalten verzieren.
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Cheesecake
mit Honig

Zutaten fur 8 Stiicke

Fiir den Boden:

% 100 g Zwieback

<% 100 g gemahlene Mandeln
% 4-6 EL Gebirgsbliitenhonig
% 70 g fliissige Butter

Fiir den Belag:

< 1 gehdufter EL Speisestarke
% 300 g Doppelrahmfrischkdse
% 500 g Ricotta

% 4 Eier

< 100 g Gebirgsbliitenhonig

<% Schalenabrieb einer Biozitrone
% 5 EL Zitronensaft

< 3 Blatt weiB3e Gelatine

<% 250 ml Maracujasaft

< 50 g gehackte Pistazien

1. Flir den Boden: Zwieback zerbro-
seln und im Mixer fein zerkleinern. Mit
Mandeln, Honig und flussiger Butter
verriihren. Masse in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Springform (20 cm @)
fullen und mit einem Essloffel zu
einem glatten Boden drticken. An-
schlieend kalt stellen.

2. Fiir den Belag: Starke mit 2 EL
kaltem Wasser glatt rihren. Frisch-
kdse, Ricotta, Eier, Honig, Zitronen-
schale und -saft mit den Quirlen des
Handrihrers glatt rihren. Angerihrte
Starke unterrtihren. Masse auf den
Zwiebackboden gielSen. Auf der
untersten Schiene des vorgeheizten
Ofens bei 150 °C ca. 70 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und in der Form
abkihlen lassen.

3. Cheesecake tber Nacht im Kuhl-
schrank auskihlen lassen. Gelatine

in kaltem Wasser einweichen. 100 ml
Maracujasaft heils werden lassen und
die ausgedriickte Gelatine darin auf-
|6sen. Mit dem restlichen Saft verrih-
ren und 10 Minuten kalt stellen.

4. Den Saft Uber den Cheesecake
geben, mit Pistazien bestreuen. Dann
nochmals 1 Stunde kalt stellen. Den
Rand der Form mit einem Messer
|6sen und die Torte auf einer Kuchen-
platte servieren.
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Marmor-Cheesecake mit Erdbeersof3e

Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Cheesecake:

% 250 g Vollkornbutterkekse
< 120 g Butter

< 80 g Puderzucker

< 10 g Kakao

% 750 g Créme fraiche

% 500 g Mascarpone

% 250 g Speisequark (20 %)
% 5 Eier

% 40 g Zucker

% 20 g Vanillezucker

% 1 EL Speisestarke

Fiir die ErdbeersoBe:

% 500 g Erdbeeren

% 60 g Puderzucker

*%% Cheesecakes *kx

1. Fiir den Cheesecake: Kekse in
einen Gefrierbeutel fillen und mit
dem Nudelholz zerbréseln. Butter in
einem Topf schmelzen. Puderzucker
und Kakao vermischen. Keksbrosel
mit einem Drittel des Kakaopuder-
zuckers und Butter verrihren.

2, Eine Springform (26 cm @) am
Boden mit Backpapier auslegen. Die
Masse gleichméaRig hineingeben und
mit einem Essloffel andriicken. Form
auf ein Backblech stellen.

3. Créme fraiche, Mascarpone,
Quiark, Eier, Zucker, Vanillezucker und
Stdrke in eine Schussel geben und
mit den Schneebesen des Handrih-
rers glatt rihren. Etwa 2/3 der Creme
in die Springform auf den Keksboden
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giel3en. Rest der Creme mit Ubrigem
Kakaopuderzucker verriihren, auf die
helle Creme geben und mit einem
Loffelstiel kreisformig durchziehen,
damit ein Marmormuster entsteht.
Im vorgeheizten Ofen bei 140 °C

1 Stunde und 50 Minuten backen.
4. Kuchen im geschlossenen Ofen
auskihlen lassenund mind. 4 Stun-
den in den Kahlschrank stellen.

5. Flir die ErdbeersofSe: Erdbeeren
waschen, putzen und grob in Stlicke
schneiden. Friichte mit Puderzucker
in einen hohen Ruhrbecher geben
und mit dem Stabmixer fein pirieren.
Den Marmor-Cheesecake aus der
Form |6sen und mit der Erdbeersof3e
servieren.
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*%% Cheesecakes x:kx
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Cheesecake mit Schokokeksboden

Zutaten fur 12 Sticke

Fiir den Teig:

% 150 g Miirbegeback
mit Schokostiickchen

% 70 g Weizenmehl

< 1/2 TL Backpulver

% 25 g Zucker

<% 80 g Butter

Fiir die Fiillung:

% 200 g Doppelrahmfrischkase

% 250 g Mascarpone

% 3 Eier

%+ 70 g Zucker

% 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

% 30 g Speisestarke

Zum Verzieren:

¢ 1-2 EL Erdbeer-Vanille-
Fruchtaufstrich oder fein
passierte Himbeeren
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1. Fiir den Teig: 100 g MUrbege-
back in einem Blitzhacker fein zer-
broseln. Den Boden einer Spring-
form (24 cm @) fetten. Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.
2. Mehl mit Backpulver und Brosel
in eine Rihrschussel geben und gut
vermischen. Zucker und Butter, in
kleine Stiicke geschnitten, hinzufu-
gen. Alles mit einem Handrihrgerdt
(Knethaken) zu einem festen Teig
kneten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsplatte zu einer Kugel formen.
3. 2/3 des Teigs auf dem Spring-
formboden ausrollen, den Rand
darumlegen. Aus dem restlichen
Teig eine Rolle formen, als Rand

auf den Teigboden legen und so

an den Formrand drlicken, dass ein
ca. 2 cm hoher Rand entsteht. Die

restlichen Kekse auf den Teigboden
legen und etwas andricken.

4. Fiir die Flillung: Frischkdse mit
Mascarpone, Eier, Zucker, Vanille-
zucker und Speisestarke in einer
Ruhrschissel verrihren. Die Masse
in die Form geben und glatt strei-
chen. Die Form in den vorgeheizten
Backofen stellen und ca. 40 Minu-
ten backen. AnschlieSend die Form
auf einen Kuchenrost stellen.

5. Zum Verzieren: Fruchtaufstrich in
einen kleinen Gefrierbeutel fullen,
eine kleine Spitze abschneiden und
die Kuchenoberflache sofort damit
verzieren.

6. Cheesecake nach ca. 20 Minuten
aus der Form l6sen und auf einem
mit Backpapier belegten Kuchen-
rost erkalten lassen.



*%% Cheesecakes *kx

Cheesecake mit Amarenakirschen

Zutaten fUr 12 Stiicke

Fiir den Boden:

% 200 g Vollkornkekse
< 150 g Butter

Fiir die Creme:

% 400 g Frischkase

% 400 g Sahne

% 30 g Zucker

< 8 g Agar Agar

% 170 g Amarenakirschen
Zum Verzieren:

< 100 g Sahne

¢ 10 g Puderzucker

< Amarenakirschen

1. Fiir den Boden: Die Butter schmel-
zen. Die Kekse zerbroseln und mit

der flissigen Butter vermischen. Eine
Kuchenform (24 cm @) einfetten, mit
der Butter-Keks-Mischung beftllen
und festdricken. Ca. 1 Stunde kalt
stellen.

