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ausgewählte

Rezepte

Mandarinen- 
Baiser-Käsekuchen

Seite 19

Apfelkäsekuchen mit StreuselnErdbeerkäsekuchen Cheesecake New York Style
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Selbst Selbst 
gebackengebacken  

schmeckts am schmeckts am 
besten!besten!

Raffinierte Varianten des beliebten Klassikers

Käsekuchen
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www.landbaeckerei-magazin.de

3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
BeNeLux 4,80 €

UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Frankfurter 

Kranz
Seite 9

2/2019 · März/April

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)
55
Rezepte

Cappuccino-Ostertorte 

Siegrun Stütz

Von der Chorleiterin
zur Konditorin!

Seite 26

Osterbäckerei

Apfelstreuselkuchen
Seite 64

Streuselkuchen

Seite 54

Klassischer Gugelhupf

Gugelhupf

GENUSS MIT PUDDING
Da kann niemand widerstehen

neu entdeckt!
KlassikerGeliebte

Jetzt im  Zeitschriftenhandel!
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UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Erdbeer- 

Joghurt-Torte
Seite 8

3/2019 · Mai/Juni

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)
55
Rezepte

Mohn-Haferflocken-Torte 

Feine Tischkultur

Porzellanbörse
bei Flensburg

Seite 36

Haferflocken

Sacherschnitten
Seite 59

Kleingebäck

Seite 71

Beeren-Quark-SahnetorteRHABARBER
Überraschend vielseitig!

werden wahr!

Verführerische

Festliche Torten

ErdbeerträumeErdbeerträume
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UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Fruchtiger

Beeren- 
käsekuchen

Seite 10

4/2019 · Juli/August

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)
52
Rezepte

Pfirsichschnitten

Gläserne Backstube

Ein Besuch im
Passader Backhaus

Seite 58

Steinobst

Focaccia
Seite 79

Sommerbrote

Seite 63

Pflaumen-Beeren-RollenCREMIGE EISTORTEN
Die perfekte Abkühlung!

mit Beeren!

Erfrischender

Kleingebäck

Sommerspaß

JETZT NEU:
Noch mehr 
Tipps und 

Tricks!
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UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Apfel-Amaretti-

Kuchen
Seite 10

5/2019 · Sept./Okt.

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)
56
Rezepte

Pflaumen-Baiser-Torte

Zu Besuch im
Bäckereimuseum

in Kraichtal

Seite 71

Festliche Torten

Birnenflammkuchen
Seite 48

Flammkuchen

Seite 40

Vanille-Walnuss-KuchenSaftig und süß
Genuss mit Birnen!

und vieles mehr!

Fruchtige

Knackige Nüsse

Apfelkuchen
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UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei

 Käsekuchen mit 
Äpfeln und Mandeln

Seite 11

1/2020 · Jan./Febr.

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)
57
Rezepte

Blaubeertorte

Im Völkersbacher
Backhaus geht’s rund

Seite 71

Festliche Torten

Dinkelbrot
Seite 26

Gesundes Brot

Seite 40

Schoko-Orangen-RolleWinterzauber!
Feines zum Kaffee

Biskuitrollen

Die neuesten Kreationen!
Käsekuchen

EXTRA:
traumhafte 

vegane 
Kuchen!
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FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!

Landbäckerei
 Erdbeer- 

Frischkäse-Torte
Seite 11

3/2020 · Mai/Juni

54
Rezepte

Caipirinha-Gugelhupf
Seite 38

Zitrusfrüchte

Erdbeerherzkuchen
Seite 66

Muttertag

Seite 56

Schoko-Kirsch-KuchenFrischer Rhabarber
Weil sauer lustig macht!

Haferflocken

Im Trend:
MIX YOUR

CAKE!

Traumhafter

GESUCHT: DER BESTE APFELKUCHEN 2020

Erdbeergenuss

Verraten Sie uns

Ihr Lieblingsrezep
t!
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Landbäckerei

 Mango- 
Tiramisu-Torte

Seite 11

4/2020 · Juli/August

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)54
Rezepte

Beerentarte

Horaffen: 
legendäres Gebäck 

aus Süddeutschland

Seite 25

Bunte Beeren

Brotkranz mit Füllung
Seite 54

Sommerbrote

Seite 68

BlaubeerwindbeutelSÜSSE AUSZEIT:
Genießen wie im Urlaub!

Kleingebäck

BACKEN 
FÜR ALLE:
Vegan

und super- 
lecker!

aus dem Kühlschrank
SommertortenFruchtig-frische

NEUE SERIE! L
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LLandbäckeandbäckerreiei

 Weihnachtliche 
Orangen-Buttercreme-

Torte
Seite 10

6/2020 · Nov./Dez.

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)53
Rezepte

Macchiato-Vanille-Kuchen
Seite 77

Kaffee und Co.

Grießauflauf
Seite 68

Süßes aus dem Ofen

Seite 57

SchokostollenTraumhafte Plätzchen
Zum Essen fast zu schade!

Köstliche Stollen

und vieles mehr!
TortengenussTortengenussFestlicher

Liebevolle
Überraschung:

Backmischungen 
selbst machen

Neue Ideen!

Badisches Hutzelbrot:
Eine Landfrau verrät 

ihr Familienrezept
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LLandbäckeandbäckerreiei
 Mandel-Birnen- 

Käsekuchen
Seite 19

1/2021 · Jan./Febr.

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)53
Rezepte

Schoko-Nuss-Creme-Tarte

„ZweiSchwestern“:
eine außergewöhnliche

Backschule im Allgäu

Seite 53

Schokoladig

Spanische Vanilletorte
Seite 38

International

Seite 77

Espresso-Orangen-TorteKNUSPRIGES BROT:
von klassisch bis originell

Festlich

Fruchtig  
und aromatisch:

Käsekuchen 
des Jahres 

2021

neue kreative Variationen!
KäsekuchenKäsekuchen

➤
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2/2021 · März/April

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)52
Rezepte

Rüblikuchen

Nostalgisches Flair: 
Das Bauerncafé

„Ole Müllern Schün“

Seite 35

Möhren

Fliesenkuchen
Seite 68

Kekskuchen

Seite 54

KirschschneckenSÜSSES ZU OSTERN: 
Häschens Empfehlungen

Hefeteig

Entdecken   
und genießen:

Ostergebäck 
aus ganz  
Europa!

 Aprikosen- 
Eierlikör-Torte 

Seite 11

neu entdeckt!
KlassikerKlassikerGeliebte
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3/2021 · Mai/Juni

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)52
Rezepte

Norwegische Biskuitrolle

Café Erle: 
Schokoraspel statt

Holzspäne!

Seite 40

International

Orangen-Nuss-Kuchen
Seite 68

Veganer Genuss

Seite 76

Solero-TorteRHABARBER-HITS: 
mit Baiser oder Streuseln

Festtagstorten

 Schwarzwälder 
Erdbeertorte 

Seite 11

ErdbeerträumeErdbeerträume
werden wahr! L
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4/2021 · Juli/August

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)54
Rezepte

Hummingbird Cake

Echte Hingucker: 
Stader Brottorten

Seite 33

Internationales

Cassis-Mousse-Torte
Seite 77

Festliche Torten

Seite 60

Eis-PavlovaBEERENTRÄUME! 
Aromatischer Fruchtgenuss

Sommerkreationen

 Frucht-Popcorn-Torte 
ohne Backen 

Seite 11

aus dem Kühlschrank
SommertortenSommertortenFruchtig-frische

Von der 
Hand in den Mund:
herzhaftes
Fingerfood
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5/2021 · Sept./Okt.

SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)50
Rezepte

Mandel-Schoko-Kuchen
Seite 33

Internationales

Kartoffelflammkuchen
Seite 52

Erntedankfest

Seite 58

ZwetschgensahnetorteBIRNENTRÄUME! 
Geniale Kombinationen

Herbstgenuss

 Gedeckte 
Apfeltorte

Seite 11

und vieles mehr!
ApfelkuchenApfelkuchen

Neue, fruchtige

Kuchenglück
im Kleinformat:

Bällchen und 
Röllchen! 

Hofcafé Volker: 

ländliche
Gastlichkeit
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SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)74
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Plätzchen aus Spanien
Seite 42

Internationales

Beerencrumble
Seite 76

Ofendesserts

Seite 56

Kleine MarzipanstollenSCHOKOTRÄUME 
Von zartherb bis süß!

Stollen

 Bratapfel- 
Glühwein- 

Käsekuchen
Seite 12

Mobile Bäckerei: 

Zimtschneckerei
auf Rädern!

und vieles mehr!
TortengenussTortengenussFestlicher

Liebevolle
Überraschung:

Backmischungen 
selbst machen

NEUE IDEEN!
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SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)50
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Mozarttorte
Seite 38

Internationales

Espressotorte
Seite 46

Festliche Torten

Seite 56

Mango-Marzipan-Torte

Donauwellen-Cupcakes

Feine Klassiker 
im Kleinformat

Veganer Genuss

Die Sieger 
stehen fest:

Familien- 
klassiker 

2022

 1. Platz
Eierlikörtorte

mit Preiselbeeren
Seite 19 Bäckerei Schätzle 

Herzlich und
herzig!

neu interpretiert!
KlassikerKlassiker
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SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)53
Rezepte

Rübli-Biskuitrolle
Seite 58

Backen mit Möhren

Ciambella
Seite 43

Frühstückskuchen

Seite 26

Walnussbrot 

Bunte Ostertorte

Feinstes aus der 
Osterbäckerei!

Brot und Co.

Kreative 
Backideen 

für Ihre 
 Lieben!

Schokoladen- 
Käsekuchen mit 

Äpfeln
Seite 11

Café „Goldene Krone“ 

Von Landfrauen
gekrönt!

Neue, feine Versuchungen
KäsekuchenKäsekuchen
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SERIE:
Cafés mit 

Geschichte(n)50
Rezepte

Elsässer Kugelhopf
Seite 41

International

Whoppie-Marienkäfer
Seite 64

Kleingebäck

Seite 28

RhabarbertorteSchöne Torten 
zum Verlieben

Rhabarber

Backideen 
für den Kinder­

geburtstag!
Seite 52

Erdbeer- 
Baiser-Torte

Seite 11

Ganz in Weiß
Das Blumencafé
Rosenstübchen

TraumhafterErdbeergenussErdbeergenuss
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52
Rezepte

Seite 48

Herbstgenuss

Engadiner Nusstorte
Seite 35

International

Seite 72

Schokotorte mit Nüssen PflaumenwirbelrolleFEINE BIRNENKUCHEN 
Raffinierte neue Backideen

Festliche Torten

Apfelkäsekuchen
Seite 11

und vieles mehr!
ApfelkuchenApfelkuchen

Backen 
mit Gemüse:

Backspaß mit 
besonderen

Zutaten!

Café Förster Max: 

Süßer Verführer mit
Biss & Schmelz

GESUCHT: DER BESTE BIENENSTICH 2023 Mitmachen und 

attraktive Preise 

gewinnen!
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Trendige

Backrezepte

GEWÜRZ-BUTTER-TANNEN DOMINOSTEIN-SCHNITTEN
Seite 26 Seite 65Seite 50

LEBKUCHENTORTEFESTTAGSTORTEN 
TRAUMHAFTER GENUSS!

 WEIHNACHTLICHE SCHOKOTORTE 
MIT GEWÜRZORANGEN

Seite 68

Das 
Original 

„ART & DELIKAT“: 
Backspaß nach alter 

fränkischer Tradition
Seite 34

AdventsbäckereiAdventsbäckerei
Himmlische

TORTEN UND
KLEINGEBÄCK:

GLÜCKLICHER MIT 
SCHOKOLADE
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Liebe Leserinnen,
liebe Leser! 

Wir müssen keine Umfrageergebnisse 
betrachten, um es zu wissen – rein 
gefühlsmäßig können wir es ohne 

Zögern sofort bestätigen: Käsekuchen ge­
hören zu den großartigsten Genüssen, 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 
können. Die runden oder eckigen Köstlichkeiten 
sind flexible Verwandlungskünstler unter den 
Kuchen. Sie können mit Früchten verfeinert, mit 
Rosinen gesüßt, mit Schokolade verziert oder 
unter einer Baiserhaube serviert werden. Mitunter 
krönen knusprige Streusel die Kuchen, manchmal 
kommen sie ohne Boden daher und dann wieder 
als Cheesecake auf leckeren Keksbröseln.  
In dieser „Landbäckerei Spezial“ laden wir Sie ein, 
die wunderbare Vielfalt des Käsekuchenkosmos 
zu erkunden. Lassen Sie sich mit verblüffenden 
Kompositionen überraschen und finden Sie 
neue Lieblingsrezepte! 

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Stöbern, 
Auswählen, Backen und Genießen! 
Ihre Redaktion

Da kommt Freude auf: 
Eine Zeitschrift voll mit 
Käsekuchenrezepten!
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KLASSISCH-SCHLICHTE VARIANTEN, DIE IHRESGLEICHEN SUCHEN

Mein Lieblingskuchen?
Käsekuchen!
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Eierschecke
In der Quarkcreme haben sich 

leckere Rosinen versteckt. 
Eine buttrige Eimasse bedeckt 

das Kunstwerk. 
Rezept auf Seite 8

ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Feiner 
Käsekuchen
Saure Sahne, Quark und 

Schichtkäse sind das Geheimnis 
der Creme, die zugleich frisch 

als auch cremig ist. 
Rezept auf Seite 8

ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Zutaten für 20 Stücke

Für den Hefeteig:
	✤ 125 ml Milch
	✤ 100 g Butter oder Margarine
	✤ 300 g Weizenmehl
	✤ 1 Päckchen Trockenbackhefe
	✤ 50 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 4 Tropfen Zitronenaroma
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei

Für den Quarkbelag:
	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 40 g Zucker
	✤ 500 ml Milch
	✤ 500 g Magerquark
	✤ 65 g Rosinen

Für die Eiercreme:
	✤ 4 Eiweiß
	✤ 125 g weiche Butter
	✤ 125 g Zucker
	✤ 4 Eigelb
	✤ 15 g Speisestärke

1.	 Für den Hefeteig: Milch erwärmen 
und Butter oder Margarine darin zerlas-
sen. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel 
sorgfältig vermischen. Restliche Zutaten 
und die warme Milch-Fett-Mischung 
hinzufügen. Zutaten mit einem Mixer 
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann 
auf höchster 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 
vergrößert hat.
2.	 Für den Quarkbelag: Aus Vanille-
puddingpulver, Zucker und Milch nach 
Packungsanleitung einen Pudding 
kochen. Pudding in eine Schüssel 
geben, Frischhaltefolie direkt auf den 
heißen Pudding legen und erkalten 
lassen. Quark und Rosinen unter den 
erkalteten Pudding rühren.
3.	 Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) 
vorheizen. Eine Fettpfanne oder ein 
Backblech fetten.
4.	 Teig leicht mit Mehl bestreuen, aus 
der Schüssel nehmen, auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz 

Eierschecke

Feiner Käsekuchen
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
	✤ 250 g Weizenmehl
	✤ 1/2 TL Backpulver
	✤ 100 g Zucker
	✤ 1 Pck. Vanillezucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei
	✤ 150 g weiche Butter 

	 oder Margarine

durchkneten. Teig auf dem Blech ausrol-
len. Quarkbelag auf den Teig streichen.
5.	 Für die Eiercreme: Eiweiß sehr steif 
schlagen. Weiche Butter mit dem Mixer 
(Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach 
und nach den Zucker unterrühren. 
So lange rühren, bis eine gebundene 
Masse entsteht. Eigelb nach und nach 
unterrühren. Eischnee auf die Eigelb-
masse geben, Speisestärke darüber
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.

Für 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 Schichtkäse (20 %)

1.	 Einen Springformboden (28 cm Ø) 
fetten. Backofen auf 200 °C (Umluft: 
180 °C) vorheizen.
2.	 Für den Knetteig: Mehl mit Back
pulver in einer Rührschüssel mischen. 
Die restlichen Zutaten hinzufügen 
und alles mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst auf niedrigster, dann auf 
höchster Stufe zu einem Teig verarbei-
ten. Gut die Hälfte 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 abkühlen 
lassen. Den restlichen Teig zu einer 
Rolle formen, als Rand an die Form 
drücken, sodass ein ca. 4 cm hoher 
Rand entsteht.
4.	 Für den Belag: Die Sahne steif schla-
gen. Eier mit Zucker, Vanillezucker und 
Zitronenschale in einer Rührschüssel 
mit dem Mixer (Rührstäbe) kurz auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe ca. 
2 Minuten aufschlagen. Puddingpulver, 
saure Sahne, Quark und Schichtkäse 
unterrühren. Zum Schluss die Sahne 
unterheben.
5.	 Die Quarkmasse gleichmäßig in die 
Form gießen 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 lösen. 
Den Käsekuchen nach Belieben mit 
Puderzucker bestreuen und mit ge-
schlagener Sahne servieren.

TIPPS!
✒ Weichen Sie die Rosinen für den 
Quarkbelag vorher in 2 EL Rum ein.
✒ Wenn Sie kein Backblech mit 
einem hohen Rand zur Verfügung 
haben, können Sie den Kuchen auch 
in einem Backrahmen in der Größe 
des Backblechs auf das Backblech 
stellen.
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ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Crunchboden:
	✤ 40 g Butter
	✤ 250 g gemahlene Haselnüsse
	✤ 40 g Zucker
	✤ 25 ml Espresso

Für den Belag:
	✤ 500 g Magerquark
	✤ 400 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 175 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver
	✤ 4 Eier
	✤ 60 ml Espresso

Zum Bestreuen:
	✤ 50 g gemahlene Haselnüsse

Zum Verzieren:
	✤ 200 g kalte Sahne
	✤ 1 Päckchen Sahnesteif
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 30-40 Mokkabohnen

1.	 Für den Crunchboden: Butter zerlas-
sen. Boden einer Springform (26 cm Ø) 
fetten. Haselnüsse mit Zucker, Espresso 
und flüssiger Butter gut vermengen, 
auf dem Springformboden verteilen 
und mit einem Löffel zu einem Boden 
andrücken. Boden ca. 30 Min. in den 
Kühlschrank stellen.
2.	 Für den Belag: Quark mit Frischkäse 
in einer Rührschüssel mit einem Mixer 
(Rührstäbe) verrühren. Zucker, Pudding-
pulver, Eier und Espresso unterrühren. 
Füllung 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. Haselnüsse auf dem Kuchen 
verteilen und in ca. 10 Min. fertig 
backen. 
3.	 Den Kuchen auf einem Kuchenrost 
erkalten lassen. Springform lösen und 
entfernen.
4.	 Zum Verzieren: Sahne mit Sahnesteif 
und Vanillezucker steif schlagen. In 
einen Spritzbeutel mit beliebiger Tülle 
geben und den Kuchen verzieren. Mit 
Mokkabohnen verzieren. 