2. Flir die Creme: Den Frischkdse mit
300 g Sahne mischen und Zucker
hinzufligen. Die Creme in 2 Schis-
seln aufteilen. In 2 weiteren Tépfen
je 4 g Agar-Agar mit jeweils 50 ml
Sahne aufldsen. Jede Agar-Agar-
Sahne-Mischung in eine Schiissel mit
Creme fullen und verrihren, bis eine
homogene Masse entsteht.

3. Die Amarenakirschen zu einem
Plree mixen und dieses zu einer
Schussel hinzufligen, sodass eine
Creme weifs und die andere rosa ist.
4. Befillen Sie die Mitte des Kuchen-
bodens abwechselnd mit einem L&f-
fel weil3er und einem Loffel Kirsch-
creme, bis die Cremes aufgebraucht
sind. Kuchen mindestens 3 Stunden
in den Kahlschrank stellen.

5. Zum Verzieren: Die Sahne mit
dem Puderzucker steif schlagen und
kleine Haubchen auf den Kuchen
setzen. Die Amarenakirschen abtrop-
fen lassen und je eine Kirsche auf
eine Sahnehaube setzen.

. Foto: Fabbri
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*%%x Cheesecakes %k

Schokoladen-Cheesecake New York Style

Zutaten flr 16 Stlcke

< 150 g Vollkornkekse

% 125 g Butter

% 700 g Frischkdse mit
Schokolade

% 50 g Zucker

% 2 EL Mehl

% 3 Eier

% 175 g fettreduzierter
Frischkase

% 4 EL Milch
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1. Den Backofen auf 200 °C (Um-

luft) vorheizen. Die Vollkornkekse in
einen Gefrierbeutel fillen. Den Beutel
verschlieSen und die Kekse mit einem
Nudelholz oder den Handen vollstan-
dig zerbroseln. Die Butter schmelzen
und mit den Keksbréseln vermischen.
2. Eine Springform (26 cm @) mit
Backpapier auslegen. Die Brosel-Butter-
Mischung als Boden in die Springform
drtcken.

3. Frischkase mit Schokolade, Zucker
und Mehl mit einem Handrihrgerat
auf niedrigster Stufe vermengen. Nach-
einander die Eier kurz unterrihren.

4. Den Rand der Springform mit etwas
Butter fetten. Die Frischkdsecreme in

die Springform fullen und die Ober-
flache glatt streichen. Den Kuchen

10 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen.

5. Anschliefend die Backofentem-
peratur auf 90 °C reduzieren und

den Cheesecake weitere 25 Minuten
backen.

6. Den Backofen ausschalten und
den Cheesecake bei leicht gedffneter
Backofenttr 1 Stunde im Backofen
abkuhlen lassen.

7. Den Frischkdse mit der Milch glatt
rihren und auf dem abgekdhlten
Kuchen verteilen. Den Schokoladen-
Cheesecake ca. 5 Stunden oder Uber
Nacht kihl stellen.

Foto: Philadelphia




*%% Cheesecakes *kx

Double Cheesecake

Zutaten fUr 16 Sticke

% 120 g Butter

<% 250 g Butterkekse

% 300 g Zucker

% 1 Prise Salz

<% 500 g Doppelrahm-
frischkdse

% 60 g Mehl

<% 500 g Quark

% 1 Pdackchen Vanille-
puddingpulver

< 3 Eier

<% 80 g Trinkschokoladen-
pulver

1. Den dul3eren Rand einer Spring-
form (26 cm @) gut mit Alufolie ab-
dichten und den Boden einfetten.
Die Butter schmelzen. Butterkekse
fein zerbroseln. Keksbrosel mit But-
ter, 20 g Zucker und Salz vermen-
gen. Den Boden der Springform
damit auslegen, gut andricken
und ca. 15 Minuten kalt stellen.

2. Den Keksboden im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C
(Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 4) ca.

5 Minuten vorbacken.

3. Alle Ubrigen Zutaten, bis auf das
Trinkschokoladenpulver, glatt riih-

ren. Creme halbieren und die Hélfte
der Creme mit dem Trinkschoko-
ladenpulver verrihren.

4. Schokoladencreme auf dem
vorgebackenen Keksboden
verteilen, mit der Gbrigen Creme
bestreichen. In ein tiefes mit Wasser
gefilltes Backblech stellen und im
vorgeheizten Backofen 50-60 Minu-
ten backen.

5. Den Cheesecake etwas abkih-
len lassen und im Kdhlschrank
mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Erst dann die Springform I6sen und
den Kuchen servieren.
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*%% Cheesecakes x:kx

Aureizond trogft die

Glasur vom Kuchon and ruft:

LCroff zu und iss wich!”

Cheesecake mit Apfeln und Mandeln

Zutaten fiir 16 Stlcke

% 200 g Vollkornkekse

% 150 g weiche Butter

% 2 siuerliche Apfel
(z. B. Boskop, Cox Orange)

% 3 Eier

% 250 g Zucker

¢ Mark einer Bourbon-
Vanilleschote

< 1 kg Quark

% 250 g Sahne

% 250 ml Milch

% 2 Pck. Vanillepuddingpulver

<% 50 g gehobelte Mandeln

< 125 g Karamellkuchenglasur

60  Landbickerei SPEZIAL

1. Die Vollkornkekse fein zerbroseln.
125 g Butter schmelzen und mit
den Keksbroseln vermischen. Eine
Springform (28 cm @) mit Backpa-
pier auslegen und die Brosel-Butter-
Masse andriicken.

2. Die Apfel waschen, schalen, in
Spalten schneiden und auf dem
Boden verteilen.

3. Fir die Fullung Eierund 220 g
Zucker dickschaumig aufschlagen.
Vanillemark, Quark, Sahne, Milch und
Vanillepuddingpulver verquirlen,
unter die Eiercreme ziehen und auf
die Apfel geben. Den Kuchen im

vorgeheizten Backofen bei 160 °C
(Umluft; 140 °C; Gas: Stufe 2) ca.

30 Minuten backen.

4. Den Kuchen mit restlichem Zu-
cker und Mandelblattchen bestreu-
en. Restliche Butter in Flockchen
darauf verteilen, die Temperatur auf

180 °C hochschalten und weitere ca.

30 Minuten backen.

5. Den Cheesecake erst in der Form
und dann auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

6. Die Glasur nach Packungsanwei-
sung erwadrmen, den Cheesecake

damit verzieren und trocknen lassen.
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*%% Cheesecakes x:%k:x

Veganer Cheesecake
mit Himbeerspiegel

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Boden:

<% 300 g Mehl

% 1 Packchen Backpulver

<% 200 g Pflanzenmargarine

% 100 g Rohrohrzucker

% Salz

Fiir die Fiillung:

< 1 Bourbon-Vanilleschote

< 1 Biozitrone

% 400 g Tofu

< 800 g Seidentofu

<% 200 g Pflanzenmargarine

% 200 g Rohrohrzucker

% 2 Packchen veganes
Vanillepuddingpulver

Fiir den Fruchtspiegel:

% 500 g Himbeeren (TK)

% 100 g Rohrohrzucker

% 3TL Speisestarke

1. Fiir den Boden: Mehl und Backpulver
mischen. Margarine, Rohrzucker und

1 Prise Salz zuftigen. Alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Den Teig auf einer bemehlten Fléche
ausrollen und eine gefettete Springform
(26 cm @) damit auskleiden. Den Boden
mehrmals einstechen und kalt stellen.

3. Flirdie Fiillung: Das Mark der Vanille-
schote auskratzen. Die Zitrone heil3
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Beide Tofu-
sorten, Margarine, Rohrohrzucker und
Puddingpulver in eine Schiissel geben.
Vanillemark, Zitronensaft und Schale
dazugeben. Alles mit den Quirlen eines
Mixers verrihren.

4. Die Masse auf den Kuchenboden
fullen und im vorgeheizten Backofen auf
der unteren Schiene bei 160 °C (Umluft)
60-70 Minuten backen.

5. Fiir den Fruchtspiegel: Die Himbeeren
und den Zucker aufkochen. Die Speise-
starke mit 5 TL kaltem Wasser anrihren,
in die Beeren rihren und kurz kochen
lassen. Durch ein Sieb streichen, etwas
auskuhlen lassen und auf dem Cheese-
cake verteilen. AnschlieSend komplett
abkiihlen lassen. f
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*x*x Tropische Kdsekuchen *::*

Limetten-Quark-

\ i Schnitten mit Walniissen
i Sauer macht lustig - und lecker!

- ._*u Das weil3 jeder, der diesen spritzigen

¢ : Blechkuchen probiert hat!

Rezept auf Seite 64

Foto: California Walnut Commission

|ICH PACKE MEINEN KOFFER UND NEHME MIT ... MEINEN LIEBLINGSKUCHEN

Sudsee, wir kommen!
Ab in den Urlaub
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*x* Tropische Kdsekuchen *::

Tropische Kisetorte

ohne Boden

Ananas, Banane, Melone, Feige
und Granatapfel: Hier trifft sich
die Creme de la Creme der
Sudfriichte.

Rezept auf Seite 64

“\

Foto: Photoart
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*%x*x Tropische Kdasekuchen

Limetten-Quark-
Schnitten mit
Walntissen

Zutaten fUr 40 Sticke

Fiir den Teig:

<% 10 Biolimetten

<% 100 g weiche Butter

% 150 g Zucker

% 1 Packchen Vanillezucker
<% 3 Eier

% 100 g Schmand

% 100 g Quark (20 %)

% 300 g Mehl

< 2 TL Backpulver

Fiir den Belag:

< 100 g Walniisse

< 2 Biolimetten

% 80 g Zucker

AuBlerdem:

<% Puderzucker zum Bestauben

1. Fiirden Teig: Die Limetten mit der
weillen Haut schélen. Jede Limette in

4 Scheiben schneiden, auf Kiichen-
papier legen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen.

2, Die Butter cremig rdhren. Nach

und nach Zucker, Vanillezucker, Eier,
Schmand und Quark unterrihren. Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
unterriihren. Den Teig auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech streichen.
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Die Limettenscheiben darauflegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Umluft; 160 °C; Gas: Stufe 2-3) 20-25 Mi-
nuten backen.

3. Flir den Belag: Die Walnusse hacken
und in einer kleinen, beschichteten
Pfanne leicht résten. Die Limetten
abspulen und die Schale mit einem
ZestenreifSer in Streifen abziehen oder
die Schale mit einem Sparschaler
abschélen und in hauchdinne Streifen
schneiden. Die Limetten auspressen.
Limettensaft mit 50 ml Wasser, Zucker
und den Limettenstreifen in einen
kleinen Topf geben und 3-5 Minuten
sirupartig kochen.

4. Den Kuchen mit dem Limettensirup
bepinseln und mit den Walnissen
bestreuen. Den Sirup antrocknen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

Tropische Kasetorte
ohne Boden

Zutaten fUr 12 Sticke

Fiir den Kdseboden:

<% 750 g Magerquark

<% 125 ml Milch

% 150 g Zucker

< 2 Eigelb

% 2 Packchen Vanille-
puddingpulver

% 1 Packchen Vanillezucker

% 1-2 EL Zitronensaft

< 2 Eiweil

Fiir den Belag:

< 100 g Ananasringe
(frisch oder Dose)

<% 1 Banane

<% 150 g Honigmelone

<% 100 g Feigen

<% 2 Granatéapfel

% 200 g Zucker

1. Flir den Kdseboden: Den Mager-
quark mit der Milch und dem Zucker
in einer Schissel verrhren. Das Eigelb
flr den Teig in einer seperaten Schussel
verquirlen und zur Quarkmasse geben.
Das Puddingpulver mit dem Vanillezu-
cker und dem Zitronensaft verrihren
und ebenfalls zur Quarkmasse geben.
Das Eiweill mit dem Zucker steif schla-
gen und vorsichtig unterheben.

2, Eine Springform (24 cm @) mit
Backpapier auslegen. Den Teig in die
Form geben. Den Backofen auf 150 °C
vorheizen.

3. Fiirden Belag: Die Ananasringe

in einem Sieb abtropfen lassen und
halbieren. Die Banane schalen und

in Scheiben schneiden. Die Melone
halbieren und mit dem Kugelausste-
cher kleine Kugeln ausschneiden. Die
Feigen waschen, schélen und in diinne
Spalten schneiden. Die Granatapfel-
kerne ausldsen. Die Frichte dekorativ
auf dem Teig verteilen und etwas
eindrlcken.

4. Die Torte im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Einschubleiste ca.

40 Minuten backen.

5. Die Kdsetorte anschlieSend aus der
Springform 16sen. Mit Puderzucker und
einigen frischen Frichten verzieren
und servieren.

TIPP!

¢ Die Granatapfelkerne sind der
Farbtupfer auf diesem Kuchen.
Nutzen Sie diese, um Ornamente
auf die Kdasemasse zu ,,malen”.