Espresso- 
Käsekuchen

Mit Mokkabohnen verziert:  Mit Mokkabohnen verziert:  
So lecker, so kultig!So lecker, so kultig!
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ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
	✤ 200 g Weizenmehl
	✤ 2 gestrichene TL Backpulver
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 75 g weiche Butter oder Margarine
	✤ 1 Ei

Für die Füllung:
	✤ 750 g Magerquark
	✤ 150 g Zucker
	✤ 2 Päckchen Sahnepuddingpulver
	✤ 3 Eigelb
	✤ Saft einer Zitrone
	✤ 500 ml Milch
	✤ 250 ml Speiseöl

Für die Eiweißmasse:
	✤ 3 Eiweiß
	✤ 100 g Zucker

1.	 Den Boden einer Springform (26 cm Ø) 
fetten. Den Backofen auf 200 °C (Umluft: 
180 °C) vorheizen.
2.	 Für den Knetteig: Mehl mit Backpulver 
in einer Rührschüssel mischen. Restliche 
Zutaten hinzufügen und alles mit einem 
Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe zu einem Teig 
verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen.
3.	 2/3 des Teigs 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
kühlen lassen.
4.	 Für die Füllung: Quark, Zucker und 
Puddingpulver mit dem Mixer (Rühr
stäbe) zu einer glatten Masse verrühren. 
Übrige Zutaten hinzufügen und alles auf 
niedrigster Stufe verrühren. Hinweis: Die 
Masse ist sehr flüssig 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. Füllung hinein-
gießen und im unteren Drittel des Ofens 
ca. 40 Min. backen.

Goldtröpfchen-
Käsekuchen
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6.	 Für die Eiweißmasse: Kurz vor Ende der 
Backzeit das Eiweiß in einem Rührbecher 
mit dem Mixer (Rührstäbe) auf höchster 
Stufe sehr steif schlagen. Zucker nach 
und nach auf höchster Stufe unter-
schlagen. Eiweißmasse auf den heißen 
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 
Tröpfchen auf dem Baiser. Die Springform 
lösen, entfernen und den Kuchen auf eine 
Tortenplatte setzen.

ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Käsekuchen mit Herzen
1.	 Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz 
vermischen. Mit 100 g Margarine, 75 g 
Zucker und 1 Ei mit den Knethaken des 
Handrührers und dann mit den Händen 
zu einem glatten Teig verkneten.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) mit Back
papier auslegen oder fetten. Teig in die 
Form drücken, 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 Handrührer cremig aufschlagen. 
Restliche Eier nacheinander kurz unter-
rühren. Danach die Sahne unterrühren.
4.	 Masse in die Form füllen und die Ober-
fläche glatt streichen. Kuchen 15 Min. im 

vorgeheizten Ofen backen. Ofentempera-
tur auf 120 °C (Umluft: 100 °C) reduzieren 
und den Kuchen für weitere 45 Min. ba-
cken. Ofen ausschalten und den Kuchen 
bei geschlossener Ofentür 1 Std. im Ofen 
abkühlen lassen. Ofentür öffnen und den 
Kuchen weitere 15  Min. abkühlen lassen.
5.	 Erdbeeren putzen und halbieren oder 
TK-Erdbeeren auftauen und abtropfen las-
sen. Erdbeeren und Gelierzucker mit dem 
Pürierstab ca. 45 Sek. gründlich mixen.
6.	 Schmand mit Vanillezucker glatt 
rühren und auf dem Kuchen verteilen. 
Erdbeeraufstrich als runde Kleckse kreis-
förmig auf dem Käsekuchen verteilen. Die 
Spitze eines Holzstäbchens kreisförmig 
durch die Kreise ziehen und so aus den 
Punkten Herzen machen. Käsekuchen 
mindestens 2 Std. kühlen.

Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g Mehl
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 200 g Margarine
	✤ 225 g Zucker
	✤ 4 Eier
	✤ 500 g Speisequark (20 %)
	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 250 g fettreduzierte Sahne 

	 zum Kochen (15 %)
	✤ 250 g Erdbeeren (frisch oder TK)
	✤ 125 g Gelierzucker ohne Kochen
	✤ 200 g Schmand
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker 
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Für alle, die gern süße  Für alle, die gern süße  
Rosinen naschen!Rosinen naschen!

Käsekuchen mit Rosinen
1.	 Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz 
vermischen. Mit Margarine, 100 g 
Zucker und 1 Ei mit den Knethaken 
des Handrührers und dann mit den 
Händen zu einem Teig verkneten. 
Springform (26 cm Ø) mit Backpapier 
auslegen oder fetten, den Rand 
fetten. Teig in die Form drücken, dabei 
einen Rand formen. Teig in der Form 
kalt stellen.
2.	 Ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) 
vorheizen. Zitrone heiß abspülen, 
trocken tupfen und die Schale fein 
abreiben. Rosinen waschen und 
abtropfen lassen.

3.	 Die restlichen Eier trennen. Das 
Eiweiß mit 1Prise Salz mit den Quirlen 
des elektrischen Handrührers steif 
schlagen. Eigelb mit Quark, Sahne 
und restlichem Zucker cremig schla-
gen. Zitronenabrieb und Speisestärke 
unterrühren. Eischnee und Rosinen 
portionsweise mit dem Schneebesen 
unterheben.
4.	 Quarkmasse auf den Teigboden 
geben und im vorgeheizten Ofen 
ca. 60 Min. backen. 10 Min. abkühlen 
lassen. Kuchen mit einem Messer vom 
Rand lösen und Ring entfernen. Käse-
kuchen mindestens 30 Min. kühlen.

Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g Mehl
	✤ 1 TL 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 Speisestärke

ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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Zutaten für 1 Brot

Für den Knetteig:
	✤ 250 g Mehl
	✤ 65 g Zucker
	✤ 125 g Butter
	✤ 1 Ei
	✤ 2 TL Backpulver

Für die Quarkfüllung:
	✤ 500 g Quark
	✤ 150 g Zucker
	✤ 60 g Butter
	✤ 45 g Mehl 
	✤ 125 ml Milch
	✤ 2 Eier
	✤ 2 Päckchen 

	 Vanillezucker

1.	 Für den Knetteig: Die 
Butter in einer Schüssel mit 
dem Handrührgerät schau-
mig rühren. Das Ei und den 
Zucker hinzufügen und alles 
gut vermengen. Das Mehl mit 
dem Backpulver mischen und 
in die Eimasse sieben. Mit 
den Knethaken des Hand-
rührgerätes einen glatten Teig 
kneten.
2.	 1/3 des Teigs beiseite 
legen. Die übrigen 2/3 in eine 
Springform (26 cm Ø) geben 
und den Boden sowie aus 
dem 1/3 des Teigs den Rand 
formen.
3.	 Für die Quarkfüllung: 
Die Butter mit dem Hand-
rührgerät schaumig rühren. 
Zucker, Vanillezucker und 
Eier dazugeben und erneut 
rühren. Das Mehl auf das 
Butter-Zuckergemisch sieben 
und unterrühren. Den Quark 
und die Milch zufügen und 
alles zu einer glatten Masse 
verrühren.
4.	 Die Quarkmasse in die 
Springform auf den Knetteig 
füllen. Anschließend den 
Kuchen bei 180 °C ca. 40 Mi-
nuten goldgelb backen.

Omas 
Käsekuchen
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ΩΩΩ Klassiker ΩΩΩ
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VON KIRSCHEN BIS MANDARINEN, VON ÄPFELN BIS ZWETSCHGEN:

Mit der Extraportion Mit der Extraportion 
Fruchtgenuss!Fruchtgenuss!

Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
	✤ 200 g Mehl 
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 75 g weiche Butter
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei

Für die Quarkmasse:
	✤ 100 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 500 g Magerquark
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 60 ml Öl
	✤ 3 Eigelb
	✤ 200 ml Milch
	✤ 250 g Sahne
	✤ 350 g entsteinte Kirschen

Für die Baiserhaube:
	✤ 3 Eiweiß
	✤ 150 g Zucker

Außerdem:
	✤ Puderzucker zum Bestäuben

Kirschkäsekuchen mit Baiserhaube
1.	 Für den Teig: Mehl mit Back-
pulver mischen. Butter, Zucker, 
Vanillezucker, Salz und Ei zuge-
ben. Rasch zu einem glatten Teig 
verkneten und für ca. 30 Minu-
ten in den Kühlschrank stellen. 
Anschließend den Teig in eine 
Springform (26 cm Ø) geben 
und einen 2 cm hohen Rand 
formen.
2.	 Für die Quarkmasse: Zucker 
mit Vanillepuddingpulver 
mischen. Quark, Salz, Öl und 
Eigelb zu einer glatten Masse 
verrühren. Das Puddingpulver 
gut unterrühren. 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.	 Für die Baiserhaube: Das Ei-
weiß mit der Hälfte 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 wellenförmig auf-
streichen. Den Kuchen weitere 
15-20 Minuten backen, bis die 
Baiserhaube leicht gebräunt ist.
6.	 Nach dem Backen den 
Kuchen ca. 20 Minuten in der 
Form abkühlen lassen. Aus der 
Springform lösen und auskühlen 
lassen. Den Kuchen leicht mit 
Puderzucker bestäuben.

ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g Vollkornbutterkekse
	✤ 100 g weiche Butter
	✤ 5 kleine Äpfel (ca. 620 g)
	✤ 500 g Sahnequark 
	✤ 200 g Sahne
	✤ 250 g Zucker
	✤ 2 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 1/2 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver zum Kochen
	✤ 3 Eier
	✤ 4 EL Hagebuttenkonfitüre

Apfelkäsekuchen mit Hagebuttenkonfitüre
1.	 Eine Springform (26 cm Ø) fetten. 
Kekse in einen Gefrierbeutel füllen 
und den Beutel verschließen. Kekse 
mit einer Teigrolle fein zerbröseln. 
Keksbrösel mit Butter verkneten 
und auf dem Formboden zu einem 
gleichmäßigen Boden andrücken. 
Äpfel schälen, halbieren und Kern
gehäuse entfernen.
2.	 Quark, Sahne, Zucker, Vanille-
zucker, Puddingpulver und Eier 
verrühren. Etwas Quarkmasse auf 
dem Keksboden verstreichen. Die 

Apfelhälften mit der Schnittfläche 
nach unten in der Form auslegen 
und die restliche Quarkmasse 
darüber verteilen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C) 
ca. 50 Minuten backen.
3.	 Den Kuchen aus dem Backofen 
nehmen. Ca. 30 Minuten abkühlen 
lassen. Anschließend vom Formrand 
lösen. Den Kuchen ca. 4 Stunden 
auskühlen lassen. Aus der Form 
nehmen und mit der Hagebutten-
konfitüre verzieren.

ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ

  



Landbäckerei SPEZIAL   17

Fo
to

: D
ia

m
an

t Z
uc

ke
r

Zutaten für 16 Stücke

Für den Käsekuchen:
	✤ 1 Biozitrone
	✤ 125 g Rosinen
	✤ 125 g Butter oder Margarine
	✤ 200-250 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 4 Eier
	✤ 1 kg Magerquark
	✤ 25 g Grieß
	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 1 Päckchen Backpulver

Für die Himbeersoße:
	✤ 400 g Himbeeren 

	 (vorbereitet gewogen)
	✤ 185 g Gelierzucker für kalt 

	 gerührte Fruchtaufstriche

1.	 Für den Käsekuchen: Die Zitrone heiß 
abwaschen, abtrocknen und die Schale 
abreiben. Den Saft auspressen. Die Rosi-
nen waschen und trocknen.
2.	 Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier 
schaumig rühren. Quark, Grieß, Pudding-
pulver, Backpulver, Zitronensaft und -scha-
lenabrieb zufügen, zuletzt die Rosinen 
unterheben.
3.	 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 
Springform (26 cm Ø) geben. Im vor-
geheizten Backofen bei 160 °C (Umluft: 
140 °C) 60-70 Min. backen.
4.	 Für die Himbeersoße: Himbeeren 
waschen und mit dem Gelierzucker in ein 
hohes Gefäß geben. Alles ca. 45 Sek. mi-
xen, bis eine gleichmäßige Masse entsteht. 
Kuchen mit der Himbeersoße servieren.

Käsekuchen 
ohne Boden mit 
Himbeersoße

Zu köstlich: Servieren Zu köstlich: Servieren 
Sie den Käsekuchen mit Sie den Käsekuchen mit 

feiner Himbeersoße!feiner Himbeersoße!

TIPPS!TIPPS!
	✒ Wenn Sie keine Kerne in der 

Himbeersoße mögen, 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 
Fruchtsoßen z. B. mit Erdbeeren 
oder Heidelbeeren aus.

ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

	✤ 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 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver
	✤ 2 EL Mandelblättchen
	✤ 2 Päckchen rotes 

	 Tortengusspulver

Kirschkäsetorte
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 abkühlen lassen.
3.	 2/3 des Teigs ausrollen. Auf den 
Boden einer mit Backpapier ausge-
legten Springform (24 cm Ø) geben. 
Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 
(Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2) ca. 
10 Minuten vorbacken. Boden leicht 
auskühlen lassen. Restlichen Teig zu 
einer Rolle formen und als Rand ca. 
4 cm hoch in die Form drücken.
4.	 Restliche Eier mit 100 g Zucker 
dickschaumig schlagen. Quark, 

Schmand und Puddingpulver gleich-
mäßig unterrühren. Masse auf den 
Boden geben und glatt streichen. Bei 
gleicher Temperatur ca. 50 Minuten 
backen. In der Form abkühlen lassen.
5.	 Mandelblättchen in einer Pfanne 
goldbraun rösten. Die Kirschen in 
einem Sieb abtropfen lassen. Kirsch-
flüssigkeit mit Wasser auf 500 ml 
auffüllen. Mit restlichem Zucker und 
Tortengusspulver glatt rühren und 
nach Packungsanweisung zubereiten. 
6.	 Die Kirschen auf die Quarkmasse 
geben. Den Guss darüber verteilen. 
Mit den Mandelblättchen bestreuen 
und fest werden lassen. Anschließend 
die Kirschkäsetorte vorsichtig aus der 
Form lösen und servieren.
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ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 175 g Mandarinen 
	 (Abtropfgewicht, Dose)

	✤ 100 g weiche Joghurtbutter 
	✤ 375 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 3 Eier
	✤ 40 g Weichweizengrieß
	✤ 25 g + 1 TL Speisestärke
	✤ 750 g Magerquark
	✤ Schalenabrieb einer Biozitrone
	✤ Salz
	✤ 4 Eiweiß
	✤ 2 EL Mandelblättchen
	✤ Fett und Grieß für die Form

Mandarinen-Baiser-Käsekuchen
1.	 Die Mandarinen abtropfen 
lassen. Joghurtbutter, 150 g Zu-
cker und Vanillezucker mit dem 
Handrührgerät cremig rühren. 
Eier trennen. Eigelb nacheinan-
der unter die Masse rühren. 
Grieß und 25 g Stärke unterrüh-
ren. Quark und Zitronenschale 
zugeben.
2.	 3 Eiweiß und 1 Prise Salz steif 
schlagen. Mit Mandarinen unter 
die Quarkmasse heben. Eine 
Springform (26 cm Ø) fetten 
und mit Grieß ausstreuen. Die 
Quarkmasse in die Form geben 

und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175 °C 
(Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2) 
50-55 Min. backen. 
3.	 4 Eiweiß steif schlagen, dabei 
restlichen Zucker und 1 Prise 
Salz einrieseln lassen. 1 TL 
Stärke unterrühren. 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 auskühlen lassen. 
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ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g Haferkekse
	✤ 100 g Butter
	✤ 3 EL Zitronensaft
	✤ Schalenabrieb einer Biozitrone
	✤ 400 g Erdbeeren
	✤ 250 ml Rhabarbersaft
	✤ 210-240 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Erdbeer- 

	 puddingpulver
	✤ 400 g Frischkäse
	✤ 500 g Sahnequark
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 4 Eier
	✤ 50 g Mehl

Erdbeerkäsekuchen
1.	 Ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorhei-
zen. Kekse in einen großen Gefrierbeutel 
geben, verschließen und mit einem Nudel-
holz fein zerkrümeln.
2.	 Butter in einem kleinen Topf schmelzen 
und etwas abkühlen lassen. Kekskrümel 
mit zerlassener Butter, Zitronensaft und der 
Hälfte des Zitronenschalenabriebs vermen-
gen.
3.	 Boden einer Springform (26 cm Ø) mit 
Backpapier belegen und mit Springform-
rand umschließen. Keks-Butter-Masse in der 
Springform verteilen und gut andrücken. 
Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Min. vorbacken. 
Form aus dem Ofen holen und Boden 
etwas abkühlen lassen.
4.	 Erdbeeren waschen, putzen und halbie-
ren oder vierteln. Rhabarbersaft mit 50-80 g 
Zucker verrühren. 6 EL gezuckerten Saft ab-

nehmen und mit Puddingpulver verrühren. 
Restliche Saft-Zucker-Mischung aufkochen. 
Angerührtes Puddingpulver hineinrühren 
und kurz aufkochen. Vom Herd ziehen, Erd-
beerstücke unterrühren und den Pudding 
etwas abkühlen lassen.
5.	 Backofentemperatur auf 140 °C (Umluft: 
120 °C) reduzieren. Frischkäse mit Quark, 
restlichem Zitronenschalenabrieb, Vanille-
zucker, restlichem Zucker und Eiern verquir-
len. Am Schluss das Mehl unterrühren.
6.	 Die Hälfte der Quarkcreme auf den 
Boden streichen. Die Hälfte des Erdbeer-
puddings darauf verteilen. Restliche Quark-
creme daraufgießen, glatt streichen und 
mit restlichem Erdbeerpudding beträufeln.
7.	 Käsekuchen im vorgeheizten Backofen 
80-90 Minuten backen. Dann in der Form 
vollständig auskühlen lassen.

Fo
to

: P
ho

to
ar

t

ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 300 g Blätterteig (TK)
	✤ 250 g Aprikosen 

	 (Abtropfgewicht, Dose)
	✤ 5 Eiweiß 
	✤ 100 g weiche Butter 

	 oder Margarine
	✤ 100 g Puderzucker
	✤ 5 Eigelb 
	✤ 1 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver
	✤ 500 g Speisequark (20 %)
	✤ 200 g Sahne
	✤ Puderzucker zum 

	 Bestäuben

1.	 Blätterteig nach Packungs
anleitung auftauen lassen. Apri-
kosen in einem Sieb abtropfen 
lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) 
mit Backpapier auslegen und 
mit den Blätterteigscheiben am 
Boden und Rand auslegen. Dabei 
einige Platten zurechtschneiden, 
die Lücken damit auskleiden und 
andrücken.
3.	 Das Eiweiß sehr steif schlagen. 
Butter oder Margarine geschmei-
dig rühren. Nach und nach den 
Puderzucker unter Rühren hinzu-
fügen, bis eine gebundene Masse 
entsteht. Das Eigelb auf höchster 
Stufe unterrühren. 
4.	 Puddingpulver, Quark und 
Sahne auf niedrigster Stufe 
unterrühren. Eischnee und Man-
darinen unterheben. Die Masse 
in die Springform füllen. Im Back-
ofen auf der unteren Einschub
leiste ca. 50 Minuten backen. 
5.	 Den Springformrand lösen 
und entfernen. Den Käsekuchen 
auf dem Springformboden auf 
einem Kuchenrost erkalten 
lassen. Mit Puderzucker bestäubt 
servieren.