Fotos: California Walnut Commission, Photoart
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*x* Tropische Kdsekuchen *::

Physaliskasetorte

Zutaten fUr 12 Stiicke 1. Fiir den Teig: Mehl, Backpulver,

Fiir den Teig: Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei

% 150 g Mehl in eine Schissel geben. Butter

< 1/2 TL Backpulver in Stlckchen dazugeben und zu

% 65 g Zucker einem glatten Teig verkneten. In

o 1 Packchen Vanillezucker Folie wickeln und 1 Stunde im

% 1 Prise Salz Kahlschrank ruhen lassen.

% 1Ei 2, Eine Springform (24 cm @)

% 65 g Butter mit Backpapier auslegen und mit

Fiir den Belag: dem Teig auslegen, dabei einen

% 200 g Physalis Rand hochziehen. Boden und
(Kapstachelbeeren) Rand mit einer Gabel mehrmals

% 100 g Zucker einstechen. Im vorgeheizten

< 8 Blatt Gelatine Backofen bei 200 °C (Umluft:

% 250 g Sahne 180 °C) 20-25 Minuten backen.

¢ 250 g Sahnequark 3. Fiir den Belag: Physalis aus den

< 100 g Haselnusskrokant Hulsen zupfen und unter flieBen-

% 50 g Schokoladenraspel dem Wasser absptlen. Physalis

mit Zucker und etwas Wasser
aufkochen. Gelatine einweichen,
ausdricken und in den nicht
mehr kochenden Beeren auflo-
sen. Abkuhlen lassen und danach
1 Stunde in den Kihlschrank
stellen.

4. Die Sahne steif schlagen.
Wenn die Physalismasse zu gelie-
ren beginnt, erst den Quark, dann
die Sahne unterziehen.

5. Die Fruchtmasse auf den Tor-
tenboden geben und glatt strei-
chen. Im Kuhlschrank mehrere
Stunden gut durchkihlen lassen.
Nach Belieben mit Haselnuss-
krokant und Schokoladenraspeln
verzieren.
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*x*x Tropische Kdsekuchen *::*

Heidelbeer-Kiwi-
Kasekuchen

Zutaten fUr 20 Stlcke

Fiir den Hefeteig:

% 75 ml Milch

% 25 g Butter oder Margarine

% 250 g Weizenmehl

% 1 Pck. Trockenbackhefe

% 50 g Zucker

<% 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
< 1 Pck. geriebene Zitronenschale
<+ 1Ei

Fiir den Belag:

% 600 g Heidelbeeren

% 500 g Magerquark

< 300 g Créme légére

% 2 Eier

% 150 g Zucker

% 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
< 1 Pck. geriebene Zitronenschale
<% 1 Pck. Vanillepuddingpulver
AuBerdem:

% 1 Pck. rotes Tortengusspulver
% 2 EL Zucker

< 100 ml Apfelsaft

% 2 Kiwis

1. Flir den Hefeteig: Milch in einem klei-
nen Topf erwdrmen und darin die Butter
oder Margarine zerlassen.

2. Mehlin einer Ruhrschussel sorgfaltig
mit der Hefe vermischen. Die restlichen
Zutaten und die warme Milch-Fett-Mi-
schung hinzufigen und alles mit einem
Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe ca. 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar ver-
groBert hat.

3. Eine Backschale (30 x 26 cm) fetten
und den Backofen auf 200 °C (Umluft:
180 °C) vorheizen.

4. Fiir den Belag: Die Heidelbeeren
verlesen und waschen. Quark, Creme
légeére und Eier mit Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Puddingpulver mit
einem Mixer (RUhrstabe) verrihren.

5. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeits-
flache noch einmal kurz durchkneten
und zu einem Rechteck (ca. 40 x 34 cm)
ausrollen. Teig mithilfe des Teigrollers in
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der Backschale abrollen und einen Rand
formen.
6. Die Creme gleichmal3ig auf dem

Boden verstreichen und die Heidelbeeren

darauf verteilen. Den Kuchen nochmals
so lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergréfZert hat.
7. Den Kuchen im unteren Drittel des
vorgeheizten Backofens ca. 25 Minuten
backen. AnschlieSend den Kuchen auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

8. Den Tortenguss nach Packungsanlei-
tung, aber mit 150 ml Wasser, Apfelsaft
und Zucker zubereiten. Den Guss mithilfe
eines Essloffels gleichmalig auf den

Heidelbeeren verteilen. Die Kiwis schélen,
halbieren, in Scheiben schneiden und
dekorativ auf dem Kuchen verteilen.

TIPP!

=& Statt frischer Heidelbeeren
konnen Sie 3 Gldser Heidel-
beeren (Abtropfgewicht 205 g)
verwenden. Friichte in einem
Sieb gut abtropfen lassen, den
Saft dabeit auffangen und 100 ml
fiir den Guss verwenden.
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Mango-Limetten-
Tee-Cheesecake

Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Boden:

% 200 g Butterkekse

<% 100 g Butter

% 1 EL Zucker

Fiir die Fiillung:

< 2 Aufgussbeutel
Mango-Limetten-Tee

% 110 g Zucker

< 3 Eier

<% 800 g Doppelrahmfrischkise

¢ 1 Packchen Vanillepudding-
pulver zum Kochen

<% 1 TL Schalenabrieb einer
Biozitrone

% 2 EL Zitronensaft

<% Kakao zum Bestduben

1. Flir den Boden: Die Butterkekse
in einen Gefrierbeutel geben. Den
Beutel verschlieBen und die Kekse
mit einem Nudelholz fein zerkri-
meln. Die Butter zerlassen, mit den
Kekskriimeln und Zucker mischen.
2. Eine Springform (26 cm @) mit
Backpapier auslegen oder eine
Tarteform fetten. Die Kriimel-But-
ter-Masse hineingeben, andriicken
und dabei einen Rand formen.

3. Flirdie Flillung: Die Teebeu-

tel mit 100 ml kochend heiflem
Wasser aufgielSen und 6 Minuten
ziehen lassen. Dann die Teebeutel
entfernen. Den Tee ganz abkihlen
lassen. Den Backofen auf 175 °C
(Umluft; 160 °C) vorheizen.

4. Den Zucker und die Eier
cremig rdhren. Frischkdse,
Vanillepuddingpulver, Tee, Zitro-
nenschale und -saft dazugeben
und glatt rihren. Die Fillung auf
den Krimelboden streichen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 45 Mi-
nuten backen.

5. Anschliefend den Cheesecake
in der Backform mehrere Stunden
ausklhlen lassen. Den Cheesecake
kurz vor dem Servieren mit Kakao
bestauben.
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NASCHKATZEN UND ZUCKERSCHNAUTZCHEN IM GLUCK

Kleine Kuchendesserts
mit feiner Kasecreme

Schichtkasetortchen im Glas

Zutaten fUr 4 Glaser
(aca.200 ml, 6 cm @):

<% 50 g Zartbitterkuvertiire

% 500 g Schichtkase

% 75 g Zucker

% Schalenabrieb einer halben
Biozitrone

% 2 Eier

% 1 Prise Salz

% 1/2 Packchen Vanillezucker

% 30 g Mehl

<% 1 TL Backpulver

% 25 g Speisestirke

% 30 g gemahlene Mandeln
ohne Haut

< 15 g Kakao

% 150 g Erdbeeren

% 150 g Himbeeren

< 1 Glas Gartenfriichte-
fruchtaufstrich

¢ rote Johannisbeerrispen
zum Verzieren
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1. Die Zartbitterkuvertire mit
einem Sparschéler in Spane ho-
beln und kalt stellen. Schichtkése,
25 g Zucker und Zitronenschalen-
abrieb verrthren. Die Kdsecreme
in einen Spritzbeutel mit Lochttlle
(ca. 1 cm @) fullen und kalt stellen.
2. Die Eier trennen. Eiweils steif
schlagen, dabei 50 g Zucker,

Salz und Vanillezucker einrieseln
lassen. Eigelb nacheinander
unterrthren. Mehl, Backpulver,
Speisestérke, Mandeln und Kakao
mischen, auf die Eiermasse sieben
und unterheben.

3. Eine Springform (20 cm @) am
Boden mit Backpapier auslegen.
Die Masse hineingeben und glatt
streichen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C)
10-15 Minuten backen. Anschlie-

Bend die Biskuitplatte aus dem
Backofen nehmen und auskihlen
lassen.

4. Die Erdbeeren waschen, put-
zen und vierteln. Die Himbeeren
verlesen.

5. Die Biskuitplatte aus der Form
|6sen und das Backpapier ab-
ziehen. Aus dem Biskuit 4 Kreise
(ca. 6 cm @) ausstechen.

6. Den Fruchtaufstrich glatt
rihren. Biskuitkreise je als Boden
in hohe Gldser geben. Frucht-
aufstrich auf die Boden geben.
Erdbeeren und Himbeeren, bis auf
jeweils einige zum Verzieren, daru-
ber verteilen. Kdsecreme darauf-
spritzen. Mit restlichen Erdbeeren,
restlichen Himbeeren, Johannis-
beerrispen und Schokospdnen
verzieren.
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Foto: Maintal Konfittren
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Blaubeer-Cheesecakes im Glas

Zutaten fUr 6 Glaser (2 160-180 ml)

< 120 g Vollkornkekse

<% 70 g Butter

% Ol fiir die Gliser

% 3 Eier

% 70 g Zucker

% Schalenabrieb und Saft
einer Biozitrone

<% 400 g Doppelrahmfrischkase

< 150 g Sauerrahm

% 1 EL Speisestdrke

% 120 g Blaubeeren (TK)

< 1 Glas Blaubeeren (340 g)

% 1 EL Speisestarke

% 25 g Zucker

% 75 g schwarze
Johannisbeerkonfitiire
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1. Die Kekse in einen Gefrierbeutel
geben und mit einer Teigrolle fein
zerbroseln. Butter zerlassen und mit
den Broseln gut vermischen.

2. Den Backofen auf 150 °C (Umluft:
130 °C) vorheizen. Glaser dinn mit Ol
auspinseln. Keksbrosel auf die Glaser
verteilen und mit einem Teel6ffel am
Boden fest andrlcken.

3. Eier und Zucker mit dem Hand-
rihrgerat dickschaumig schlagen.
Zitronenschale, -saft, Frischkase,
Sauerrahm und Starke zugeben und
zu einer glatten Creme verrihren. Die
Creme abwechselnd mit TK-Blaubee-
ren auf die Keksboden verteilen, mit
einer Cremeschicht abschlie3en.

4. Die Glaser in ein tiefes Backblech
stellen. Das Backblech zur Halfte mit
kochendem Wasser flllen und in der
Mitte des vorgeheizten Backofens
35-40 Minuten backen. Die Gldser
vorsichtig aus dem Wasser heben
und auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen.

5. Blaubeeren aus dem Glas in einem
Sieb abtropfen lassen und den Saft
auffangen. 50 ml Saft mit der Speise-
starke glatt rihren. Restlichen Saft
mit Zucker und Konfittire aufkochen.
Glattgerlhrte Speisestdrke einrihren,
einmal aufkochen und die Blaubee-
ren zugeben. Abkdhlen lassen und
auf den Cheesecakes verteilen.
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Cheesecakes mit Ziegenfrischkase

Zutaten fur 6 Glaser

(@150 ml)

<% 300 g Himbeeren (TK)

<% 100 g Amarettini

% 40 g Butter

<% 1 Biozitrone

% 300 g Ziegen-
frischkdse

% 75 g saure Sahne

% 100 g Puderzucker

< 3 Eigelb

% 1 1/2TL Speisestdrke

< 2 Blatt Gelatine

% 30 g Zucker

% frische Himbeeren
nach Belieben

% Gehackte Pistazien
nach Belieben

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Die TK-Himbeeren
auftauen lassen.

2. FUr den Boden die Ama-
rettini zerbréseln und im
Mixer fein mahlen. Butter in
einem kleinen Topf schmel-
zen. Amarettinibrosel mit der
flussigen Butter mischen.

3. Masse in die Glaser flllen
und leicht andrticken. Glaser
auf einem Backblech auf der
mittleren Schiene des Back-
ofens 8-10 Minuten backen.
Danach abkihlen lassen.

4. Fur die Fullung die Zitrone
heils abwaschen, trocknen
und die Schale abreiben.

Mit Ziegenfrischkdse, saurer
Sahne, Puderzucker, Eigelb
und Speisestarke zu einer
glatten Masse verriihren.

5. Die Frischkdsemasse auf
den Amarettinibdden vertei-
len und glatt streichen. Die
Formchen der fast fertigen

Cheesecakes in eine Auflauf-
form stellen und 3 cm kochen-
des Wasser angie8en. Im
Backofen auf mittlerer Schiene
ca. 35 Minuten stocken lassen.
Danach die Férmchen aus
dem Wasserbad nehmen und
abkidhlen lassen.

6. FUr das Topping die
Gelatine ca. 5 Minuten in
kaltem Wasser einweichen.
Die aufgetauten Himbeeren
in einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze erhitzen, bis
sie zerfallen. Gelegentlich
umrthren und den Zucker
zugeben. Nach Belieben das
Himbeermark durch ein feines
Sieb streichen. Die Gelatine
ausdrticken, darin aufldsen
und etwas abkihlen lassen.

7. Das Himbeermark auf

den Cheesecakes verteilen
und mindestens 2 Stunden

im Kihlschrank fest werden
lassen.