Schneller 
Aprikosen- 
käsekuchen mit 
Blätterteig 
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ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

Für den All-in-Teig:
	✤ 60 g Weizenmehl
	✤ 20 g Speisestärke
	✤ 2 gestrichene TL Backpulver
	✤ 60 g Zucker
	✤ 2 Eier 

Für den Knetteig:
	✤ 250 g Weizenmehl
	✤ 100 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei 
	✤ 150 g weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	✤ 50 g Butter
	✤ 50 g Zucker
	✤ 100 g gehobelte Mandeln
	✤ 1 Ei 

Für die Füllung:
	✤ 800 g Zwetschgen
	✤ 2 Eier
	✤ 100 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 1 TL Zimtpulver
	✤ 500 g Speisequark (20 %)

Außerdem:
	✤ 3 gehäufte EL Pflaumenmus

1.	 Für den All-in-Teig: Mehl mit Speise-
stärke und Backpulver in einer Rühschüs-
sel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen 
und alles mit einem Mixer (Rührstäbe) 
kurz auf niedrigster, dann auf höchster 
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 lösen und entfernen. 
Den Boden auf einen mit Backpapier 
belegten Kuchenrost stürzen und erkalten 
lassen. Erkaltete Springform säubern und 
Springformboden fetten.
3.	 Für den Knetteig: Alle Zutaten in eine 
Rührschüssel geben und mit einem Mixer 
(Knethaken) zunächst auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe zu einem Teig 

Zwetschgenkuchen 
Royale

verarbeiten. Gut die Hälfte des Teigs auf 
dem Springformboden ausrollen und den 
Springformrand darumlegen. Restlichen 
Teig zu einer Rolle formen, als Rand an 
die Form drücken, sodass ein 4 cm hoher 
Rand entsteht. Boden mit Pflaumenmus 
bestreichen und den gebackenen Boden 
darauflegen.
4.	 Für den Belag: Butter in einem Topf 
zerlassen. Zucker hinzufügen und so 
lange verrühren, bis er sich aufgelöst hat. 
Die Mandeln unterrühren und alles etwas 
abkühlen lassen. Das Ei unterrühren.
5.	 Für die Füllung: Zwetschgen waschen, 
halbieren, entsteinen und aufrecht 
fächerförmig auf den Boden legen. Eier 

mit Zucker schaumig schlagen. Pudding-
pulver, Zimtpulver und Quark unterrüh-
ren. Quarkmasse über 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 lösen.

ΩΩΩ Fruchtige Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

	✤ 1 Biozitrone
	✤ 250 g Mehl
	✤ 25 g Puderzucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker 
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei
	✤ 125 g Butter
	✤ 50 g Zartbitterschokolade
	✤ 425 ml Pfirsiche (Dose)
	✤ 250 g Quark (20 %)
	✤ 200 g Rosenmarillenkonfitüre
	✤ 100 g Zucker
	✤ 150 ml Milch
	✤ 1 Päckchen Vanillesoße 

	 (ohne Kochen)
	✤ 100 g Sahne
	✤ 30 g Pistazienkerne

1.	 Zitrone heiß waschen, trocken 
reiben und Schale fein abreiben. 
Mehl, Puderzucker, Zitronenschale, 
Vanillezucker, Salz, Ei, 1 EL kaltes 
Wasser und Butter in Flöckchen in 
eine Rührschüssel geben. Erst mit den 
Knethaken des Handrührgeräts und 
dann kurz mit den Händen zu einem 
glatten Mürbeteig verkneten.
2.	 Eine Tarteform (26 cm Ø) mit 
Lift-off-Boden fetten und mit Mehl 

ausstäuben. Den Teig zu einem Kreis 
(30-32 cm Ø) 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 abkühlen lassen, aus 
dem Formrand lösen und auf einem 
Kuchengitter auskühlen lassen.
4.	 Die Schokolade hacken und über 
einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Die Schokolade auf dem kalten 
Tarteboden verstreichen.
5.	 Pfirsiche in ein Sieb gießen, 
abtropfen lassen und würfeln. Quark, 
100 g Rosenmarillenkonfitüre, Zucker, 
Milch und Soßenpulver mit den 
Schneebesen des Handrührgeräts 
kräftig verrühren. Sahne steif schla-
gen. Pfirsichwürfel und Sahne unter 
die Quarkcreme heben. In die Tarte 
füllen und glatt streichen. Restliche 
Rosenmarillenkonfitüre durch ein 
Sieb streichen und auf der Creme 
verteilen. Pistazien hacken und Tarte 
damit bestreuen. Tarte ca. 5 Stunden 
kalt stellen.

Pfirsichtarte mit Marillentropfen
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Pfirsich-Ricotta- 
Kuchen
Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
	✤ 150 g Weizenmehl (Type 550)
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 75 g Margarine
	✤ 60 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 Ei

Für den Belag:
	✤ 3 Eier
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Bourbon-Vanillezucker
	✤ 40 g Speisestärke
	✤ 500 g Ricotta oder Speisequark (20 %)
	✤ 3 Pfirsiche
	✤ 1-2 EL Aprikosenkonfitüre
	✤ 2 EL gemahlene Pistazienkerne

1.	 Für den Teig: Mehl, Backpulver, Margarine, 
Zucker, Vanillezucker und Ei verkneten.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) am Boden mit 
Backpapier auslegen. Teig etwas größer als die 
Springform ausrollen. Teig in die Form geben 
und dabei einen Rand hochziehen.
3.	 Für den Belag: Eier, Zucker, Bourbon-Vanille-
zucker und Stärke verrühren. Ricotta darunter-
mischen. Ricottacreme auf den Kuchenboden 
geben.
4.	 Pfirsiche waschen, halbieren und entsteinen. 
Pfirsichhälften 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.	 Aprikosenkonfitüre erwärmen und die Pfir-
sichspalten damit bestreichen. Pfirsich-Ricotta-
Kuchen mit gemahlenen Pistazien bestreuen.
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Unterhaltsamer Freizeitspaß für Groß und Klein

Küchenplanung  
leicht gemacht
Quark, Eier, Frischkäse, Milch: 
Für Käsekuchen und Co. wer­
den unter anderem Zutaten 
aus dem Kühlschrank benötigt. 
Besonders energiesparend 
lagern Sie diese, wenn Sie das 
Gerät möglichst weit entfernt 
von Herd, Backofen und ande­
ren Wärmequellen aufstellen. 
So muss der Kälteschrank nicht 
unnötig Energie aufbringen, 
um die zusätzliche Wärme zu 
verarbeiten. 

Amerikanischer 
Käsekuchen als Stieleis
Zu den Eistrends für den 
Sommer zählt laut Branchen­
verband „Eis Info Service“ 
neben vielen veganen Eis­
sorten die Variante „Strawberry 
Cheesecake“. Sie ist bereits seit 
einigen Jahren als Eiscreme 
zum Löffeln und in kugelform 
bekannt. Neuerdings gibt es 
die Sorte auch am Stiel. 

Feinste Aromen im 
Filterkaffee
Zum Käsekuchen gehört für 
viele eine gute Tasse Kaffee. 
Wer auf Filtermaschinen setzt, 
sollte vor dem Aufbrühen den 
Papierfilter gut durchfeuchten 
und dann erst das Kaffeepulver 
einfüllen. So verschwindet laut 
Profitipp ein möglicher Papier­
geschmack.
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Auf Schloss Rochlitz 
werden interessante 
kulinarische Füh-
rungen angeboten

Im Holländischen Viertel in 
Potsdam gibts guten Kuchen

Der Käsekuchen und 
das Gelbe vom Ei

l In Kindenheim bei Bad Dürkheim in 
der Pfalz lockt der „Käskuche-Wander
weg“ Genießer und Wanderfreunde 
gleichermaßen an. Der etwa 3,5 km lange 
Rundweg folgt Wegmarkierungen, die ein 
Kuchenstück sowie ein Schritt-für-Schritt-
Rezept zeigen. Das Rezept – natürlich für 
einen Käsekuchen – wurde übrigens bei 
einem Wettbewerb ermittelt. Die Tour 
führt zu den schönsten Aussichtspunkten 
und Sehenswürdigkeiten der Gemeinde. 
Infos: www.kindenheim.com
l 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. „Küchengeheim-

nisse“ Kinder- und Familienführungen 
angeboten. Darin erklärt eine verkleidete 
Küchenmagd auf spielerische und 
unterhaltsame Weise, wie die Menschen 
früher ohne Kühlschrank, Konservendose 
und Kaufhaus auskamen – und trotzdem 
täglich Essen auf den Tisch kam. 
Infos: www.schloesserland-sachsen.de
l Manch ein Café ist besonders auf Käse
kuchenbegeisterte eingestellt. So wirbt 
die „Käsekuchenbäckerei Vincent“ in 
Quedlinburg in Sachsen-Anhalt mit bis zu 
193 verschiedenen Käsekuchenvarianten. 
Vor dem Aufstieg zum örtlichen Schloss 
können sich Einheimische und Gäste dort 
stärken. 
Infos: www.käsekuchenkönig.de
l Im „Café Guam“ in Potsdam (Bran-
denburg) stehen beachtliche 30 Käse-
kuchenkompositionen zur Auswahl. Das 
Straßencafé befindet sich im Holländischen 
Viertel.
Infos: www.cafe-guam.de
l Rund ums südbadische Freiburg ist 
Stefans Käsekuchen ein Begriff. Die 
gelben Verkaufsstände mit der saisonalen 
Auswahl an Käsekuchen begrüßen unter 
anderem auf Märkten die Naschkatzen. 

Die Kulinarik und das Backen im Speziellen sind beliebte 
Themen für Führungen und andere touristische Angebote. Hier 

finden Sie einige Beispiele für Ihre Freizeitgestaltung:

ΩΩΩ Wissenswertes ΩΩΩ
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Geschichte des Käsekuchens reicht bis in die Antike zurück

Vom Sportlersnack 
zum Klassiker

Wenn es um Käsekuchen geht, haben 
vermutlich wir alle unsere Vorlieben. 

Für die eine muss der perfekte Kuchen 
schön cremig und sahnig sein, der andere 
bevorzugt eine frische, saftige Quarkmasse, 
und für manche sind Streusel unerlässlich. 
Laut den Leitsätzen des Deutschen Lebens-
mittelbuchs, das vom Bundesministerium 
für Ernährung und Landwirtschaft veröf-
fentlicht wird und Leitlinien 
für die Lebensmittelkenn-
zeichnung enthält, sollen im 
einzelnen Gebäck auf 2 Teile 
Teig etwa 3 Teile Käsemasse 
kommen. Für die Käsemasse 
sind mindestens 30 Prozent 
Speisequark oder Frischkäse 
zu verwenden. Käsekuchen 
gibt es in offener, gedeckter 
oder gefüllter Form sowie 
als besondere Variante ohne 
Boden. 
Wie die alten Römer und 
Griechen im Detail ihre 
Käsekuchen zubereiteten, ist 

Anna Wecker setzt 
in ihrem Buch Zimt 
auf die Zutatenliste 
für Käsekuchen

Schon zu Sokrates’ 
Zeiten wurde Käse-

kuchen gebacken

nicht zurückzuverfolgen. 
Fest steht allerdings, dass 
sie die Köstlichkeit kannten 
und gern aßen. In mehreren 
Quellen aus dem 4. und 
5 Jahrhundert vor Christus 
ist sie erwähnt. Unter 
anderem soll Xanthippe, 
die Ehefrau des Philo-
sophen Sokrates, bei einem 
Zornausbruch auf einem 
Käsekuchen herumgetram-
pelt sein. Auch der Feldherr 
und Schriftsteller Cato der 
Ältere erwähnt in seinen 
Schriften den Kuchen. 
Außerdem finden sich 
Hinweise, dass eine Urform 
des Käsekuchens bereits 
um 700 vor Christus bei den 
Olympischen Spielen den 
Athleten als frühe Form des 

Energyriegels, also als schneller Energielie-
ferant, gereicht wurde. Damals bestand die 
Backware hauptsächlich aus Mehl, Ricotta 
und Honig und war sehr süß.
Später tauchen die Quarkbackwaren im 
14. Jahrhundert in einem französischen 
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 üblichen Zutaten 
Quark, Eier, Zucker und Butter 
fügt sie Zimt zu. Das Gewürz, 
das uns heute vor allem in 
der Weihnachtszeit begegnet, 
war danach jahrhundertelang 
fast immer fester Bestandteil 
im Käsekuchen. 

✒BUCHTIPP

Basteln und backen 
für schöne Feste
Besondere Feiertage und Feste 
nicht nur kulinarisch, sondern 
auch dekorativ gestalten, und das 
noch dazu mit Kindern: Darum 
geht es im neuen Buch „Basteln 
& Backen für Groß 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 €

Nicht zu 
neugierig sein!
Auch wenn es schwerfällt: Zügeln 
Sie Ihre Neugierde und halten 
Sie die Ofentür während des 
Backens so weit es möglich ist 
besser geschlossen. Laut einem 
Ratschlag des Zentralverbands 
des Deutschen Bäckerhandwerks 
verändert jedes Öffnen der 
Klappe die Innentemperatur. „Vor 
allem innerhalb der ersten zwei 
Drittel der Backzeit mögen es Ku-
chen und Brot gar nicht, wenn sie 
plötzlich Luft abbekommen, denn 
die lässt die Backraumtemperatur 
schlagartig absinken.“ Deshalb 
wird geraten, die Ofentür nicht 
vor der Stäbchen- oder Garprobe 
am Ende der Backzeit zu öffnen.

ΩΩΩ Wissenswertes ΩΩΩ

  



26   Landbäckerei SPEZIAL

Fo
to

: P
ho

to
ar

t

ΩΩΩ Käsekuchen mit Streuseln ΩΩΩ

  



Landbäckerei SPEZIAL   27

FÜNF PFIFFIGE VARIANTEN MIT BESONDEREM TOPPING

Apfelkäsekuchen mit Streuseln
1.	 Für den Streuselteig: Die Butter 
schmelzen. 375 g Mehl, Zucker, 
Nüsse, Zimtpulver und Salz 
mischen. Die Butter auf einmal 
dazugeben und alles zu einem 
krümeligen Teig verkneten. Das 
restliche Mehl darübersieben und 
nochmals durchkneten. Den Teig 
kalt stellen. Den Backofen auf 
175 °C vorheizen.
2.	 Für die Füllung: Die Äpfel schä­
len, vierteln und das Kerngehäuse 
herausschneiden. Mit Zitronensaft 
mischen. Die Eier trennen. Eigelb 
mit Quark, 100 g Zucker, Zitronen­
aroma und Puddingpulver ver­
rühren.

3.	 Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen, dabei restlichen Zucker 
einrieseln lassen. Die Eiweißmasse 
unter die Quarkcreme heben.
4.	 2/3 des Streuselteigs in eine 
mit Backpapier ausgelegte Spring­
form (26 cm Ø) drücken. Mit den 
Äpfeln 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. Anschließend mit Puder­
zucker bestäuben und mit Apfel­
spalten garniert servieren.

Streuselfans, 
aufgepasst!

Zutaten für 16 Stücke

Für den Streuselteig:
	✤ 250 g Butter
	✤ 400 g Mehl
	✤ 200 g Zucker
	✤ 30 g gemahlene Haselnüsse
	✤ 1 EL Zimtpulver
	✤ 1 Prise Salz

Für die Füllung:
	✤ 750 g rotbackige Äpfel
	✤ 2 EL Zitronensaft
	✤ 3 Eier
	✤ 375 g Quark
	✤ 125 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Zitronenaroma
	✤ 1 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver
Außerdem:

	✤ 2 TL Puderzucker

ΩΩΩ Käsekuchen mit Streuseln ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

	✤ 3 Eier
	✤ 475 g Mehl
	✤ 50 g Kokosraspel
	✤ 230 g + 1 EL Zucker
	✤ 2 Päckchen Vanillezucker
	✤ Salz
	✤ 125 g Margarine
	✤ 720 g Sauerkirschen 

	 (Abtropfgewicht, Glas)
	✤ 35 g Speisestärke
	✤ 50 g Zartbitterkuvertüre
	✤ 600 g Magerquark
	✤ 6 EL Milch
	✤ 6 EL Pflanzencreme
	✤ 1 Päckchen Backpulver
	✤ 20 g Kakao
	✤ 1 Päckchen Vanillepudding- 

	 pulver zum Kochen

1.	 1 Ei trennen. 175 g Mehl, Kokosraspel, 
80 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 
1 Prise Salz, Eigelb und Margarine in Flöck­
chen in eine Rührschüssel geben. Erst 
mit den Knethaken des Handrührgeräts, 
dann kurz mit den Händen zu Streusel 
verkneten.
2.	 Die Kirschen in einem Sieb abtropfen 
lassen und den Saft dabei auffangen. 
7-8 EL Kirschsaft und Stärke glatt rühren. 
Restlichen Saft und 1 EL Zucker in einem 
Topf aufkochen. Stärke einrühren und 
unter Rühren ca. 1 Minute köcheln lassen. 
Kirschen unterheben, in eine Schüssel 
geben und abkühlen lassen.
3.	 Zartbitterkuvertüre hacken und über 
einem warmen Wasserbad schmelzen. Ca. 
5 Minuten abkühlen lassen. 150 g Quark, 
Milch, Pflanzencreme, 75 g Zucker, 1 
Päckchen Vanillezucker und 1 Prise Salz in 
einer Schüssel verrühren. Kuvertüre kurz 
unterrühren. Restliches Mehl, Backpulver 
und Kakao mischen, zufügen und mit den 
Knethaken des Handrührgeräts verkneten.
4.	 Den Teig auf einem großen Bogen 
Backpapier mit den Händen und der Teig­
rolle zu einem Rechteck (ca. 24 x 38 cm) 
ausrollen. Teig mit dem Backpapier auf 

Schoko-Kirsch-
Käsekuchenstreifen 
mit Kokosstreuseln

Kokos und Kirsch: Kokos und Kirsch: 
ein wenig Karibik, ein ein wenig Karibik, ein 
wenig Schwarzwald!wenig Schwarzwald!