8. Vor dem Servieren die
Cheesecakes nach Belieben mit
frischen Himbeeren und gehack-
ten Pistazien dekorieren.

Preiselbeer-Cranberry-Kasekuchen im Glas

Zutaten fur 8 Glaser (a 200 ml)

% 120 g Butterkekse
oder Spekulatius

% 60 g weiche Butter

% 1 Prise Zimtpulver

% 125 g Puderzucker

% 2 EL Limettensaft

% 1 EL Biolimettenschale

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft)
vorheizen. Die Kekse und die Butter mit
dem Zimtpulver im Mixer zerkleinern. Die
Broselmischung auf die 8 Gldser verteilen,
etwas festdrlicken und im Kuhlschrank
kalt stellen.

2. Puderzucker, Limettensaft, Limetten-
schalenabrieb, Butter, Gries und Vanille-

< 75 g fliissige Butter puddingpulver mit dem Handrthrer

% 2 EL Gries verrUhren. Eier, Ricotta, Mascarpone und
< 3 EL Vanillepuddingpulver Sauerrahm dazugeben und unterrihren.
% 2 Eier Die Halfte der Frichte auf die Glaser ver-
< 300 g Ricotta teilen und die Kdsekuchenmasse darauf-
< 300 g Mascarpone geben.

3. Die Glaser verschlieSen und in eine
Auflaufform stellen. Die Form bis 2 cm
unter dem Rand mit lauwarmem Wasser
auffillen und im vorgeheizten Backofen
ca. 30 Minuten backen.

4. Anschlielend die restlichen Frichte auf
den Kasekuchen verteilen und servieren.

< 150 g Sauerrahm

% 400 g Preiselbeeren und
Cranberries (Glas)

AuBerdem:

¢ 8 kleine Einmach- oder
Marmeladenglaser
(2 200 ml)
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Die strahlende Sonne ruft:
Ab nach draulsen!

Auf der Terrasse, auf dem Balkon oder im Zimmer bei ge6ffnetem Fenster:
Wir ricken unsere neuen Dekoelemente ins rechte (Sommer-)Licht!

Fiir den
Garten im
Landhausstil
Die Pflanzen-
topfe,Cilindro
Cottage” von
Lechuza haben
eine hibsche
Flechtstruktur.
Sie werden in
zwei Grollen
(mit@ 23 cm

ca. 33 € bzw.
mit@ 32 cm
ca.48 €)undin
sechs Farben mit Schlichte Formen, bewegte Farben
Bewadsserungs- ,Zurdck zum Ursprung” lautet die Devise des redu-
system an- ziert gestalteten Geschirrs,Form’art” (ASA Selection).
geboten. Z.B.300-ml-Becher ca. 15 €, www.asa-selection.com
www.lechuza.de

Gemiitliche
Oase auf dem
Balkon

_ Sichtschutz und

* dekoratives Blu-
menzuhause
zugleich ist der
Paravent,Tinus” aus
witterungsbestan-

. digem Massivholz.
Mal3e: ca. 156 x 167 x
30 cm. Erhaltlich bis
20. August 2023 fir
ca. 229 € nur online
Uber www.tchibo.de.
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Der Chefkoch ladt zur Grill- und Gartenparty

k%% Praktisches und Schones *x:kx

Der Kiichenchef mit Schnauzer und Kochmutze hdchstpersonlich wiinscht auf
den Servietten,Chef black/white" (ab 2,90 €) von Ambiente Europe einen Guten
Appetit. Dazu gibt es weitere Accessoires wie Tischsets (ca. 10 €) im Fachhandel.

Neue Vasen fiir einen
neuen Wohnungslook
Blihende Zweige wirken in den
Vasen,Athina" von Fink Living
zauberhaft. Kugelvase: 29 cm
hoch, ca. 129 € hohe Vase:

45 cm, ca. 189 €, Fachhandel

Verspielte Farben und Muster
stimmen auf den Sommer ein
Fantasievoll ist das Dekor auf den Stlicken
der Reihe ,Fantasy Circles” von Ambiente
Europe in der Tat. Blumen und Wirbel zieren
Kerzen (ab ca. 6,50 €), Becher (ca. 14 €) und
vieles mehr. Erhéltlich im Fachhandel.

Glanzender Edelstahl fiir

den Friihstiickstisch

Einen spannenden Materialmix hat die Marke
Philippi mit der Reihe A Tavola” gewagt: Bei
Brotkorb und Co. trifft Leinen auf Edelstahl.
Z.B. Brotkorb ca. 59 €, www.philippi.com

A o S e e
Majestdtischer Besuch im Garten
Die stolzen Reiher aus Metall von Formano ge-
nielen es, wenn sie ein ruhiges Platzchen am

Teich oder im Blumenbeet bekommen. Hohe:
ca. 115 cm, je Figur ca. 100 € im Fachhandel.
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RAFFINIERTE TORTCHEN UND MUFFINS IM KASEKUCHENSTIL

Fur die kleinen
Genussmomente
1m Leben!

Cheesecake-Tortchen mit Aprikosenmus

Zutaten fUr 6 Stlick

Fiir den Crunchboden:

<% 50 g Butter

% 150 g Hafermiirbekekse

Fiir die Cheesecakefiillung:

% 300 g Doppelrahmfrischkise
< 100 g Sahne

% 50 g Zucker

% 1 Pck. Vanillezucker

< 1 Pck. geriebene Zitronenschale
% 2 Eier

Fiir das Aprikosenmus:

<% 200 g Aprikosen

< 15 g Sofortgelatine

% 2 EL Zucker

Fiir die Frischkdisecreme:

<% 300 g Doppelrahmfrischkase
* 120 ml Zitronensaft (ca. 3 Zitronen)
% 15 g Sofortgelatine

% 2 EL Zucker

% 100 ml Maracujanektar
AuBlerdem:

% 6 Dessertringe (7,5 cm @)

1. Backblech mit Backpapier belegen
und die Dessertringe daraufstellen.
Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C)
vorheizen.

2. Flir den Crunchboden: Butter in
einem kleinen Topf zerlassen. Kekse
in einen Gefrierbeutel geben, diesen
gut verschlieBen und die Kekse mit-
hilfe eines Teigrollers fein zerkleinern.
2 EL der Keksbrosel beiseitestellen.
Restliche Keksbrosel mit der Butter
vermischen, in den Dessertringen
verteilen und zu einem Boden andri-
cken.

3. Firdie Cheesecakefiillung: Frisch-
kdse mit Sahne, Zucker, Vanillezucker
und Zitronenschale in einer Rihr-
schissel mit einem Schneebesen ver-
rihren. Eier unterrthren. Die Masse
gleichmaRig auf den Boden verteilen.
Im unteren Drittel des Backofens ca.
25 Min. backen.
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4. Cheesecakes in den Ringen auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

5. Fiir das Aprikosenmus: Aprikosen
waschen, entsteinen, klein schneiden
und in einem Ruhrbecher prieren.
Gelatine mit einem Schneebesen

1 Min. einrthren. Dann erst mit
Zucker abschmecken. Das Aprikosen-
mus auf den Cheesecakes verteilen
und glatt streichen.

6. Flir die Frischkdsecreme: Frisch-
kdse mit Zitronensaft glatt rihren.
Gelatine 1 Min. einrhren. Dann mit
Zucker und Maracujanektar verrih-
ren. Frischkdsecreme auf dem Apriko-
senmus verteilen und glatt streichen.
Mit restlichen Keksbroseln bestreuen
und mind. 3 Std., am besten Uber
Nacht, in den Kihlschrank stellen.

7. Die Tortchen mit einem Messer
von den Ringen I6sen und heraus-
drucken.
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Cheesecake-
Tortchen mit JOIZT haben unsere

Eirdbeeren Booronliohlinge Hocksalson:
Zutaten fur 15 Stick &MMWé[Z_/

Fiir den Teig:

<% 50 g Butter

«» 230 g Haferkekse

Fiir die Fiillung:

% 50 g frische Erdbeeren
% 600 g Frischkdse

<% 200 g Sahne

< 180 g Zucker

% 2 EL Zitronensaft

% 6 Gelatineblatter

Zum Verzieren:

< 2 Biozitronen

% frische Erdbeeren

% Minzblattchen
AuBerdem:

< runde Férmchen (6 cm @)

1. Flir den Teig: Butter in einem kleinen

Topf zerlassen. Haferkekse zu feinem Mehl
zermahlen und mit der Butter zu einem Teig
vermengen. Teig an den Boden der Férm-
chen drticken.

2, Firdie Fiillung: Erdbeeren, waschen, put-
zen und in einem Topf erhitzen. Anschlieend
durch ein Sieb pressen.

3. Frischkase mit Sahne, Zucker, Zitronensaft
und Erdbeersofe in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze langsam erwdrmen. So lan-
ge unter Ruhren erhitzen bis der Frischkése
komplett glatt ist und eine homogene Masse
entstanden ist.

4, Gelatineblatter ca. 5 Min. in Wasser
einweichen, ausdrtcken und in einem Topf
erwdrmen, bis die Gelatine geschmolzen

ist. Mit 2 EL Frischkdsemasse verrihren und
unter die restliche Masse ruhren. Fillung vor-
sichtig auf den Teig in die Férmchen gief3en,
dabei etwas schitteln, um Luft zu entfernen.
Dann 3-4 Std. (am besten Uber Nacht) in

den Kuhlschrank stellen. AnschlieBend die
Cheesecakes aus den Formchen pressen.

5. Zum Verzieren: Zitronen waschen und

in dinne Scheiben schneiden und achteln.
Erdbeeren ebenfalls waschen, putzen und

in Viertel schneiden. Zitronenscheibe und
Erdbeerstickchen dekorativ auf den Cheese-

i
oy
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cakes platzieren. Mit Minzblattchen verzieren. A% b AR
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Himbeer-Vanille-
Blumen

Zutaten fUr 16-18 Stick

Fiir den Teig:

% 450 g Mehl

< 50 g gemahlene Mandeln

% 130 g Zucker

% 2 Pdckchen Vanillezucker

% 1 Prise Salz

% 2 Eier

<% 250 g kalte Butter

% 500 g trockene Erbsen
zum Blindbacken

Fiir den Pudding:

% 1 Packchen Vanillepuddingpulver

% 25 g Zucker

% 1 Prise Salz

% 500 ml Milch

Fiir die Himbeerfiillung:

< 1 kg Himbeeren
(vorbereitet gewogen)

<% 500 g Gelierzucker 2:1

< 3-4 Glaser (a 200 ml)

AuBerdem:

 12er-Muffinbackform

1. Flir den Teig: Mehl, Mandeln, Zucker,
Vanillezucker, Salz und Eier in eine Schissel
geben. Butter in Stlickchen dazugeben und
schnell zu einem glatten Teig verkneten.

In Folie wickeln und 1 Std. im Kihlschrank
ruhen lassen.

2. Mulden der Muffinbackform einfetten
und mit Mehl ausstreuen. Dabei nicht alle
Muffinmulden gleichzeitig einfetten, son-
dern jeweils eine Mulde freilassen, damit die
Bliten spater nicht aneinander festbacken.
Auch den Bereich oberhalb der Mulden
einfetten.

3. Teig zwischen 2 Stiicken Frischhaltefolie
ausrollen. Blumen ausschneiden (Abb. 1)
und mittig in die vorbereiteten Mulden
drlicken (Abb. 2). Blutenbldtter oben Gber-
stehen lassen.

4. Teig in den Mulden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. In jede Mulde ein
StUckchen Backpapier legen und jeweils mit
Erbsen beschweren. Im Backofen bei 180 °C
(Umluft: 160 °C) 15-20 Min. Blindbacken.
Blumen abkihlen lassen, aus den Mulden
nehmen und Backpapier und Erbsen ent-
fernen. Weitere Blumen auf dieselbe Weise
backen.

*x% Kleinigkeiten

5. Fiir den Pudding: Puddingpulver mit
Zucker, Salz und 6 EL Milch glatt rihren.
Restliche Milch zum Kochen bringen, von
der Herdplatte nehmen. Angeriihrtes
Puddingpulver unter Riihren hineingeben
und noch ca. 1 Min. unter Rihren kochen
lassen. Pudding in den Vertiefungen der
Blumen verteilen (Abb. 3) und sofort mit
jeweils einem Stickchen Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bildet.
Abkuhlen lassen und Frischhaltefolie
entfernen.

6. Flir die Himbeerfiillung: Himbeeren
mit Gelierzucker in einem grof3en Topf
mischen und unter Rihren zum Kochen
bringen. Bei starker Hitze unter Rihren

3 Min. sprudelnd kochen lassen. Frucht-
aufstrich sofort vorsichtig auf dem Pud-
ding in den Blumen verteilen (Abb. 4) und
kalt werden lassen. Rest in Glaser fullen
und gut verschliel8en.

Fotos: Diamant Zucker

Landbickeres SPEZIAL 77



Mandel-
Schmand-
Kuchlein

Zutaten fUr 24 Stlck

< 100 g gemahlene Mandeln
% 75 g Mehl

< 1 1/2TL Backpulver

% 60 g Zucker

<% 90 g weiche Butter

<+ 1Ei

% 150 g Schmand

<% 24 Himbeeren

<% Puderzucker

% Fett fiir die Form

% 24er-Mini-Muffinbackform

1. Mandeln mit Mehl, Backpulver
und Zucker vermischen.

2, Butter, Ei und Schmand verrihren
und mit der Mehlmischung ver-
rdhren.

3. Den Teig in die gefetteten Mulden
einer Mini-Muffinbackform fullen,
mit je einer Himbeere belegen und
im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Umluft: 160 °C; Gas: Stufe 3) ca.