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 Bräterdeckel aus 
Metall (ca. 20 x 34 cm).
5.	 Restliche Eier trennen. Restlichen 
Quark, 50 g Zucker, Eigelb und Pudding­
pulver zu einer glatten Creme verrühren. 
3 Eiweiß steif schlagen, dabei zum Schluss 
restlichen Zucker einrieseln lassen. Den 
Eischnee unter die Quarkmasse heben.
6.	 Das Kirschkompott der Länge 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 auskühlen lassen. Anschlie­
ßend mit dem Backpapier aus der Form 
heben und in 12 Streifen schneiden. Zum 
Servieren Streifen gegebenenfalls noch­
mals quer halbieren.
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
	✤ 4 Eier
	✤ 200-250 g Zucker
	✤ 20 g Zartbitterkuvertüre
	✤ 1 kg Quark
	✤ 2 Päckchen Vanillepuddingpulver

Für die Streusel:
	✤ 100 g Mehl
	✤ 50 g Butter
	✤ 2 Päckchen Vanillezucker
	✤ 100 g Knuspermüsli
	✤ 50 g gehackte Haselnüsse
	✤ Puderzucker zum Bestäuben

Marmorkäsekuchen ohne Boden mit Streuseln
1.	 Für den Teig: Den Backofen 
auf 175 °C vorheizen.
2.	 Die Eier mit Zucker schaumig 
schlagen. Die Kuvertüre über 
einem Wasserbad schmelzen.
Den Quark und das Pudding­
pulver unterrühren. Den Teig 
halbieren. Unter eine Hälfte die 
flüssige Kuvertüre rühren.
3.	 Eine Springform (26 cm Ø) 
mit Backpapier auslegen. Die 
beiden Teige abwechselnd 
löffelweise in die Mitte der Form 
geben. Im Backofen auf der mitt­

leren Einschubleiste ca. 20 Minu­
ten backen.
4.	 Für die Streusel: Mehl, Müsli, 
Butter, Vanillezucker und Nüsse 
zu Streusel zerkrümeln. Die 
Streusel auf den Käsekuchen 
geben und weitere 40 Minuten 
backen.
5.	 Den Käsekuchen in der 
Springform ca. 10 Minuten ruhen 
lassen. Anschließend herausneh­
men und auskühlen lassen. Vor 
dem Servieren mit Puderzucker 
bestäuben. 
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Hefeteig:
	✤ 50 g Walnüsse
	✤ 250 g Mehl
	✤ 1 Pck. Trockenbackhefe
	✤ 50 g Zucker
	✤ 1 Ei
	✤ 50 g geschmolzene Butter
	✤ 120 ml zimmerwarme Milch

Für den Puddingbelag:
	✤ 1 Pck. Vanillepuddingpulver
	✤ 400 ml Milch
	✤ 40-50 g Zucker
	✤ 100 g Schmand
	✤ 850 g Aprikosen (Dose)

Für die Streusel:
	✤ 200 g Walnüsse
	✤ 100 g Mehl
	✤ 80 g Zucker
	✤ 90 g geschmolzene Butter

Außerdem:
	✤ Puderzucker zum Bestäuben

Streusel-Pudding-Käsekuchen mit Aprikosen
1.	 Für den Hefeteig: Walnüsse fein 
mahlen. Mehl mit Hefe, Zucker 
und Walnüssen in einer Schüssel 
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.	 Für den Puddingbelag: Das 
Puddingpulver mit 100 ml Milch 
verrühren. Restliche Milch mit 
Zucker aufkochen, angerührtes 
Puddingpulver einrühren und 
unter Rühren einmal aufkochen 
lassen. Pudding in eine Schüssel 
geben und den Schmand unter­
rühren. Abkühlen lassen, dabei ab 
und zu umrühren. Aprikosen in 
einem Sieb abtropfen lassen.

3.	 Für die Streusel: Walnüsse in 
einem elektrischen Zerkleinerer 
nicht zu fein mahlen. Walnüsse, 
Mehl und Zucker mischen und die 
Butter zugeben und zu Streusel 
kneten.
4.	 Hefeteig kurz durchkneten 
und auf einer bemehlten Fläche 
ausrollen. Kuchenform (30 cm Ø) 
fetten und mit Hefeteig aus­
legen, dabei am Rand etwas 
hochdrücken. Puddingcreme 
darauf verstreichen, mit Aprikosen 
belegen und die Streusel auf dem 
Kuchen verteilen.
5.	 Den Kuchen anschließend im 
vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
(Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 3-4) ca. 
20-25 Minuten backen.
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Mürbeteig:
	✤ 340 g Mehl 
	✤ 150 g Butterschmalz 

	 oder Butter
	✤ 120 g Zucker 
	✤ 1 TL Backpulver 
	✤ 3-4 EL Naturjoghurt

Für die Füllung:
	✤ 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

Außerdem: 
	✤ 100 g gehackte Mandeln

Mohn-Streusel-Käsekuchen
1.	 Für den Mürbeteig: Alle Zutaten 
außer dem Naturjoghurt in eine 
Schüssel geben und zu einem krü­
meligen Teig vermengen. Anschlie­
ßend den Joghurt hinzugeben und 
gut verkneten. Der Mürbeteig sollte 
nicht zu trocken aber auch nicht 
klebrig sein.
2.	 2/3 des Teigs zwischen zwei 
Streifen Frischhaltefolie ausrollen. In 
eine gefettete Springform (28 cm Ø) 
legen, andrücken und einen Rand 
gleichmäßig formen. 
3.	 Den Boden im vorgeheizten 
Backofen bei 160 °C Boden 7-10 Mi­
nuten vorbacken. Den restlichen 
Teig bis zur Weiterverarbeitung in 
den Kühlschrank legen.
4.	 Für die Füllung: Den Quark mit 
dem Joghurt cremig rühren, Eier 
nach und nach hinzufügen. Sahne 

dazugeben und gut verrühren. Zum 
Schluss die restlichen Zutaten, bis 
auf den Mohn, gut unterrühren. 
1/4 der Masse in eine Schüssel ge­
ben und den Mohn unterrühren.
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 Füllung 
abschließen.
6.	 Den restlichen Teig mit den 
Mandeln zu Streusel verkneten und 
über die Füllung 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 
Füllung sollte beim Hin- und Her­
schieben nicht mehr wackeln. 
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FEINE KUCHEN MIT LECKEREIEN AUS DEM GARTEN DER NATUR

Beeren versüßen uns 
den Kaffeeklatsch 

Zutaten für 16 Stücke

	✤ 125 g Butter
	✤ 225 g Zucker
	✤ 5 Eier
	✤ 250 g Mehl
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 700 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 250 g Magerquark
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 50 g Hartweizengrieß
	✤ 1 EL Speisestärke
	✤ 250 g Wildpreiselbeerkonfitüre
	✤ 2 Äpfel

Apfel-Preiselbeer-Käsekuchen
1.	 Butter, 75 g Zucker, 1 Ei, Mehl und 
Salz zuerst mit den Knethaken des 
Handrührgeräts, dann mit bemehl-
ten Händen zu einem glatten Teig 
verkneten. Teig in Frischhaltefolie 
wickeln und ca. 30 Minuten kalt 
stellen.
2.	 Frischkäse, Quark und restlichen 
Zucker verrühren. Die restlichen Eier 
nacheinander unterrühren. Vanille-
zucker, Grieß und Stärke unter die 
Quarkmasse heben. Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche rund (ca. 
34 cm Ø) ausrollen und eine ge-
fettete Springform (26 cm Ø) damit 
auslegen. Dabei einen Rand von ca. 
3 cm formen.

3.	 Den Teigboden mit 50 g Wild-
preiselbeerkonfitüre bestreichen. Die 
Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse 
entfernen. Apfelviertel in kleine Wür-
fel schneiden und auf der Konfitüre 
verteilen. Käse-Quark-Masse darauf-
geben und glatt streichen. Restliche 
Wildpreiselbeeren auf der Käse-
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. 
Anschließend herausnehmen und 
auf einem Kuchengitter abkühlen 
lassen. Den Kuchen vom Rand lösen 
und auf einer Tortenplatte servieren.

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Boden:
	✤ 200 g Mehl
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Pck. Vanillezucker
	✤ 1 Ei
	✤ 100 g weiche Butter

Für die Füllung:
	✤ 4 Eier
	✤ 150 g Zucker
	✤ 750 g Magerquark
	✤ 1 Pck. Vanillepuddingpulver

Für den Belag:
	✤ 250 g Blaubeeren
	✤ 60 g Zucker

Blaubeerkäsekuchen
1.	 Für den Boden: Mehl mit Backpul-
ver in einer Schüssel mischen. Zucker, 
Vanillezucker, Ei und Butter zugeben. 
Alles mit den Knethaken des Hand-
rührgeräts zu einem Teig verarbeiten. 
Eine Springform (24 cm Ø) fetten und 
mit dem Teig auskleiden. Den Boden 
mehrmals mit einer Gabel einstechen.
2.	 Für die Füllung: Eier trennen und 
Eigelb beiseitestellen. Eiweiß mit 
50 g Zucker steif schlagen. Quark mit 
restlichem Zucker, Eigelb und Pud-
dingpulver verrühren. Den Eischnee 
unterheben. Die Quarkmasse in die 
Form geben und glatt streichen.

3.	 Für den Belag: Blaubeeren mit 
Zucker pürieren und durch ein 
feines Sieb streichen. Blaubeermark 
auf die Käsemasse träufeln und mit 
einem Holzstäbchen marmorieren. 
Den Kuchen im unteren Drittel des 
vorgeheizten Backofens bei 160 °C ca. 
70 Minuten backen.
4.	 Den fertig gebackenen Kuchen 
noch ca. 10 Minuten im ausgeschal-
teten Backofen ruhen lassen. Den 
Blaubeerkäsekuchen vom Springform-
rand lösen und in der Form auf einem 
Kuchengitter vollständig auskühlen 
lassen.

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

	✤ 175 g Himbeeren
	✤ 45 g Speisestärke
	✤ 125 g Butter
	✤ 175 g Butterkekse
	✤ 100 g Amarettini
	✤ 1 TL Schalenabrieb 

	 einer Bio-Orange
	✤ 500 g Mascarpone
	✤ 500 g Speisequark
	✤ 250-300 g Zucker
	✤ 2 Päckchen Vanillezucker
	✤ 6 Eier
	✤ 2 EL Orangensaft

Zum Verzieren:
	✤ Himbeeren

Käsekuchen mit Himbeercreme
1.	 Die Himbeeren durch ein Sieb pas-
sieren und aufkochen lassen. 1/2 TL 
Speisestärke mit etwas kaltem Wasser 
verrühren und zum Himbeerpüree ge-
ben. Unter Rühren aufkochen lassen. 
Vom Herd nehmen, abkühlen lassen.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) mit 
etwas Öl einstreichen. Die Butter 
schmelzen. Butterkekse und Amaret-
tini fein zerbröseln. Die Keksbrösel mit 
der geschmolzenen Butter verkneten 
und die Hälfte der Masse an dem 
Rand der Form fest andrücken. Den 
Rest der Keksbrösel als Boden in die 
Form drücken. 30 Minuten kalt stellen.
3.	 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. 
Orangenschalenabrieb, Mascarpone, 

Quark, Zucker und Vanillezucker ver-
rühren. Die Eier mit dem Orangensaft 
dazugeben und alles gut verrühren. 
Die restliche Speisestärke darüber
sieben und unterheben.
4.	 Die Hälfte der Mascarponecreme 
auf dem Kuchenboden verstreichen. 
Etwas Himbeerpüree klecksweise 
darauf verteilen und mit einem Löffel 
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, 
auskühlen lassen und mit Himbeeren 
verzieren.

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 8 Stücke

	✤ 200 g Blaubeeren
	✤ 5 Eier
	✤ 75 g Zucker
	✤ 75 g fettreduzierte Butter
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 500 g Magerquark
	✤ 80 g Grieß

Kleiner Blaubeerkäsekuchen ohne Boden
1.	 Die Blaubeeren waschen. Die 
Eier trennen. Das Eiweiß mit Zucker 
steif schlagen. Eigelb mit Butter 
und Vanillezucker schaumig schla-
gen. Quark und Grieß dazugeben 
und ca. 1 Minute weiterrühren. 
Blaubeeren und Eischnee vorsich-
tig untermischen.

2.	 Die Masse in eine Backform 
(20 cm Ø) füllen. Im vorgeheizten 
Backofen auf der mittleren Schiene 
bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 
50 Minuten backen. Dann den 
Backofen ausschalten und den 
Kuchen ca. 20 Minuten ruhen 
lassen.
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ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

	✤ 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 Päckchen Sofortgelatine 

	  (Kaltanwendung, entspricht 
	 9 Blatt Gelatine)

	✤ 300 g Beeren (TK)
	✤ 1 TL Speisestärke

Erdnuss-Beeren-Käsekuchen
1.	 Für den Boden Butter und Erdnuss-
butter in einem Topf schmelzen. Kekse 
fein krümelig zerbröseln, zugeben und 
gut mischen.
2.	 Einen Torten-oder Springformring 
(24 cm Ø) auf eine Kuchenplatte stellen. 
Bröselmischung darin verteilen und als 
Boden darauf andrücken. Im Kühl-
schrank ca. 30 Minuten kühl stellen.
3.	 Sahne steif schlagen. Joghurt und 
Quark mit 60 g Puderzucker glatt 
rühren. Sofortgelatine nach Packungs
angabe unterrühren. Sahne unter
heben. Creme auf den Boden geben 

und glatt streichen. Mindestens 4 Stun-
den kalt stellen.
4.	 Für das Beerentopping die Früchte 
auftauen lassen. Die Hälfte pürieren. 
Fruchtpüree in einen kleinen Topf 
geben und mit restlichem Puder
zucker erhitzen. Speisestärke mit 2 EL 
kaltem Wasser anrühren, ins kochende 
Fruchtpüree einrühren und 1 Minute 
unter Rühren kochen. Restliche Früchte 
untermischen. Fruchtsoße abkühlen 
lassen.
5.	 Den Käsekuchen mit der Fruchtsoße 
verzieren und servieren.

Fo
to

: C
al

vé

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
	✤ 80 g Schokomüsli
	✤ 170 g Weizenmehl 

	 (Type 405)
	✤ 20 g Kakao
	✤ 125 g kalte Butter
	✤ 1 Prise Jodsalz
	✤ 1 Ei
	✤ 35 g Zucker
	✤ 30 g Honig

Für die Füllung:
	✤ 90 g Zucker
	✤ 700 g Frischkäse
	✤ 150 g Schmand
	✤ 3 Eier
	✤ 1 Prise Jodsalz

Für den Guss:
	✤ 200 g Schmand
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 60 g Himbeermarmelade
	✤ Himbeeren zum Verzieren

1.	 Für den Teig: Alle Zutaten 
zu einem glatten Teig verkne-
ten, in Folie einschlagen und 
mindestens 30 Minuten im 
Kühlschrank ruhen lassen.
2.	 Den Boden einer Springform 
(26 cm Ø) mit Backpapier aus
legen und den Teig gleich
mäßig auf den Boden drücken. 
Den Backofen auf 180 °C 
(Umluft: 160 °C) vorheizen.
3.	 Für die Füllung: Alle Zutaten 
verrühren, auf dem Teigboden 
glatt streichen und ca. 45 Minu-
ten backen.
4.	 Für den Guss: Schmand mit 
dem Vanillezucker verrühren 
und den abgekühlten Kuchen 
damit bestreichen. Anschlie-
ßend ca. 1 Stunde kalt stellen.
5.	 Die Himbeermarmelade mit 
2 EL Wasser glatt rühren. Den 
Kuchen anschließend damit be-
tupfen und mit den Himbeeren 
verziert servieren.

Himbeer-
Frischkäse-
Kuchen

Mit Schmandguss Mit Schmandguss 
und  einem verführerischen und  einem verführerischen 

Klecks KonfitüreKlecks Konfitüre

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 300 g Blaubeeren
Für den Rührteig:

	✤ 250 g weiche Margarine 
	 oder Butter

	✤ 250-300 g Zucker
	✤ 1 Bourbon-Vanilleschote
	✤ 4 Eier
	✤ 200 g Weizenmehl
	✤ 100 g Speisestärke
	✤ 3 TL Backpulver

Für den Guss:
	✤ 2 Eiweiß
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 80 g Zucker
	✤ 200 g Schmand
	✤ 200 g Quark (20 %)
	✤ 2 Eigelb

Blaubeerkuchen mit Schmand-Quark-Guss
1.	 Eine Springform (26 cm Ø) 
fetten. Die Blaubeeren verlesen und 
waschen.
2.	 Für den Rührteig: Margarine oder 
Butter in einer Rührschüssel mit 
einem Mixer (Rührstäbe) geschmei-
dig rühren. Nach und nach Zucker 
und Mark der Vanilleschote hinzu-
fügen, bis eine gebundene Masse 
entsteht. Jedes Ei ca. 30 Sekunden 
auf höchster Stufe unterrühren. 
Das Mehl mit Speisestärke und 
Backpulver mischen und kurz auf 
mittlerer Stufe unterrühren.
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 gleichmäßig 
auf dem vorgebackenen Kuchen 
verteilen.
5.	 Für den Guss: Eiweiß mit Salz steif 
schlagen, den Zucker dabei einrie-
seln lassen. Schmand und Quark mit 
dem Eigelb in einer Rührschüssel 
verrühren und den Eischnee unter
heben. Den Guss auf dem noch 
weichen, warmen Kuchen gleich-
mäßig verteilen und die übrigen 
Blaubeeren darüberstreuen. Kuchen 
wieder in den Backofen schieben 
und ca. 20 Minuten fertig backen.
6.	 Kuchen in der Form auf einem 
Kuchenrost erkalten lassen.

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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Zutaten für 8 Stücke

	✤ 100 g Löffelbiskuit 
	 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 Ø) fetten. 
Gebäck in einen Gefrierbeutel geben 
und mit einem Nudelholz oder den 
Händen zerbröseln. In eine Schüssel 
geben und mit Butter und Zimtpulver 
vermengen.
2.	 Die Masse als Boden in die Spring-
form drücken und im vorgeheizten 
Backofen bei 160 °C 15 Min. vorbacken.
3.	 Quark, Mascarpone, Zucker, 
Orangensaft, Mehl und Eier in einer 
Rührschüssel mit den Schneebesen 
eines Handrührgeräts auf höchster Stufe 
gut verrühren.
4.	 Zitrone abspülen, abtrocknen, die 
Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Vanilleschote der Länge 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 
im vorgeheizten Backofen bei 160 °C 
(Umluft) ca. 45 Min., bis die Quarkmasse 
stockt, backen. Kuchen herausnehmen 
und auf einem Gitter auskühlen lassen.
6.	 Die Himbeeren verlesen und den 
Kuchen in der Mitte damit belegen. 
Im Kühlschrank durchkühlen lassen. 
Vor dem Servieren mit Puderzucker 
bestäuben.

Kleiner Zitronen- 
käsekuchen mit 
Himbeeren

TIPPS!TIPPS!
	✒ Wer mag, kann auch noch 

eingelegte Rosinen, Mandarinen 
oder gefrorene Heidelbeeren 
unter die Quarkmasse heben.

	✒ Kuchenreste können ohne 
Himbeerdeko gut eingefroren 
werden.

Wie eine Krone Wie eine Krone   zieren die zieren die 
HimbeerenHimbeeren  den exquisiten Kuchenden exquisiten Kuchen

ΩΩΩ Käsekuchen mit Beeren ΩΩΩ
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RAFFINIERTE STÜCKE MIT OBST, MOHN ODER ROSINEN

Cremig-frische 
Verführung vom Blech
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Käsekuchen mit 
Blaubeeren

Dieser Käsekuchen besticht durch 
Vanille mit Sauerrahm und harmoniert 
hervorragend mit den saftigen Beeren. 

Rezept auf Seite 44

ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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Pflaumenkäsekuchen
Auf dem Hefeboden werben Pflaumen und die 
Mohn- sowie die Quarkmasse um Ihre Gunst. 

Zusammen sind sie als Belag unschlagbar! 
Rezept auf Seite 44

ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g zimmerwarme 
	 Margarine

	✤ 200-250 g Zucker 
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 6 Eier
	✤ 350 g Mehl
	✤ 50 g gemahlene Haselnüsse
	✤ 1 Päckchen Backpulver
	✤ Salz 
	✤ 200 ml Milch
	✤ 500 g Quark (20 %)
	✤ 1 Pck. Vanillepuddingpulver  

	 zum Kochen
	✤ 50 g Puderzucker 

Außerdem:
	✤ Puderzucker zum Bestäuben

1.	 Backblech fetten oder mit Back­
papier auslegen. Margarine, Zucker 
und Vanillezucker mit den Quirlen 
des Handrührers zu einer glatten 
Masse aufschlagen. 5 Eier einzeln 
nacheinander unterschlagen.
2.	 Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 
160 °C) vorheizen. Mehl, Haselnüsse, 
Backpulver und 1 Prise Salz gründlich 
vermischen und im Wechsel mit der 
Milch kurz, aber sorgfältig unter den 
Teig rühren. Teig auf dem Backblech 
verteilen. 
3.	 Quark, Puddingpulver, Puderzucker 
und restliches Ei glatt rühren. Mit dem 
Spritzbeutel oder einer Folientüte mit 
abgeschnittener Ecke (7 mm Ø) als 
Gittermuster (Abstand 3 cm) auf den 
Teig spritzen (siehe Abb. unten). 
4.	 Im vorgeheizten Backofen ca. 
30 Minuten goldbraun backen. Ab­
kühlen lassen und mit Puderzucker 
bestäuben.

Steppdecken- 
kuchen

Zutaten für 20 Stücke

Für den Teig:
	✤ 1 Biozitrone
	✤ 400 g Mehl (Type 405)
	✤ 80 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Backpulver
	✤ 2 Prisen Salz
	✤ 1 Ei (L)
	✤ 175 g Sahnequark
	✤ 80 ml Rapsöl
	✤ 90 ml Vollmilch

Für den Belag:
	✤ 1 Vanilleschote
	✤ 325 Sahnequark
	✤ 125 g Sauerrahm
	✤ 2 Eier (L)
	✤ 80 g Zucker
	✤ 1 EL Speisestärke
	✤ 300 g frische Blaubeeren
	✤ 2 TL Puderzucker

1.	 Für den Teig: Die Zitrone heiß 
waschen, abtrocknen und die Schale 
fein reiben. Das Mehl mit der Hälfte des 
Zuckers, Backpulver und Salz vermen­
gen. Ei, Sahnequark, Rapsöl, Milch und 
Zitronenschale verrühren. Zur Mehlmi­
schung geben und mit den Knethaken 
des Handrührgeräts zu einem glatten 
Teig verarbeiten. 
2.	 Den Teig mit etwas Mehl auf einem 
Bogen Backpapier in Größe des Back­
blechs ausrollen. Dann den Teig auf das 
Backblech legen, sodass die Teigkanten 
ein wenig hochstehen.
3.	 Für den Belag: Die Vanilleschote 
längs halbieren und das Mark auskrat­
zen. Vanillemark mit Quark, Sauerrahm, 
Eiern, Zucker und Speisestärke ver­
rühren. 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 anschließend 
herausnehmen und mit Puderzucker 
bestäuben.

Dazu passt: geschlagene Sahne 

Käsekuchen
mit Blaubeeren

Pflaumen- 
käsekuchen

Zutaten für 20 Stücke

Für den Teig:
	✤ 500 g Mehl (Type 405)
	✤ 1 Päckchen Trockenhefe
	✤ 50 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 250 ml lauwarme Milch
	✤ 1 Ei
	✤ 50 g Butter oder Margarine

Für den Belag:
	✤ 2 Eier
	✤ 250 g Magerquark
	✤ Schalenabrieb einer Biozitrone
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 25 g Speisestärke
	✤ 750 g Pflaumen
	✤ 250 g backfertige 

	 Mohnmischung 
Außerdem:

	✤ 1 TL Butter für das Backblech
	✤ Mehl zum Ausrollen

1.	 Für den Teig: Das Mehl in eine 
Schüssel geben. Trockenhefe, Zucker 
und Salz daruntermischen. Dann die 
Milch dazugießen und verrühren. Das 
Ei untermengen. Zuletzt die Butter 
unterkneten. Den Teig zu einer Kugel 
formen und an einem warmen Ort 
gehen lassen.
2.	 Für den Belag: Die Eier trennen. 
Magerquark, Eigelb, Zitronenschalen­
abrieb, Zucker, Vanillezucker und 
Speisestärke verrühren. Das Eiweiß steif 
schlagen und unterheben.
3.	 Pflaumen waschen, längs 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.

ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Quarkbelag:
	✤ 375 g Magerquark
	✤ 120-150 g Joghurt
	✤ 1 Ei
	✤ 150 g Zucker
	✤ 1 Pck. Vanillezucker
	✤ 1 Pck. geriebene Zitronenschale
	✤ 1 Pck. Vanillepuddingpulver

Für den Rührteig:
	✤ 50 g Pistazienkerne
	✤ 75 g weiche Margarine oder Butter
	✤ 75 g Zucker
	✤ 1 Pck. Vanillezucker
	✤ 1 Pck. geriebene Zitronenschale
	✤ 2 Eier
	✤ 100 g Weizenmehl
	✤ 1 1/2 TL Backpulver

Für 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: Für den Teig Pistazien 
mahlen oder so fein wie möglich hacken. 
Backschale (30 x 26 cm) fetten. Backofen 
auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.
2.	 Für den Quarkbelag: Magerquark, 
Joghurt, Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitro­
nenschale und Puddingpulver in eine 
Rührschüssel geben und mithilfe eines 
Schneebesens gut verrühren.
3.	 Für den Rührteig: Margarine oder 
Butter in einer Rührschüssel mit einem 
Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. 
Nach und nach Zucker, Vanillezucker und 
Zitronenschale unter Rühren hinzufügen, 
bis eine gebundene Masse entsteht. 
Jedes Ei ca. 30 Sek. auf höchster Stufe 
unterrühren. Mehl mit Backpulver und 
Pistazienkernen mischen und in 2 Porti­
onen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.
4.	 Den Teig in die Backschale geben und 
gleichmäßig verstreichen. Quarkbelag 
ebenfalls gleichmäßig darauf verstreichen. 

Mandarinen- 
Quark-Kuchen
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Im unteren Drittel des Ofens ca. 25 Min. 
backen. Kuchen in der Backschale auf 
einem Kuchenrost erkalten lassen. 
5.	 Für den Belag und Guss: Mandarinen in 
einem Sieb gut abtropfen lassen und den 
Saft auffangen. Mandarinen gleichmäßig 
auf den Kuchen legen.

6.	 Den Tortenguss nach Packungsan­
leitung, aber nur mit 150 ml Wasser und 
100 ml Mandarinensaft, zubereiten. Guss 
mithilfe eines Esslöffels gleichmäßig 
auf den Mandarinen verteilen und fest 
werden lassen. Pistazienkerne dekorativ 
darauf verteilen.

PistazienkernePistazienkerne  ffärbenärben  den den 
Teig in einTeig in ein  schönenes Grünschönenes Grün

ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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Schmand-Quark-Schnitten 
1.	 Für den Krümelboden: Printen 
und Spekulatius in Stücke brechen 
und in einem Gefrierbeutel zu 
Bröseln zerdrücken. Butter zerlas­
sen, Brösel dazugeben und gut 
vermengen.
2.	 Eine rechteckige Backform 
(30 x 22 x 6,5 cm) mit Backpapier 
auslegen. Krümelmasse darauf­
geben und zu einem Boden drü­
cken. Im vorgeheizten Backofen 
bei 180 °C (Umluft: 160 °C; Gas: 
Stufe 2-3) ca. 10 Min. vorbacken. 
Etwas auskühlen lassen, dabei den 
Backofen nicht abschalten.
3.	 Für die Schmand-Quark-Masse: 
Mehl mit Zucker, Vanillezucker, 

Zimtpulver, Orangenschalena­
brieb, Schmand, Quark und Eier 
in einer Schüssel verrühren. Die 
Sahne steif schlagen und locker 
unterheben.
4.	 Schmand-Quark-Masse auf den 
Krümelboden geben und glatt 
verstreichen. Rosinen darüber­
streuen. Die Backofentemperatur 
auf 160 °C (Umluft: 140 °C; Gas: 
Stufe 2) zurückschalten und 
den Kuchen 40-45 Min. im Ofen 
backen. Herausnehmen und aus­
kühlen lassen.
5.	 Kuchen in 3 x 3 cm große Qua­
drate schneiden und nach Wunsch 
in Papiermanschetten setzen.

Zutaten für 30 Stück

Für den Krümelboden:
	✤ 100 g Kräuterprinten
	✤ 125 g Spekulatius 

	 oder Vollkornkekse
	✤ 120 g Butter

Für die Schmand-Quark-Masse:
	✤ 40 g Mehl
	✤ 150 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 TL Zimtpulver
	✤ Schalenabrieb einer Bio-Orange
	✤ 500 g Schmand (24 %)
	✤ 250 g Magerquark
	✤ 4 Eier
	✤ 150 g kalte Sahne
	✤ 40 g Rosinen  
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Erdbeer-Orangen-Würfel 
1.	 Eier trennen. Eiweiß und 2 EL Oran­
gensaft steif schlagen. 125 g Zucker und 
Vanillezucker dabei einrieseln lassen. 
Eigelb einzeln unterrühren. Mehl, Speise­
stärke und Backpulver mischen, auf die 
Eischaummasse sieben und unterheben. 
2.	 Biskuitmasse in eine mit Backpapier 
ausgelegte Springform (24 x 24 cm) fül­
len und glatt streichen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C) 
12-15 Min. backen. Aus dem Backofen 
nehmen und auskühlen lassen. 
3.	 3 Blatt Gelatine und 6 Blatt Gelatine 
getrennt einweichen. 250 g Erdbeeren 
waschen und mit restlichem Zucker 
pürieren. Erdbeerpüree durch ein Sieb 
streichen und erwärmen. 3 Blatt Gelatine 
ausdrücken, in dem Püree auflösen und 
beiseitestellen.

4.	 Frischkäse, Erdbeerkonfitüre und 
200 ml Orangensaft glatt rühren. 6 Blatt 
Gelatine ausdrücken, auflösen und mit 
etwas Frischkäsecreme verrühren. Dann 
in die restliche Creme rühren. Kalt stellen. 
Sahne steif schlagen. Sobald die Creme 
zu gelieren beginnt, Sahne unterheben. 
5.	 Den Biskuit waagerecht halbieren. 
Biskuitböden jeweils mit einem Tor­
tenrahmen umschließen. Jeweils die 
Hälfte der Frischkäsecreme daraufgeben 
und glatt streichen. Erdbeerpüree in 
Schlieren auf die Creme geben und mit 
einer Gabel marmorieren. Ca. 2 Std. kalt 
stellen.
6.	 Kuchen in Würfel (ca. 8 x 8 cm) 
schneiden. Restliche Erdbeeren wa­
schen, in Würfel schneiden und die 
Kuchenwürfel damit verzieren. 

Zutaten für 16 Stück

	✤ 4 Eier
	✤ 2 EL + 200 ml Orangensaft
	✤ 150 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 60 g Mehl
	✤ 60 g Speisestärke
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 9 Blatt Gelatine
	✤ 500 g Erdbeeren 
	✤ 800 g Frischkäse
	✤ 3-4 EL Erdbeerkonfitüre
	✤ 400 g Sahne

ΩΩΩ Käsekuchen vom Blech ΩΩΩ
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
	✤ 375 g Mehl (Type 405) 
	✤ 15 g Hefe
	✤ 180 ml lauwarme Milch
	✤ 70 g Butter
	✤ 45 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1 Ei

Für den Belag:
	✤ 300 g Schmand 
	✤ 50 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 EL Speisestärke
	✤ 2 Eier
	✤ 960 g Pfirsiche  

	 (Abtropfgewicht, 2 Dosen)

1.	 Für den Teig: Das Mehl in eine 
Schüssel geben und eine Mulde 
formen. Hefe hineinbröckeln. Mit 
lauwarmer Milch, etwas Mehl 
und 1 EL Zucker zu einem Vorteig 
verrühren. Teig abgedeckt für 
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 flüssiger Butter zu einem 
geschmeidigen Teig verkneten. 
Zu einer Kugel formen und 
abgedeckt 30 Minuten an einem 
warmen Ort gehen lassen.
3.	 Für den Belag: Schmand, 
Zucker, Vanillezucker, Speisestärke 
und Eier verrühren. Die Pfirsiche 
in einem Sieb abtropfen und 
vierteln. 
4.	 Hefeteig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche auf Backblechgröße 
ausrollen und auf ein mit Back­
papier belegtes Backblech legen. 
Pfirsiche darauf verteilen. Die 
Schmandcreme darübergießen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 
200 °C (Umluft: 180 °C; Gas: 
Stufe 3) 30-35 Minuten backen. 

Pfirsich- 
Schmand- 
Kuchen
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Kleine „Teller“ zum Aufessen
Im Waffeleisen entstehen im Nu schmackhafte Dessert- 
und Waffelbecher. Rezepte für süße und herzhafte 
Varianten werden mitgeliefert. Waffelgröße ca. 9 x 9 x 
2,5 cm, ca. 50 €. Bezug über www.weltbild.de

Eine Haube – 
vielfältiger 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 
über www.fackelmann.de

Wasserdampf sorgt für leckeren Kuchen
Spezialkeramik als Material und eine Wasserrinne 
sind der Clou des „Gugelhupfbäckers“ von Denk 
Keramik. Das beim Backen verdunstende Wasser 
macht Napfkuchen extra saftig. 32 cm Ø, 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 
befüllt, sodass 
der Topfinhalt – 
z. B. Schokolade 
– sehr schonend 
erhitzt wird. 
Ca. 69 €, www. 
debuyer.com

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

Pfiffige Utensilien garantieren 
den größten Backspaß!

ΩΩΩ Küchenhelfer ΩΩΩ
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Geschenkset zum  
50. Geburtstag der Marke
Zu seinem 50-jährigen Bestehen 
hat der Backausstatter Städter eine 
Springform mit Flachboden, einen 
Teigschaber, einen Kochlöffel und 
einen Baumwollbeutel in sein Jubilä-
umsset gepackt und verkauft es für ca. 
30 € im Fachhandel. www.staedter.de

Mit viel Power 
durchstarten
Die Küchenmaschine 
„KM 1800 Black“ von 
Caso Design verfügt 
über 1800 Watt, zehn 
Geschwindigkeitsstufen 
und ein LED-Display. 
Lieferbar mit 6-l-Edel-
stahl- oder 4,5-l-Glas-
schüssel für je ca. 330 €, 
www.caso-design.de

Innovative Metalldosen 
für die Mikrowelle
„Flora“ heißen die Edelstahldosen mit 
Deckel von Cuitisan, die bis 400 °C 
hitzebeständig sind und sogar in die 
Mikrowelle dürfen. Sie eignen sich 
auch zum Backen. Z. B. 980-ml-Dose ca. 
34 €, Bezug über www.kostbar.shop

Hier geht es rund!
Der Topfuntersetzer „Circo“ 
von GEFU besteht aus zwei 
Silikonringen, die je nach 
Topfgröße zusammen
gesteckt werden können. 
Er ist hitzebeständig bis 
230 °C. Max. 20 cm Ø, 
ca. 13 €, www.gefu.com
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Das „Knusper 
Klassik Hafer-
Müsli“ von 
Kölln mit 50 % 
weniger Zu-
cker punktet 
mit 8 g Zucker
pro 100 g 
Müsli. 500-g-
Packung ca. 
3,30 €

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

Der „Gelierzucker 
1:1“ von Diamant 
zaubert aus 1 kg 
Früchten in 4 Mi-
nuten Kochzeit 
süße Marmela-
den, Konfitüren 
und Gelees. 
1-kg-Packung ca. 
2,40 €

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 €

ΩΩΩ Küchenhelfer ΩΩΩ
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TRENDTORTEN AUS DEM „LAND DER UNBEGRENZTEN MÖGLICHKEITEN“

Cheesecake New York Style
1.	 Für den Teig: Die Zutaten rasch zu einem 
glatten Teig verarbeiten und ca. 2 Stunden kalt 
stellen.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) einfetten und 
mit Mehl bestäuben. Den Teig auf Blechgröße 
ausrollen und im vorgeheizten Backofen ca. 
10 Minuten goldgelb backen.
3.	 Für die Füllung: Frischkäse, Crème fraîche, 
Quark, Sahne, Zucker, Zitronensaft- und schale 
sowie Salz mit dem Handmixer zu einer glatten 
Masse verrühren. Die Eier nach und nach zuge-
ben. Zum Schluss den Grieß unterrühren 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 erwärmen. Dann 
die restliche Menge Smoothie dazugeben und 
gleichmäßig auf dem abgekühlten Kuchen ver-
teilen. Springformboden- und rand entfernen. 
Nach Belieben mit Mangospalten verzieren.

Extra viel Käsecreme 
auf besonderen Böden

Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
	✤ 125 g Weizenmehl (Type 405)
	✤ 65 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 80 g Butter

Für die Füllung:
	✤ 200 g Frischkäse
	✤ 200 g Crème fraîche
	✤ 500 g Quark
	✤ 100 g Sahne
	✤ 100 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ Saft und Schale einer 

	 halben Biozitrone
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 3 Eier
	✤ 75 g Hartweizengrieß

Für den Belag:
	✤ 15 g Sofortgelatine
	✤ 250 ml Mango-Maracuja-Smoothie
	✤ 1 Mango

ΩΩΩ Cheesecakes ΩΩΩ
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Zutaten für 8 Stücke

Für den Boden:
	✤ 100 g Zwieback
	✤ 100 g gemahlene Mandeln
	✤ 4-6 EL Gebirgsblütenhonig
	✤ 70 g flüssige Butter

Für den Belag:
	✤ 1 gehäufter EL Speisestärke
	✤ 300 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 500 g Ricotta
	✤ 4 Eier
	✤ 100 g Gebirgsblütenhonig
	✤ Schalenabrieb einer Biozitrone
	✤ 5 EL Zitronensaft
	✤ 3 Blatt weiße Gelatine
	✤ 250 ml Maracujasaft
	✤ 50 g gehackte Pistazien

1.	 Für den Boden: Zwieback zerbrö-
seln und im Mixer fein zerkleinern. Mit 
Mandeln, Honig und flüssiger Butter 
verrühren. Masse in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Springform (20 cm Ø) 
füllen und mit einem Esslöffel zu 
einem glatten Boden drücken. An-
schließend kalt stellen.
2.	 Für den Belag: Stärke mit 2 EL 
kaltem Wasser glatt rühren. Frisch-
käse, Ricotta, Eier, Honig, Zitronen-
schale und -saft mit den Quirlen des 
Handrührers glatt rühren. Angerührte 
Stärke unterrühren. Masse auf den 
Zwiebackboden gießen. Auf der 
untersten Schiene des vorgeheizten 
Ofens bei 150 °C ca. 70 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und in der Form 
abkühlen lassen.
3.	 Cheesecake über Nacht im Kühl-
schrank auskühlen lassen. Gelatine 
in kaltem Wasser einweichen. 100 ml 
Maracujasaft heiß werden lassen und 
die ausgedrückte Gelatine darin auf
lösen. Mit dem restlichen Saft verrüh-
ren und 10 Minuten kalt stellen. 
4.	 Den Saft über den Cheesecake 
geben, mit Pistazien bestreuen. Dann 
nochmals 1 Stunde kalt stellen. Den 
Rand der Form mit einem Messer 
lösen und die Torte auf einer Kuchen-
platte servieren.