20 Minuten goldbraun backen.

4. Die Kuchlein auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen und mit
Puderzucker bestdubt servieren.
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Mamis Mini-Cheesecakes

Zutaten fir 12 Stick

Fiir das Topping:

< 100 g frische oder
aufgetaute TK-Himbeeren

¢ 1 EL Zucker

Fiir den Teig:

% 50 g Butter

< 150 g Vollkornbutterkekse

¢ 1-2 EL Zucker

¢ 1 EL Weizenmehl (Type 405)

Fiir die Fiillung:

% 440 g Doppelrahmfrischkase

% 2 Eier

% 165 g Zucker

% 1 Prise Salz

% 3-4 Tropfen Vanillearoma

AuBlerdem:

< 12er-Muffinbackform

% 12 Papierbackférmchen

1. Fiir das Topping: Himbeeren fein
purieren und durch ein Sieb streichen.
Himbeermasse mit Zucker verrihren und
beiseitestellen.

2. Fiir den Teig: Butter schmelzen und
abkihlen lassen. Kekse, Zucker, Mehl und
flussige Butter in einem Blitzhacker sehr
fein zermahlen.

a -

Foto: www.backmomente.de

3. Muffinbackform mit Papierformchen
auslegen. Jeweils 1 gestrichener EL der
Keksmasse in die Formchen fullen und mit
einen Loffel an den Boden der Férmchen
drcken. Auf der mittleren Schiene des
vorgeheizten Backofens ca. 5 Min. backen
und abkuhlen lassen.

4. Fiir die Fiillung: Den Frischkdse cremig
rUhren. Eier, Zucker, Salz und Vanillearoma
nacheinander hinzufiigen und alles zu
einer glatten Masse verarbeiten. Frischka-
semasse auf den Keksboden geben. Die
Formchen sollten zu ca. 3/4 gefullt sein.

5. Mit der Himbeermasse vorsichtig
jeweils zwei kleine Kreise in die Mitte

der Frischkaseflllung tropfen. Mit einem
Zahnstocher Gber dem Himbeerklecks
ansetzten und einmal durch den Kreis
ziehen. So entsteht ein Herz.

6. Fin tiefes Backblech auf der mittleren
Schiene des vorgeheizten Ofens schieben.
Die Muffinbackform daraufstellen, das
Backblech zu 3/4 mit heillem Wasser fullen
und weitere 20-22 Min. backen.

7. Nach dem Backen in der Form auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen. Vor
dem Servieren ca. 6 Stunden im Kuhl-
schrank erkalten lassen.




American
Cranberrie-
Cheesecakes mit
Beerensofe

Zutaten fUr 6-8 Stlck

Fiir die Cheesecakes:

< 3 Eiweill

% 200 g Sahne

% 600 g Frischkase

% 150 g Zucker

% 50 g Speisestarke

< 3 Eigelb

% 75 g Cranberries

< Saft einer Zitrone

Fiir die BeerensoBe:

% 200 g Beerenobst

AuBerdem:

% 6 hitzebestindige
Schraubglaser (a 500 ml)
oder 8 Trinkbecher (a 300 ml)

1. Fiir die Cheesecakes: Eiweil}

und Sahne getrennt steif schlagen.
Frischkdse mit Zucker, Speisestarke,
Zitronensaft und Eigelb gut verriih-
ren. Eischnee, Sahne und Cranberries
unterheben. Die Schraubglaser oder
Trinkbecher gut fetten und die Masse
darin verteilen.

2. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C ca. 40 Minuten backen.

3. Die Cheesecakes vor dem Verzehr
aus den Glasern oder Bechern
stUrzen.

4. Fiir die Beerensof3e: Das Beeren-
obst pirieren und zu den Cheese-
cakes reichen.

TIPPS!

¢ Wenn man die Schraub-
glaser heif3 verschliefit, sind
sie gut sechs Monate haltbar.
=¢ Sie konnen die Gldser
auch schon verpackt ver-
schenken oder fiir den klei-
nen Hunger zwischendurch
verwenden.

Foto: Karwendel-Werke

*x% Kleinigkeiten
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k%% Kleinigkeiten sk

Foto: Avocados aus Peru

Avocado-
Quark-Muffins

Zutaten fUr 10 Stuck

<% 250 g Bioquark (20 %)

< 1/2 Biozitrone

% 2 Eier

% 3 EL Kokosbliitenzucker

% 1 Avocado

% 1 Pdckchen Bourbon-
Vanillezucker

% 2 EL Grief3

AuBerdem:

% 12er-Muffinbackform

% 20 Papierbackférmchen

1. Den Quark in einem Sieb mindes-
tens 1 Stunde abtropfen lassen. Zitro-
ne heil3 abspdlen und trocken reiben.
Etwas Schale mit einem Zestenreif3er
abziehen und den Saft auspressen.

2. Die Eier trennen. Das Eiweil3, 1 TL
Zitronensaft und 1 EL KokosblUten-
zucker zu steifem Schnee schlagen
und in den Kahlschrank stellen.

3. Die Avocado halbieren und ent-
kernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel
aus der Schale 16sen und fein zerdrU-
cken. Mit Quark, Zitronenschale und
restlichem Saft gut verrihren.

4. Eigelb, Vanillezucker und restlichen
Kokosblltenzucker mit den Quirlen
des HandrUhrers schaumig schlagen.
Den Avocadoquark unterrthren.

5. Den Backofen auf 180 °C (Umluft;
160 °C; Gas: Stufe 3) vorheizen. In

10 Mulden der Muffinbackform je

2 Papierbackférmchen legen.

6. Griel3 und Eischnee unter die
Eigelbmasse heben und den Teig in
die Formchen geben. Im Backofen auf
der mittleren Schiene ca. 35 Minuten
backen.

7. Muffinbackform auf einem Kuchen-
gitter ganz abkuhlen lassen und die
Formchen 16sen.

TIPP!

*¢ Verzieren Sie die Muffins
mit essbaren Bliiten.
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Die nichste Ausgabe von JLundbiceres SPEZIAL

erscheintam 4. August 2023
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Die Rezepte dieser Ausgabe finden Sie auch auf
der jeweiligen Internetseite unserer Partner:

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Sanella, Meggle, Maintal
Konfittiren, Diamant Zucker, Darbo, Mondamin, Deli Reform,
California Walnut Commission, Kerrygold, Original Kaiser
Backformen, Du darfst, Calvé, Kdlinflocken, iglo GmbH, UFOP,
Aurora, Milram, Exquisa, www.backmomente.de, Langnese
Honig, SweetFamily, Bahlsen, Fabri, Philadelphia, Kriger GmbH
& Co. KG, Pickerd, Naturata, Milford, Wilde Blaubeeren aus
Kanada, Chavroux, Odenwald Friichte, Leibniz, Karwendel-
Werke, Avocados aus Peru
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