Cheesecake 
mit Honig
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Cheesecake: 
	✤ 250 g Vollkornbutterkekse
	✤ 120 g Butter
	✤ 80 g Puderzucker
	✤ 10 g Kakao 
	✤ 750 g Crème fraîche
	✤ 500 g Mascarpone
	✤ 250 g Speisequark (20 %)
	✤ 5 Eier
	✤ 40 g Zucker
	✤ 20 g Vanillezucker
	✤ 1 EL Speisestärke

Für die Erdbeersoße:
	✤ 500 g Erdbeeren
	✤ 60 g Puderzucker

Marmor-Cheesecake mit Erdbeersoße
1.	 Für den Cheesecake: Kekse in 
einen Gefrierbeutel füllen und mit 
dem Nudelholz zerbröseln. Butter in 
einem Topf schmelzen. Puderzucker 
und Kakao vermischen. Keksbrösel 
mit einem Drittel des Kakaopuder
zuckers und Butter verrühren.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) am 
Boden mit Backpapier auslegen. Die 
Masse gleichmäßig hineingeben und 
mit einem Esslöffel andrücken. Form 
auf ein Backblech stellen.
3.	 Crème fraîche, Mascarpone, 
Quark, Eier, Zucker, Vanillezucker und 
Stärke in eine Schüssel geben und 
mit den Schneebesen des Handrüh-
rers glatt rühren. Etwa 2/3 der Creme 
in die Springform auf den Keksboden 

gießen. Rest der Creme mit übrigem 
Kakaopuderzucker verrühren, auf die 
helle Creme geben und mit einem 
Löffelstiel kreisförmig durchziehen, 
damit ein Marmormuster entsteht. 
Im vorgeheizten Ofen bei 140 °C 
1 Stunde und 50 Minuten backen.
4.	 Kuchen im geschlossenen Ofen 
auskühlen lassenund mind. 4 Stun-
den in den Kühlschrank stellen.
5.	 Für die Erdbeersoße: Erdbeeren 
waschen, putzen und grob in Stücke 
schneiden. Früchte mit Puderzucker 
in einen hohen Rührbecher geben 
und mit dem Stabmixer fein pürieren. 
Den Marmor-Cheesecake aus der 
Form lösen und mit der Erdbeersoße 
servieren.
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
	✤ 150 g Mürbegebäck 

	 mit Schokostückchen
	✤ 70 g Weizenmehl
	✤ 1/2 TL Backpulver
	✤ 25 g Zucker
	✤ 80 g Butter

Für die Füllung:
	✤ 200 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 250 g Mascarpone
	✤ 3 Eier
	✤ 70 g Zucker
	✤ 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
	✤ 30 g Speisestärke

Zum Verzieren:
	✤ 1-2 EL Erdbeer-Vanille- 

	 Fruchtaufstrich oder fein 
	 passierte Himbeeren 

Cheesecake mit Schokokeksboden
1.	 Für den Teig: 100 g Mürbege-
bäck in einem Blitzhacker fein zer-
bröseln. Den Boden einer Spring-
form (24 cm Ø) fetten. Backofen auf 
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.
2.	 Mehl mit Backpulver und Brösel 
in eine Rührschüssel geben und gut 
vermischen. Zucker und Butter, in 
kleine Stücke geschnitten, hinzufü-
gen. Alles mit einem Handrührgerät 
(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 drücken, dass ein 
ca. 2 cm hoher Rand entsteht. Die 

restlichen Kekse auf den Teigboden 
legen und etwas andrücken.
4.	 Für die Füllung: Frischkäse mit 
Mascarpone, Eier, Zucker, Vanille-
zucker und Speisestärke in einer 
Rührschüssel verrühren. Die Masse 
in die Form geben und glatt strei-
chen. Die Form in den vorgeheizten 
Backofen stellen und ca. 40 Minu-
ten backen. Anschließend die Form 
auf einen Kuchenrost stellen.
5.	 Zum Verzieren: Fruchtaufstrich in 
einen kleinen Gefrierbeutel füllen, 
eine kleine Spitze abschneiden und 
die Kuchenoberfläche sofort damit 
verzieren.
6.	 Cheesecake nach ca. 20 Minuten 
aus der Form lösen und auf einem 
mit Backpapier belegten Kuchen-
rost erkalten lassen.
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Boden:
	✤ 200 g Vollkornkekse
	✤ 150 g Butter

Für die Creme:
	✤ 400 g Frischkäse
	✤ 400 g Sahne
	✤ 30 g Zucker
	✤ 8 g Agar Agar
	✤ 170 g Amarenakirschen

Zum Verzieren:
	✤ 100 g Sahne
	✤ 10 g Puderzucker
	✤ Amarenakirschen

Cheesecake mit Amarenakirschen
1.	 Für den Boden: Die Butter schmel-
zen. Die Kekse zerbröseln und mit 
der flüssigen Butter vermischen. Eine 
Kuchenform (24 cm Ø) einfetten, mit 
der Butter-Keks-Mischung befüllen 
und festdrücken. Ca. 1 Stunde kalt 
stellen.
2.	 Für die Creme: Den Frischkäse mit 
300 g Sahne mischen und Zucker 
hinzufügen. Die Creme in 2 Schüs-
seln aufteilen. In 2 weiteren Töpfen 
je 4 g Agar-Agar mit jeweils 50 ml 
Sahne auflösen. Jede Agar-Agar-
Sahne-Mischung in eine Schüssel mit 
Creme füllen und verrühren, bis eine 
homogene Masse entsteht.

3.	 Die Amarenakirschen zu einem 
Püree mixen und dieses zu einer 
Schüssel hinzufügen, sodass eine 
Creme weiß und die andere rosa ist.
4.	 Befüllen Sie die Mitte des Kuchen-
bodens abwechselnd mit einem Löf-
fel weißer und einem Löffel Kirsch-
creme, bis die Cremes aufgebraucht 
sind. Kuchen mindestens 3 Stunden 
in den Kühlschrank stellen.
5.	 Zum Verzieren: Die Sahne mit 
dem Puderzucker steif schlagen und 
kleine Häubchen auf den Kuchen 
setzen. Die Amarenakirschen abtrop-
fen lassen und je eine Kirsche auf 
eine Sahnehaube setzen.
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 150 g Vollkornkekse
	✤ 125 g Butter
	✤ 700 g Frischkäse mit 

	 Schokolade
	✤ 50 g Zucker
	✤ 2 EL Mehl
	✤ 3 Eier
	✤ 175 g fettreduzierter 

	 Frischkäse
	✤ 4 EL Milch

Schokoladen-Cheesecake New York Style
1.	 Den Backofen auf 200 °C (Um-
luft) vorheizen. Die Vollkornkekse in 
einen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel 
verschließen und die Kekse mit einem 
Nudelholz oder den Händen vollstän-
dig zerbröseln. Die Butter schmelzen 
und mit den Keksbröseln vermischen. 
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) mit 
Backpapier auslegen. Die Brösel-Butter-
Mischung als Boden in die Springform 
drücken.
3.	 Frischkäse mit Schokolade, Zucker 
und Mehl mit einem Handrührgerät 
auf niedrigster Stufe vermengen. Nach-
einander die Eier kurz unterrühren.
4.	 Den Rand der Springform mit etwas 
Butter fetten. Die Frischkäsecreme in 

die Springform füllen und die Ober-
fläche glatt streichen. Den Kuchen 
10 Minuten im vorgeheizten Backofen 
backen.
5.	 Anschließend die Backofentem-
peratur auf 90 °C reduzieren und 
den Cheesecake weitere 25 Minuten 
backen.
6.	 Den Backofen ausschalten und 
den Cheesecake bei leicht geöffneter 
Backofentür 1 Stunde im Backofen 
abkühlen lassen.
7.	 Den Frischkäse mit der Milch glatt 
rühren und auf dem abgekühlten 
Kuchen verteilen. Den Schokoladen-
Cheesecake ca. 5 Stunden oder über 
Nacht kühl stellen.
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 120 g Butter
	✤ 250 g Butterkekse
	✤ 300 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 500 g Doppelrahm- 

	 frischkäse
	✤ 60 g Mehl
	✤ 500 g Quark
	✤ 1 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver
	✤ 3 Eier
	✤ 80 g Trinkschokoladen- 

	 pulver

Double Cheesecake
1.	 Den äußeren Rand einer Spring-
form (26 cm Ø) gut mit Alufolie ab-
dichten und den Boden einfetten. 
Die Butter schmelzen. Butterkekse 
fein zerbröseln. Keksbrösel mit But-
ter, 20 g Zucker und Salz vermen-
gen. Den Boden der Springform 
damit auslegen, gut andrücken 
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 übrigen Zutaten, bis auf das 
Trinkschokoladenpulver, glatt rüh-

ren. Creme halbieren und die Hälfte 
der Creme mit dem Trinkschoko
ladenpulver verrühren.
4.	 Schokoladencreme auf dem 
vorgebackenen Keksboden 
verteilen, mit der übrigen Creme 
bestreichen. In ein tiefes mit Wasser 
gefülltes Backblech stellen und im 
vorgeheizten Backofen 50-60 Minu-
ten backen.
5.	 Den Cheesecake etwas abküh-
len lassen und im Kühlschrank 
mindestens 4 Stunden kalt stellen. 
Erst dann die Springform lösen und 
den Kuchen servieren.
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Zutaten für 16 Stücke

	✤ 200 g Vollkornkekse
	✤ 150 g weiche Butter
	✤ 2 säuerliche Äpfel 

	 (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

Cheesecake mit Äpfeln und Mandeln 
1.	 Die Vollkornkekse fein zerbröseln. 
125 g Butter schmelzen und mit 
den Keksbröseln vermischen. Eine 
Springform (28 cm Ø) mit Backpa-
pier auslegen und die Brösel-Butter-
Masse andrücken.
2.	 Die Äpfel waschen, schälen, in 
Spalten schneiden und auf dem 
Boden verteilen. 
3.	 Für die Füllung Eier und 220 g 
Zucker dickschaumig aufschlagen. 
Vanillemark, Quark, Sahne, Milch und 
Vanillepuddingpulver verquirlen, 
unter die Eiercreme ziehen und auf 
die Äpfel 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 Mandelblättchen bestreu-
en. Restliche Butter in Flöckchen 
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 
auskühlen lassen.
6.	 Die Glasur nach Packungsanwei-
sung erwärmen, den Cheesecake 
damit verzieren und trocknen lassen. 

Aufreizend tropf t die Aufreizend tropf t die 
Glasur vom Kuchen und ruf t: Glasur vom Kuchen und ruf t: 

„Greif zu und iss mich!"„Greif zu und iss mich!"
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Zutaten für 16 Stücke

Für den Boden:
	✤ 300 g Mehl
	✤ 1 Päckchen Backpulver
	✤ 200 g Pflanzenmargarine
	✤ 100 g Rohrohrzucker
	✤ Salz

Für die Füllung:
	✤ 1 Bourbon-Vanilleschote
	✤ 1 Biozitrone
	✤ 400 g Tofu
	✤ 800 g Seidentofu
	✤ 200 g Pflanzenmargarine
	✤ 200 g Rohrohrzucker
	✤ 2 Päckchen veganes 

	 Vanillepuddingpulver
Für den Fruchtspiegel:

	✤ 500 g Himbeeren (TK)
	✤ 100 g Rohrohrzucker
	✤ 3 TL Speisestärke

1.	 Für den Boden: Mehl und Backpulver 
mischen. Margarine, Rohrzucker und 
1 Prise Salz zufügen. Alles zu einem 
glatten Teig verkneten.
2.	 Den Teig auf einer bemehlten Fläche 
ausrollen und eine gefettete Springform 
(26 cm Ø) damit auskleiden. Den Boden 
mehrmals einstechen und kalt stellen.
3.	 Für die Füllung: Das Mark der Vanille
schote auskratzen. Die Zitrone heiß 
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben 
und den Saft auspressen. Beide Tofu
sorten, Margarine, Rohrohrzucker und 
Puddingpulver in eine Schüssel geben. 
Vanillemark, Zitronensaft und Schale 
dazugeben. Alles mit den Quirlen eines 
Mixers verrühren.
4.	 Die Masse auf den Kuchenboden 
füllen und im vorgeheizten Backofen auf 
der unteren Schiene bei 160 °C (Umluft) 
60-70 Minuten backen.
5.	 Für den Fruchtspiegel: Die Himbeeren 
und den Zucker aufkochen. Die Speise-
stärke mit 5 TL kaltem Wasser anrühren, 
in die Beeren rühren und kurz kochen 
lassen. Durch ein Sieb streichen, etwas 
auskühlen lassen und auf dem Cheese-
cake verteilen. Anschließend komplett 
abkühlen lassen.

Veganer Cheesecake 
mit Himbeerspiegel
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ICH PACKE MEINEN KOFFER UND NEHME MIT ... MEINEN LIEBLINGSKUCHEN

Südsee, wir kommen! 
Ab in den Urlaub
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Limetten-Quark- 
Schnitten mit Walnüssen

Sauer macht lustig – und lecker! 
Das weiß jeder, der diesen spritzigen 

Blechkuchen probiert hat!
Rezept auf Seite 64

ΩΩΩ Tropische Käsekuchen ΩΩΩ
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Tropische Käsetorte 
ohne Boden

Ananas, Banane, Melone, Feige 
und Granatapfel: Hier trifft sich 

die Creme de la Creme der 
Südfrüchte.

Rezept auf Seite 64

ΩΩΩ Tropische Käsekuchen ΩΩΩ
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Zutaten für 40 Stücke

Für den Teig:
	✤ 10 Biolimetten
	✤ 100 g weiche Butter
	✤ 150 g Zucker
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 3 Eier
	✤ 100 g Schmand
	✤ 100 g Quark (20 %)
	✤ 300 g Mehl
	✤ 2 TL Backpulver

Für den Belag:
	✤ 100 g Walnüsse
	✤ 2 Biolimetten
	✤ 80 g Zucker

Außerdem:
	✤ Puderzucker zum Bestäuben

1.	 Für den Teig: Die Limetten mit der 
weißen Haut schälen. Jede Limette in 
4 Scheiben schneiden, auf Küchen-
papier legen und mit Küchenpapier 
trocken tupfen. 
2.	 Die Butter cremig rühren. Nach 
und nach Zucker, Vanillezucker, Eier, 
Schmand und Quark unterrühren. Mehl 
mit Backpulver mischen, sieben und 
unterrühren. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech streichen. 

Limetten-Quark-
Schnitten mit 
Walnüssen

Tropische Käsetorte 
ohne Boden
Zutaten für 12 Stücke

Für den Käseboden:
	✤ 750 g Magerquark
	✤ 125 ml Milch
	✤ 150 g Zucker
	✤ 2 Eigelb
	✤ 2 Päckchen Vanille- 

	 puddingpulver

TIPP!
✒ Die Granatapfelkerne sind der 
Farbtupfer auf diesem Kuchen. 
Nutzen Sie diese, um Ornamente 
auf die Käsemasse zu „malen“.

	✤ 1 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1-2 EL Zitronensaft
	✤ 2 Eiweiß

Für den Belag: 
	✤ 100 g Ananasringe 

	 (frisch oder Dose)
	✤ 1 Banane
	✤ 150 g Honigmelone
	✤ 100 g Feigen
	✤ 2 Granatäpfel
	✤ 200 g Zucker

1.	 Für den Käseboden: Den Mager-
quark mit der Milch und dem Zucker 
in einer Schüssel verrühren. Das Eigelb 
für den Teig in einer seperaten Schüssel 
verquirlen und zur Quarkmasse geben. 
Das Puddingpulver mit dem Vanillezu-
cker und dem Zitronensaft verrühren 
und ebenfalls zur Quarkmasse geben. 
Das Eiweiß mit dem Zucker steif schla-
gen und vorsichtig unterheben.
2.	 Eine Springform (24 cm Ø) mit 
Backpapier auslegen. Den Teig in die 
Form geben. Den Backofen auf 150 °C 
vorheizen.
3.	 Für den Belag: Die Ananasringe 
in einem Sieb abtropfen lassen und 
halbieren. Die Banane schälen und 
in Scheiben schneiden. Die Melone 
halbieren und mit dem Kugelausste-
cher kleine Kugeln ausschneiden. Die 
Feigen waschen, schälen und in dünne 
Spalten schneiden. Die Granatapfel-
kerne auslösen. Die Früchte dekorativ 
auf dem Teig verteilen und etwas 
eindrücken.
4.	 Die Torte im vorgeheizten Backofen 
auf der mittleren Einschubleiste ca. 
40 Minuten backen.
5.	 Die Käsetorte anschließend aus der 
Springform lösen. Mit Puderzucker und 
einigen frischen Früchten verzieren 
und servieren. 

Die Limettenscheiben darauflegen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 
(Umluft: 160 °C; Gas: Stufe 2-3) 20-25 Mi-
nuten backen. 
3.	 Für den Belag: Die Walnüsse hacken 
und in einer kleinen, beschichteten 
Pfanne leicht rösten. Die Limetten 
abspülen und die Schale mit einem 
Zestenreißer in Streifen abziehen oder 
die Schale mit einem Sparschäler 
abschälen und in hauchdünne 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 Walnüssen 
bestreuen. Den Sirup antrocknen lassen 
und mit Puderzucker bestäuben. 
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Physaliskäsetorte
1.	 Für den Teig: Mehl, Backpulver, 
Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei 
in eine Schüssel geben. Butter 
in Stückchen dazugeben und zu 
einem glatten Teig verkneten. In 
Folie wickeln und 1 Stunde im 
Kühlschrank ruhen lassen.
2.	 Eine Springform (24 cm Ø) 
mit Backpapier auslegen und mit 
dem Teig auslegen, dabei einen 
Rand hochziehen. Boden und 
Rand mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 200 °C (Umluft: 
180 °C) 20-25 Minuten backen.
3.	 Für den Belag: Physalis aus den 
Hülsen zupfen und unter fließen
dem Wasser abspülen. Physalis 

mit Zucker und etwas Wasser 
aufkochen. Gelatine einweichen, 
ausdrücken und in den nicht 
mehr kochenden Beeren auflö-
sen. Abkühlen lassen und danach 
1 Stunde in den Kühlschrank 
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 Kühlschrank mehrere 
Stunden gut durchkühlen lassen. 
Nach Belieben mit Haselnuss
krokant und Schokoladenraspeln 
verzieren.

Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
	✤ 150 g Mehl 
	✤ 1/2 TL Backpulver 
	✤ 65 g Zucker 
	✤ 1 Päckchen Vanillezucker 
	✤ 1 Prise Salz 
	✤ 1 Ei 
	✤ 65 g Butter 

Für den Belag:
	✤ 200 g Physalis 

	 (Kapstachelbeeren) 
	✤ 100 g Zucker 
	✤ 8 Blatt Gelatine 
	✤ 250 g Sahne 
	✤ 250 g Sahnequark 
	✤ 100 g Haselnusskrokant 
	✤ 50 g Schokoladenraspel

ΩΩΩ Tropische Käsekuchen ΩΩΩ
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Heidelbeer-Kiwi-
Käsekuchen
Zutaten für 20 Stücke

Für 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
	✤ 1 Ei

Für den Belag:
	✤ 600 g Heidelbeeren
	✤ 500 g Magerquark
	✤ 300 g Crème légère
	✤ 2 Eier
	✤ 150 g Zucker
	✤ 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
	✤ 1 Pck. geriebene Zitronenschale
	✤ 1 Pck. Vanillepuddingpulver

Außerdem:
	✤ 1 Pck. rotes Tortengusspulver
	✤ 2 EL Zucker
	✤ 100 ml Apfelsaft
	✤ 2 Kiwis

1.	 Für den Hefeteig: Milch in einem klei-
nen Topf erwärmen und darin die Butter 
oder Margarine zerlassen.
2.	 Mehl in einer Rührschüssel sorgfältig 
mit der Hefe vermischen. Die restlichen 
Zutaten und die warme Milch-Fett-Mi-
schung hinzufügen und alles mit einem 
Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster 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
größert hat.
3.	 Eine Backschale (30 x 26 cm) fetten 
und den Backofen auf 200 °C (Umluft: 
180 °C) vorheizen.
4.	 Für den Belag: Die Heidelbeeren 
verlesen und waschen. Quark, Crème 
légère und Eier mit Zucker, Vanillezucker, 
Zitronenschale und Puddingpulver mit 
einem Mixer (Rührstäbe) verrühren.
5.	 Den Teig auf leicht bemehlter Arbeits-
fläche noch einmal kurz durchkneten 
und zu einem Rechteck (ca. 40 x 34 cm) 
ausrollen. Teig mithilfe des Teigrollers in 

TIPP!TIPP!
✒ Statt frischer Heidelbeeren 
können Sie 3 Gläser Heidel-
beeren (Abtropfgewicht 205 g) 
verwenden. Früchte in einem 
Sieb gut abtropfen lassen, den 
Saft dabei auffangen und 100 ml 
für den Guss verwenden.

der Backschale abrollen und einen Rand 
formen.
6.	 Die Creme gleichmäßig auf dem 
Boden verstreichen und die Heidelbeeren 
darauf verteilen. Den Kuchen nochmals 
so lange an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.
7.	 Den Kuchen im unteren Drittel des 
vorgeheizten Backofens ca. 25 Minuten 
backen. Anschließend 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 Esslöffels gleichmäßig auf den 

Heidelbeeren verteilen. Die Kiwis schälen, 
halbieren, in Scheiben schneiden und 
dekorativ auf dem Kuchen verteilen.
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Zutaten für 12 Stücke

Für den Boden:
	✤ 200 g Butterkekse
	✤ 100 g Butter
	✤ 1 EL Zucker

Für die Füllung:
	✤ 2 Aufgussbeutel 

	 Mango-Limetten-Tee
	✤ 110 g Zucker
	✤ 3 Eier
	✤ 800 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 1 Päckchen Vanillepudding- 

	 pulver zum Kochen
	✤ 1 TL Schalenabrieb einer 

	 Biozitrone
	✤ 2 EL Zitronensaft
	✤ Kakao zum Bestäuben

1.	 Für den Boden: Die Butterkekse 
in einen Gefrierbeutel geben. Den 
Beutel verschließen und die Kekse 
mit einem Nudelholz fein zerkrü-
meln. Die Butter zerlassen, mit den 
Kekskrümeln und Zucker mischen.
2.	 Eine Springform (26 cm Ø) mit 
Backpapier auslegen oder eine 
Tarteform fetten. Die Krümel-But-
ter-Masse hineingeben, andrücken 
und dabei einen Rand formen.
3.	 Für die Füllung: Die Teebeu-
tel mit 100 ml kochend heißem 
Wasser aufgießen und 6 Minuten 
ziehen lassen. Dann die Teebeutel 
entfernen. Den Tee ganz abkühlen 
lassen. Den Backofen auf 175 °C 
(Umluft: 160 °C) vorheizen.
4.	 Den Zucker und die Eier 
cremig rühren. Frischkäse, 
Vanillepuddingpulver, Tee, Zitro-
nenschale und -saft dazugeben 
und glatt rühren. Die Füllung auf 
den Krümelboden streichen. Im 
vorgeheizten Backofen ca. 45 Mi-
nuten backen.
5.	 Anschließend den Cheesecake 
in der Backform mehrere Stunden 
auskühlen lassen. Den Cheesecake 
kurz vor dem Servieren mit Kakao 
bestäuben.

Mango-Limetten-
Tee-Cheesecake
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Unsere  Unsere  
Kuchenempfehlung Kuchenempfehlung 

fürfür  denden  Freundinnen-Freundinnen-
Nachmittag!Nachmittag!
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NASCHKATZEN UND ZUCKERSCHNÄUTZCHEN IM GLÜCK

Kleine Kuchendesserts 
mit feiner Käsecreme

Zutaten für 4 Gläser
(à ca. 200 ml, 6 cm Ø):

	✤ 50 g Zartbitterkuvertüre
	✤ 500 g Schichtkäse
	✤ 75 g Zucker
	✤ Schalenabrieb einer halben 

	 Biozitrone
	✤ 2 Eier
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 1/2 Päckchen Vanillezucker
	✤ 30 g Mehl
	✤ 1 TL Backpulver
	✤ 25 g Speisestärke
	✤ 30 g gemahlene Mandeln 

	 ohne Haut
	✤ 15 g Kakao
	✤ 150 g Erdbeeren
	✤ 150 g Himbeeren
	✤ 1 Glas Gartenfrüchte- 

	 fruchtaufstrich 
	✤ rote Johannisbeerrispen 

	 zum Verzieren

Schichtkäsetörtchen im Glas
1.	 Die Zartbitterkuvertüre mit 
einem Sparschäler in Späne ho-
beln und kalt stellen. Schichtkäse, 
25 g Zucker und Zitronenschalen-
abrieb verrühren. Die Käsecreme 
in einen Spritzbeutel mit Lochtülle 
(ca. 1 cm Ø) füllen und kalt stellen.
2.	 Die Eier trennen. Eiweiß steif 
schlagen, dabei 50 g Zucker, 
Salz und Vanillezucker einrieseln 
lassen. Eigelb nacheinander 
unterrühren. Mehl, Backpulver, 
Speisestärke, Mandeln und Kakao 
mischen, auf die Eiermasse sieben 
und unterheben.
3.	 Eine Springform (20 cm Ø) 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-

ßend die Biskuitplatte aus dem 
Backofen nehmen und auskühlen 
lassen. 
4.	 Die Erdbeeren waschen, put-
zen und vierteln. Die Himbeeren 
verlesen.
5.	 Die Biskuitplatte aus der Form 
lösen und das Backpapier ab
ziehen. Aus dem Biskuit 4 Kreise 
(ca. 6 cm Ø) ausstechen.
6.	 Den Fruchtaufstrich glatt 
rühren. Biskuitkreise je als Boden 
in hohe Gläser geben. Frucht-
aufstrich auf die Böden geben. 
Erdbeeren und Himbeeren, bis auf 
jeweils einige zum Verzieren, darü-
ber verteilen. Käsecreme darauf-
spritzen. Mit restlichen Erdbeeren, 
restlichen Himbeeren, Johannis-
beerrispen und Schokospänen 
verzieren. 

ΩΩΩ Käsekuchen im Glas ΩΩΩ
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Zutaten für 6 Gläser (à 160-180 ml)

	✤ 120 g Vollkornkekse
	✤ 70 g Butter
	✤ Öl für die Gläser
	✤ 3 Eier
	✤ 70 g Zucker
	✤ Schalenabrieb und Saft 

	 einer Biozitrone
	✤ 400 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 150 g Sauerrahm
	✤ 1 EL Speisestärke
	✤ 120 g Blaubeeren (TK)
	✤ 1 Glas Blaubeeren (340 g)
	✤ 1 EL Speisestärke
	✤ 25 g Zucker
	✤ 75 g schwarze 

	 Johannisbeerkonfitüre

Blaubeer-Cheesecakes im Glas
1.	 Die Kekse in einen Gefrierbeutel 
geben und mit einer Teigrolle fein 
zerbröseln. Butter zerlassen und mit 
den Bröseln gut vermischen. 
2.	 Den Backofen auf 150 °C (Umluft: 
130 °C) vorheizen. Gläser dünn mit Öl 
auspinseln. Keksbrösel auf die Gläser 
verteilen und mit einem Teelöffel am 
Boden fest andrücken.
3.	 Eier und Zucker mit dem Hand-
rührgerät dickschaumig schlagen. 
Zitronenschale, -saft, Frischkäse, 
Sauerrahm und Stärke zugeben und 
zu einer glatten Creme verrühren. Die 
Creme abwechselnd mit TK-Blaubee-
ren auf die Keksböden verteilen, mit 
einer Cremeschicht abschließen. 

4.	 Die Gläser in ein tiefes Backblech 
stellen. Das Backblech zur Hälfte mit 
kochendem Wasser füllen und in der 
Mitte des vorgeheizten Backofens 
35-40 Minuten backen. Die Gläser 
vorsichtig aus dem Wasser heben 
und auf einem Kuchengitter aus
kühlen lassen. 
5.	 Blaubeeren aus dem Glas in einem 
Sieb abtropfen lassen und den Saft 
auffangen. 50 ml Saft mit der Speise
stärke glatt rühren. Restlichen Saft 
mit Zucker und Konfitüre aufkochen. 
Glattgerührte Speisestärke einrühren, 
einmal aufkochen und die Blaubee-
ren zugeben. Abkühlen lassen und 
auf den Cheesecakes verteilen.

Ideal zum Vorbereiten für Ideal zum Vorbereiten für 
große Feste und Partysgroße Feste und Partys

ΩΩΩ Käsekuchen im Glas ΩΩΩ
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Zutaten für 6 Gläser
(à 150 ml)

	✤ 300 g Himbeeren (TK)
	✤ 100 g Amarettini
	✤ 40 g Butter
	✤ 1 Biozitrone
	✤ 300 g Ziegen- 

	 frischkäse
	✤ 75 g saure Sahne
	✤ 100 g Puderzucker
	✤ 3 Eigelb
	✤ 1 1/2 TL Speisestärke
	✤ 2 Blatt Gelatine
	✤ 30 g Zucker
	✤ frische Himbeeren 

	 nach Belieben
	✤ Gehackte Pistazien 

	 nach Belieben

Zutaten für 8 Gläser (à 200 ml)

	✤ 120 g Butterkekse 
	 oder Spekulatius

	✤ 60 g weiche Butter
	✤ 1 Prise Zimtpulver
	✤ 125 g Puderzucker
	✤ 2 EL Limettensaft
	✤ 1 EL Biolimettenschale
	✤ 75 g flüssige Butter
	✤ 2 EL Gries
	✤ 3 EL Vanillepuddingpulver
	✤ 2 Eier
	✤ 300 g Ricotta
	✤ 300 g Mascarpone
	✤ 150 g Sauerrahm
	✤ 400 g Preiselbeeren und 

	 Cranberries (Glas)
Außerdem:

	✤ 8 kleine Einmach- oder 
	 Marmeladengläser 
	 (à 200 ml)

Cheesecakes mit Ziegenfrischkäse

Preiselbeer-Cranberry-Käsekuchen im Glas

1.	 Den Backofen auf 180 °C 
vorheizen. Die TK-Himbeeren 
auftauen lassen.
2.	 Für den Boden die Ama-
rettini zerbröseln und im 
Mixer fein mahlen. Butter in 
einem kleinen Topf schmel-
zen. Amarettinibrösel mit der 
flüssigen Butter mischen. 
3.	 Masse in die Gläser füllen 
und leicht andrücken. Gläser 
auf einem Backblech auf der 
mittleren Schiene des Back-
ofens 8-10 Minuten backen. 
Danach abkühlen lassen.
4.	 Für die Füllung die Zitrone 
heiß abwaschen, trocknen 
und die Schale abreiben. 
Mit Ziegenfrischkäse, saurer 
Sahne, Puderzucker, Eigelb 
und Speisestärke zu einer 
glatten Masse verrühren.
5.	 Die Frischkäsemasse auf 
den Amarettiniböden vertei-
len und glatt streichen. Die 
Förmchen der fast fertigen 

Cheesecakes in eine Auflauf-
form stellen und 3 cm kochen
des Wasser angießen. Im 
Backofen auf mittlerer Schiene 
ca. 35 Minuten stocken lassen. 
Danach die Förmchen aus 
dem Wasserbad nehmen und 
abkühlen lassen.
6.	 Für 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 
umrühren und den Zucker 
zugeben. Nach Belieben das 
Himbeermark durch ein feines 
Sieb streichen. Die Gelatine 
ausdrücken, darin auflösen 
und etwas abkühlen lassen.
7.	 Das Himbeermark auf 
den Cheesecakes verteilen 
und mindestens 2 Stunden 
im Kühlschrank fest werden 
lassen.

1.	 Den Backofen auf 180 °C (Umluft) 
vorheizen. Die Kekse und die Butter mit 
dem Zimtpulver im Mixer zerkleinern. Die 
Bröselmischung auf die 8 Gläser verteilen, 
etwas festdrücken und im Kühlschrank 
kalt stellen.
2.	 Puderzucker, Limettensaft, Limetten-
schalenabrieb, Butter, Gries und Vanille
puddingpulver mit dem Handrührer 
verrühren. Eier, Ricotta, Mascarpone und 
Sauerrahm dazugeben und unterrühren. 
Die Hälfte der Früchte auf die Gläser ver-
teilen und die Käsekuchenmasse darauf-
geben.
3.	 Die Gläser verschließen und in eine 
Auflaufform stellen. Die Form bis 2 cm 
unter dem Rand mit lauwarmem Wasser 
auffüllen und im vorgeheizten Backofen 
ca. 30 Minuten backen.
4.	 Anschließend die restlichen Früchte auf 
den Käsekuchen verteilen und servieren.

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

ΩΩΩ Käsekuchen im Glas ΩΩΩ
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Auf der Terrasse, auf dem Balkon oder im Zimmer bei geöffnetem Fenster: 
Wir rücken unsere neuen Dekoelemente ins rechte (Sommer-)Licht!

Die strahlende Sonne ruft:
Ab nach draußen!

Gemütliche  
Oase auf dem 
Balkon
Sichtschutz und 
dekoratives Blu-
menzuhause 
zugleich ist der 
Paravent „Tinus“ aus 
witterungsbestän-
digem Massivholz. 
Maße: ca. 156 x 167 x 
30 cm. Erhältlich bis 
20. August 2023 für 
ca. 229 € nur online 
über www.tchibo.de.

Schlichte Formen, bewegte Farben
„Zurück zum Ursprung“ lautet die Devise des redu-
ziert gestalteten Geschirrs „Form’art“ (ASA Selection). 
Z. B. 300-ml-Becher ca. 15 €, www.asa-selection.com

Für den  
Garten im  
Landhausstil 
Die Pflanzen-
töpfe „Cilindro 
Cottage“ von 
Lechuza haben 
eine hübsche 
Flechtstruktur. 
Sie werden in 
zwei Größen 
(mit Ø 23 cm 
ca. 33 € bzw. 
mit Ø 32 cm 
ca. 48 €) und in 
sechs Farben mit 
Bewässerungs
system an- 
geboten. 
www.lechuza.de

ΩΩΩ Praktisches und Schönes ΩΩΩ
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Der Chefkoch lädt zur Grill- und Gartenparty
Der Küchenchef mit Schnauzer und Kochmütze höchstpersönlich wünscht 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. Glänzender Edelstahl für  

den Frühstückstisch
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

Majestätischer Besuch im Garten
Die stolzen Reiher aus Metall von Formano ge-
nießen es, wenn sie ein ruhiges Plätzchen am 
Teich oder im Blumenbeet bekommen. Höhe: 
ca. 115 cm, je Figur ca. 100 € im Fachhandel.

Verspielte Farben und Muster  
stimmen auf den Sommer ein
Fantasievoll ist das Dekor auf den Stücken 
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. Erhältlich im Fachhandel.

Neue Vasen für einen 
neuen Wohnungslook
Blühende Zweige wirken in den 
Vasen „Athina“ von Fink Living 
zauberhaft. Kugelvase: 29 cm 
hoch, ca. 129 €; hohe Vase: 
45 cm, ca. 189 €, Fachhandel

ΩΩΩ Praktisches und Schönes ΩΩΩ
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RAFFINIERTE TÖRTCHEN UND MUFFINS IM KÄSEKUCHENSTIL

Cheesecake-Törtchen mit Aprikosenmus
1.	 Backblech mit Backpapier belegen 
und die Dessertringe daraufstellen. 
Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) 
vorheizen.
2.	 Für den Crunchboden: Butter in 
einem kleinen Topf zerlassen. Kekse 
in einen Gefrierbeutel geben, diesen 
gut verschließen und die Kekse mit-
hilfe eines Teigrollers fein zerkleinern. 
2 EL der Keksbrösel beiseitestellen. 
Restliche Keksbrösel mit der Butter 
vermischen, in den Dessertringen 
verteilen und zu einem Boden andrü-
cken.
3.	 Für die Cheesecakefüllung: Frisch-
käse mit Sahne, Zucker, Vanillezucker 
und Zitronenschale in einer Rühr-
schüssel mit einem Schneebesen ver-
rühren. Eier unterrühren. Die Masse 
gleichmäßig auf den Böden verteilen. 
Im unteren Drittel des Backofens ca. 
25 Min. backen.

4.	 Cheesecakes in den Ringen auf 
einem Kuchenrost erkalten lassen.
5.	 Für das Aprikosenmus: Aprikosen 
waschen, entsteinen, klein schneiden 
und in einem Rührbecher pürieren. 
Gelatine mit einem Schneebesen 
1 Min. einrühren. Dann erst mit 
Zucker abschmecken. Das Aprikosen-
mus auf den Cheesecakes verteilen 
und glatt streichen.
6.	 Für die Frischkäsecreme: Frisch-
käse mit Zitronensaft glatt rühren. 
Gelatine 1 Min. einrühren. Dann mit 
Zucker und Maracujanektar verrüh-
ren. Frischkäsecreme auf dem Apriko-
senmus verteilen und glatt streichen. 
Mit restlichen Keksbröseln bestreuen 
und mind. 3 Std., am besten über 
Nacht, in den Kühlschrank stellen.
7.	 Die Törtchen mit einem Messer 
von den Ringen lösen und heraus-
drücken.

Für die kleinen 
Genussmomente 

im Leben!

Zutaten für 6 Stück

Für den Crunchboden:
	✤ 50 g Butter
	✤ 150 g Hafermürbekekse

Für die Cheesecakefüllung:
	✤ 300 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 100 g Sahne
	✤ 50 g Zucker
	✤ 1 Pck. Vanillezucker
	✤ 1 Pck. geriebene Zitronenschale
	✤ 2 Eier

Für das Aprikosenmus:
	✤ 200 g Aprikosen
	✤ 15 g Sofortgelatine
	✤ 2 EL Zucker

Für die Frischkäsecreme:
	✤ 300 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 120 ml Zitronensaft (ca. 3 Zitronen)
	✤ 15 g Sofortgelatine
	✤ 2 EL Zucker
	✤ 100 ml Maracujanektar

Außerdem:
	✤ 6 Dessertringe (7,5 cm Ø)

ΩΩΩ Kleinigkeiten ΩΩΩ
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Zutaten für 15 Stück

Für den Teig:
	✤ 50 g Butter
	✤ 230 g Haferkekse

Für die Füllung:
	✤ 50 g frische Erdbeeren
	✤ 600 g Frischkäse
	✤ 200 g Sahne
	✤ 180 g Zucker
	✤ 2 EL Zitronensaft
	✤ 6 Gelatineblätter

Zum Verzieren:
	✤ 2 Biozitronen
	✤ frische Erdbeeren
	✤ Minzblättchen

Außerdem:
	✤ runde Förmchen (6 cm Ø)

1.	 Für 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 Förm-
chen drücken.
2.	 Für die Füllung: Erdbeeren, waschen, put-
zen und in einem Topf erhitzen. Anschließend 
durch ein Sieb pressen.
3.	 Frischkäse mit Sahne, Zucker, Zitronensaft 
und Erdbeersoße in einen Topf geben und 
bei mittlerer Hitze langsam erwärmen. So lan-
ge unter Rühren erhitzen bis der Frischkäse 
komplett glatt ist und eine homogene Masse 
entstanden ist.
4.	 Gelatineblätter ca. 5 Min. in Wasser 
einweichen, ausdrücken und in einem Topf 
erwärmen, bis die Gelatine geschmolzen 
ist. Mit 2 EL Frischkäsemasse verrühren und 
unter die restliche Masse rühren. Füllung vor-
sichtig auf den Teig in die Förmchen gießen, 
dabei etwas schütteln, um Luft zu entfernen. 
Dann 3-4 Std. (am besten über Nacht) in 
den Kühlschrank stellen. Anschließend die 
Cheesecakes aus den Förmchen pressen.
5.	 Zum Verzieren: Zitronen waschen und 
in dünne Scheiben schneiden und achteln. 
Erdbeeren ebenfalls waschen, putzen und 
in Viertel schneiden. Zitronenscheibe und 
Erdbeerstückchen dekorativ auf den Cheese-
cakes platzieren. Mit Minzblättchen verzieren.

Cheesecake- 
Törtchen mit 
Erdbeeren 
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Jetzt haben unsere  Jetzt haben unsere  
Beerenlieblinge Hochsaison: Beerenlieblinge Hochsaison: 

Es ist Erdbeerzeit!Es ist Erdbeerzeit!

ΩΩΩ Kleinigkeiten ΩΩΩ

  



Landbäckerei SPEZIAL   77

Zutaten für 16-18 Stück

Für den Teig: 
	✤ 450 g Mehl
	✤ 50 g gemahlene Mandeln
	✤ 130 g Zucker
	✤ 2 Päckchen Vanillezucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 2 Eier 
	✤ 250 g kalte Butter
	✤ 500 g trockene Erbsen 

	 zum Blindbacken
Für den Pudding:

	✤ 1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	✤ 25 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 500 ml Milch

Für die Himbeerfüllung: 
	✤ 1 kg Himbeeren 

	 (vorbereitet gewogen)
	✤ 500 g Gelierzucker 2:1
	✤ 3-4 Gläser (à 200 ml)

Außerdem: 
	✤ 12er-Muffinbackform

1.	 Für den Teig: Mehl, Mandeln, Zucker, 
Vanillezucker, Salz und Eier in eine Schüssel 
geben. Butter in Stückchen dazugeben und 
schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
In Folie wickeln und 1 Std. im Kühlschrank 
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 
Blüten später nicht aneinander festbacken. 
Auch den Bereich oberhalb der Mulden 
einfetten.
3.	 Teig zwischen 2 Stücken Frischhaltefolie 
ausrollen. Blumen ausschneiden (Abb. 1) 
und mittig in die vorbereiteten Mulden 
drücken (Abb. 2). Blütenblätter oben über-
stehen lassen.
4.	 Teig in den Mulden mit einer Gabel 
mehrmals einstechen. In jede Mulde ein 
Stückchen Backpapier legen und jeweils mit 
Erbsen beschweren. Im Backofen bei 180 °C 
(Umluft: 160 °C) 15-20 Min. Blindbacken. 
Blumen abkühlen lassen, aus den Mulden 
nehmen und Backpapier und Erbsen ent-
fernen. Weitere Blumen auf dieselbe Weise 
backen.

Himbeer-Vanille-
Blumen

5.	 Für den Pudding: Puddingpulver mit 
Zucker, Salz und 6 EL Milch glatt rühren. 
Restliche Milch zum Kochen bringen, von 
der Herdplatte nehmen. Angerührtes 
Puddingpulver unter Rühren hineingeben 
und noch ca. 1 Min. unter Rühren kochen 
lassen. Pudding in den Vertiefungen der 
Blumen verteilen (Abb. 3) und sofort mit 
jeweils einem Stückchen Frischhaltefolie 
abdecken, damit sich keine Haut bildet. 
Abkühlen lassen und Frischhaltefolie 
entfernen.
6.	 Für die Himbeerfüllung: Himbeeren 
mit Gelierzucker in einem großen Topf 
mischen und unter Rühren zum Kochen 
bringen. Bei starker Hitze unter Rühren 
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 Gläser füllen 
und gut verschließen. Fo
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Abb. 1

Abb. 2

Abb. 3

Abb. 4
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Zutaten für 12 Stück

Für das Topping:
	✤ 100 g frische oder 

	 aufgetaute TK-Himbeeren
	✤ 1 EL Zucker

Für den Teig:
	✤ 50 g Butter
	✤ 150 g Vollkornbutterkekse
	✤ 1-2 EL Zucker
	✤ 1 EL Weizenmehl (Type 405)

Für die Füllung:
	✤ 440 g Doppelrahmfrischkäse
	✤ 2 Eier
	✤ 165 g Zucker
	✤ 1 Prise Salz
	✤ 3-4 Tropfen Vanillearoma

Außerdem:
	✤ 12er-Muffinbackform
	✤ 12 Papierbackförmchen

1.	 Für das Topping: Himbeeren fein 
pürieren und durch ein Sieb streichen. 
Himbeermasse mit Zucker verrühren und 
beiseitestellen.
2.	 Für den Teig: Butter schmelzen und 
abkühlen lassen. Kekse, Zucker, Mehl und 
flüssige Butter in einem Blitzhacker sehr 
fein zermahlen.

Mamis Mini-Cheesecakes
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Zutaten für 24 Stück

	✤ 100 g gemahlene Mandeln
	✤ 75 g Mehl
	✤ 1 1/2 TL Backpulver
	✤ 60 g Zucker 
	✤ 90 g weiche Butter
	✤ 1 Ei
	✤ 150 g Schmand
	✤ 24 Himbeeren
	✤ Puderzucker
	✤ Fett für die Form
	✤ 24er-Mini-Muffinbackform

1.	 Mandeln mit Mehl, Backpulver 
und Zucker vermischen.
2.	 Butter, Ei und Schmand verrühren 
und mit der Mehlmischung ver
rühren.
3.	 Den Teig in die gefetteten Mulden 
einer Mini-Muffinbackform füllen, 
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 Küchlein auf einem Kuchen-
gitter auskühlen lassen und mit 
Puderzucker bestäubt servieren.

Mandel- 
Schmand- 
Küchlein

3.	 Muffinbackform mit Papierförmchen 
auslegen. Jeweils 1 gestrichener EL der 
Keksmasse in die Förmchen füllen und mit 
einen Löffel an den Boden der Förmchen 
drücken. Auf der mittleren Schiene des 
vorgeheizten Backofens ca. 5 Min. backen 
und abkühlen lassen.
4.	 Für die Füllung: Den Frischkäse cremig 
rühren. Eier, Zucker, Salz und Vanillearoma 
nacheinander hinzufügen und alles zu 
einer glatten Masse verarbeiten. Frischkä-
semasse auf den Keksboden geben. Die 
Förmchen sollten zu ca. 3/4 gefüllt sein.
5.	 Mit der Himbeermasse vorsichtig 
jeweils zwei kleine Kreise in die Mitte 
der Frischkäsefüllung tropfen. Mit einem 
Zahnstocher über dem Himbeerklecks 
ansetzten und einmal durch den Kreis 
ziehen. So entsteht ein Herz.
6.	 Ein tiefes Backblech auf der mittleren 
Schiene des vorgeheizten Ofens schieben. 
Die Muffinbackform daraufstellen, das 
Backblech zu 3/4 mit heißem Wasser füllen 
und weitere 20-22 Min. backen.
7.	 Nach dem Backen in der Form auf 
einem Kuchengitter abkühlen lassen. Vor 
dem Servieren ca. 6 Stunden im Kühl-
schrank erkalten lassen.

ΩΩΩ Kleinigkeiten ΩΩΩ
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Mamis Mini-Cheesecakes

Fo
to

: K
ar

w
en

de
l-W

er
ke

Zutaten für 6-8 Stück

Für die Cheesecakes:
	✤ 3 Eiweiß
	✤ 200 g Sahne
	✤ 600 g Frischkäse
	✤ 150 g Zucker
	✤ 50 g Speisestärke 
	✤ 3 Eigelb
	✤ 75 g Cranberries
	✤ Saft einer Zitrone

Für die Beerensoße:
	✤ 200 g Beerenobst

Außerdem:
	✤ 6 hitzebeständige 

	 Schraubgläser (á 500 ml) 
	 oder 8 Trinkbecher (á 300 ml)

1.	 Für die Cheesecakes: Eiweiß 
und Sahne getrennt steif schlagen. 
Frischkäse mit Zucker, Speisestärke, 
Zitronensaft und Eigelb gut verrüh-
ren. Eischnee, Sahne und Cranberries 
unterheben. Die Schraubgläser 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 Gläsern oder Bechern 
stürzen.
4.	 Für die Beerensoße: Das Beeren-
obst pürieren und zu den Cheese-
cakes reichen.

American 
Cranberrie- 
Cheesecakes mit 
Beerensoße

TIPPS!TIPPS!
✒ Wenn man die Schraub-
gläser heiß verschließt, sind 
sie gut sechs Monate haltbar.
✒ Sie können die Gläser 
auch schön verpackt ver-
schenken oder für den klei-
nen Hunger zwischendurch 
verwenden.

ΩΩΩ Kleinigkeiten ΩΩΩ
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Zutaten für 10 Stück

	✤ 250 g Bioquark (20 %)
	✤ 1/2 Biozitrone
	✤ 2 Eier
	✤ 3 EL Kokosblütenzucker
	✤ 1 Avocado
	✤ 1 Päckchen Bourbon- 

	 Vanillezucker
	✤ 2 EL Grieß

Außerdem:
	✤ 12er-Muffinbackform
	✤ 20 Papierbackförmchen

1.	 Den Quark in einem Sieb mindes
tens 1 Stunde abtropfen lassen. Zitro-
ne heiß abspülen und trocken reiben. 
Etwas Schale mit einem Zestenreißer 
abziehen und den Saft auspressen.
2.	 Die Eier trennen. Das Eiweiß, 1 TL 
Zitronensaft und 1 EL Kokosblüten
zucker zu steifem Schnee schlagen 
und in den Kühlschrank stellen.
3.	 Die Avocado halbieren und ent-
kernen. Fruchtfleisch mit einem Löffel 
aus der Schale lösen und fein zerdrü-
cken. Mit Quark, Zitronenschale und 
restlichem Saft gut verrühren.
4.	 Eigelb, Vanillezucker und restlichen 
Kokosblütenzucker mit den Quirlen 
des Handrührers schaumig schlagen. 
Den Avocadoquark unterrühren.
5.	 Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 
160 °C; Gas: Stufe 3) vorheizen. In 
10 Mulden der Muffinbackform je 
2 Papierbackförmchen legen.
6.	 Grieß und Eischnee unter die 
Eigelbmasse heben und den Teig in 
die Förmchen geben. Im Backofen auf 
der mittleren Schiene ca. 35 Minuten 
backen.
7.	 Muffinbackform auf einem Kuchen-
gitter ganz abkühlen lassen und die 
Förmchen lösen.

Avocado-
Quark-Muffins

TIPP!TIPP!
✒ Verzieren Sie die Muffins 
mit essbaren Blüten.

Fo
to

: A
vo

ca
do

s 
au

s 
Pe

ru

ΩΩΩ Kleinigkeiten ΩΩΩ
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Schreiben Sie das Lösungswort auf eine Postkarte und senden Sie diese bis zum 
03.08. 2023 an den Teichmann Verlag, Postfach 1608, 77806 Bühl oder per E-Mail an: 

Raetsel.LB@teichmann-verlag.de. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Ihre Daten werden 
ausschließlich zum Zweck der Verlosung verwendet und danach vernichtet.

Die zeitlose Steinzeugform mit einem 
Durchmesser von 28 cm aus der Serie 
GRANDE von ASA-Selection wird in Portugal 
hergestellt. Damit können Sie eine flache 
Tarte oder einen Boden mit hohem Rand für 
Obst oder andere Füllungen backen. 
Wir wünschen Ihnen viel Glück! 

Gewinnen Sie eine von 
10 Steinzeugformen 

von ASA Selection 

8 9 107654321
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Thema: Äpfel & Birnen 

LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL                 Die nächste Ausgabe von                                                      
erscheint am 4. August 2023

Gedeckter Apfelkuchen mit Baiser Apfelfladen mit Mandeln

Birnenkuchen mit MandelnBirnen-Tarte-Tatin mit Salzkaramell

ΩΩΩ Vorschau ΩΩΩ

(1-10) Brotmesser
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✿ ✿ ✿ SCHNELL GEMACHT ✿ ✿ ✿

Fruchtiger Erdbeertraum Saftiger SchokoladenkuchenRosinen-Mandel-Gugelhupf

Kuchen&&Torten
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Schuss 
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Haselnusstorte Schoko-Nuss-Brownies mit BirnenPflaumen-Ricotta-Torte

KuchenKuchen&&TortenTorten
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Kleingebäck:

Feine Muffins, 
Cupcakes und 

vieles mehr! 
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✮ ✮ PLÄTZCHEN UND MEHR ✮ ✮

Glühsterne NikolausgesichterPrinzregententorte

Adventskalenderaus Lebkuchen

Backen im AdventBacken im Advent
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Knuspriges Landbrot Süßes ApfelbrotGefüllter Brotkranz
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Selbst Selbst 
gebackengebacken  

schmeckts am schmeckts am 
besten!besten!

Mit raffinierten

Focaccia-Varianten

für Frühstück, Snackpause und Abendessen

BrotBrot&&Co.Co.
  

Partybrote:
Pestobrotschnecke, 

Zaziki-Rosmarin-Brot, 
Olivenbrot ...
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Frischkäse-Torte
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✿ ✿ ✿ SCHNELL GEMACHT ✿ ✿ ✿

Donauwellen-Gugelhupf Möhren-Bananen-KuchenSchnelle Beerentorte

Kuchen&&Torten
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Blitzrezepte:

Rührkuchen mit 
Obst, Schokolade 

und Nugat 

EXTRA!
Ruckzuck-
Kekse und 

mehr ...
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Gedeckter 
Apfelkuchen mit 

Rosinen
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✿ ✿ ✿ BACKEN IM HERBST ✿ ✿ ✿

Birnen-Streusel-Kuchen Pflaumentorte mit KrokantcremeAnanastorte mit Marzipan

KuchenKuchen&&TortenTorten
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Außergewöhnlich:

Feines Gebäck 
mit Trauben 

und Wein! 
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✮ ✮ PLÄTZCHEN UND MEHR ✮ ✮

Niedliche Walnussbärchen Geflochtene HerzenWeihnachtliche Amerikaner

Erdnussbutter-
Schoko-Cake mit 

Cranberrys

Backen im AdventBacken im Advent
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Plätzchen mit

raffinierter Dekoration

aufpeppen!
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Walnussbrot 
aus dem Schmortopf

Seite 27

Roggenschrotmischbrot Mini-LaugengebäckBrotkranz mit mediterraner Füllung
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Selbst Selbst 
gebackengebacken  

schmeckts am schmeckts am 
besten!besten!

Mit trendigen

Rezepten für Topf-

und Pfannenbrote

Süße VerführungSüße Verführung

mit Hefeteilchen und
mit Hefeteilchen und

Quarkgebäck!Quarkgebäck!

für Frühstück, Snackpause und Abendessen

BrotBrot&&Co.Co.
  

EXTRA:
Party-Snacks, 

Fingerfood und 
Häppchen

Ausgabe 4/2020 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 1/2021 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 2/2021 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 3/2021 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 1/2022 – Preis: 4,50 E

Ausgabe Spezial 2/2022 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 3/2022 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 4/2022 – Preis: 4,50 E Ausgabe Spezial 1/2023 – Preis: 4,80 E

Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit Ihrer 
Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Postfach 1608, 77806 Bühl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 E (D) und bei zwei bis fünf Heften 3,42 E (D). Ab einem Bestellwert von 20 E ist der Versand kostenfrei.
Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

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

Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website
www.teichmann-verlag.de

Haben Sie eine Ausgabe von
„Landbäckerei EDITION“ oder 

„Landbäckerei SPEZIAL“ verpasst?

Heftbestellservice

Die abgebildeten 
Ausgaben sind noch 

erhältlich, solange der 
Vorrat reicht. Jetzt 
schnell zugreifen!
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Alle zwei Monate neu im Zeitschriftenregal!

Für alle, die mit Liebe backen!
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www.landbäckerei-magazin.de

4,60 €
Österreich 5,30 €
Schweiz 7,80 sfr
BeNeLux 5,50 €

FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!

LLandbäckeandbäckerreiei
3/2023 · Mai/Juni

Trendige

Backrezepte

ORANGENLIKÖRTORTE RHABARBERKUCHEN 
MIT MANDELN Seite 30

LIEBLINGSGEBÄCKLIEBLINGSGEBÄCK
AUS EUROPA!AUS EUROPA!

Seite 73
Seite 14

ERDBEER-TIRAMISU-TORTE
SAUERTEIGBROT GANZ EINFACH ZUBEREITET

Herzhaft!
Kleine 

Häppchen,
großartiger 

Genuss

ERDBEERTORTE MIT VANILLESAHNE
Seite 14

Das 
Original 

Weizen-Roggen-
Wurzelbrot

Schnell gemacht

TraumhafterErdbeergenussErdbeergenuss

Himmlisch

Endlich wieder 
Erdbeerzeit!

Jetzt 
wieder im 

Handel
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