
•• 

. .,. ' 



2 

Vorwort 

"Shake )'our ake u 
- das Ist seit kurzer Zeit das Motto in Deutschlands Küchen. 

In diesem Buch gibt es Rezepte für Kuchen, Torten 
und Kleingebäck, die unglaublich einfach und schnell in der Zubereitung ind 

und unvorstellbar lecker schmecken. 

Alle Rezepte sind wie Immer nachgebacken, von De. Oetker überprüft 
und so beschrieben, dass sie gara ntiert gelingen. 

Abkürzungen 

EI. ' Ess löffel 

TL • Teelöffel 

Msp. a Messerspitz~ 

!lek . • Packung/ Packchen 

g - Gramm 

kg - Kilogramm 

mi - Milliliter 

I - Liter 

Mln .• Minuten 

Std. - Stunden 

evtl. • eventuell 

geh . · gehäuft 

gestr .• gestrichen 

TK · TiefkuhlproduJ...t 

oe = Grad Celsius 

0 - Durchmesser 

E · Eiweiß 

F· Fett 
Kh • Kohlenhydrate 

kcal • Kilokalorien 

kJ · Kilojoule 

Hinweise zu den Rezepten 

Lesen Sie bitte vo r der Zubereitung 
- besser noch vor dem Einkaufen -
das Rezept einmal vollständig durch. 
Oft werden Arbeitsablaufe oder -zu­
sammenhänge dann klarer. 
Die In den Rezepten angegebenen 
Backtemperaturen und -zeiten sind 
Richtwerte. die le nach individueller 
I ht7eleistung des Backofens uber- oder 
unterschritten werden können . Bitte 
beach ten Sie deshalb bel der Einstel ­
lung des Backofem die Gebrauchsan­
weisung des Iiersteliers und machen 
Sie nach Beendigung der Backzei! 
eine Garprobe. 

Portionsangaben 

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur 
die Zelt für die eigentliche Zuberei· 
tung, die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen. Längere Wartezeiten wie 
z. B. Kühlzeiten sind ebenfalls nicht 
mit einbezogen . 

VORWORT 

Kapitelübersicht 

Kuchen aus der Form 
Seile 4-47 

Torten 
Seite 48-75 

Kuchen vom Blech 
Seite 76-93 
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Erdbeer-Streifen-Kuchen 

Zutaten 

FOr die Erdbeermasse: 
1 Pck. (300 g) TK-Erdbeeren 
1 Pck. (200 g) Lö ffelbiskuits 
2 El Zilronensafl 

für den Teig: 
2009 Weizenmehl 
70 9 Spciseslärke 
2 gestr. TL Backpulver 
150 9 Zucker 
3 Eier (Größe M) 
125 9 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
5 EL Milch 
einige Tropren Butler­

Vanille-Aroma 

für die Form: 
1 El Semmelbrösel 

Zum Bestäuben: 
Puderzucker 

Zubereitungszeit: 
45 Minuten, 
ohne Auftauzeit 

Insgesamt: 
E: 66 g, F: 138 g, K11 : 517 g, 
kJ: 15573, kcal: 3718 

1 Für die Erdbeermas e Erdbeeren nach Packungs­
anleitung auftauen lassen. Löffelbiskuit.s mit einem 

Sägemesser in etwa I cm große StLicke schneiden und in 
eine große Schussel geben. Erdbeeren lind ZitTonensaft 
in einen hohen Rührbecher füllen und pürieren. Erd­
beerpüree mit den Biskuitstücken vermengen . 

2 Für den Teig Mehl mit Speisestärke lind Backpulver 
miSchen, in eine verschließb~lre Schüssel (3.Liter· 

Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter oder 
Margarine, Milch und Aroma hinzufugen. Schussel mit 
dem Deckel fest verschließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig 
schütteln, so dass alle Zutaten gut \'ermischt sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Rlihrlöffel nochmals 
sorgfältig durchfuhren, damit vor allem trockene Zu· 
taten vom Rand mit untergeruhrt werden. 

4 Ein Drittel des Teiges in eine Kastenform (30 x 11 cm, 
gefettet, mit clll m elbröseln ausgest reut) geben und 

glatt streichen. Die Hälfte der Erdbeer·Biskult·Masse 
auf dem Teig verteilen lind glatt stre ichen . Wieder ein 
Drittel Teig, dann die res tli che Erdbeer·Biskuit-Masse 
und zuletzt den restlichen Teig darauf geben und glatt 
streichen. 

5 Die Form auf dem nOSI in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) 
Backzelt: 50-60 Minuten. 

6 Den Kuchen etwa 15 Minuten In der Form siehen 
lassen, dann auS der Porm lösen, auf einen Kuchen­

rost stü rzen und rkalten lassen. Den Kuchen umdrehen 
und mit Puder7ucker bestäuben. 
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Vitamintärtchen 

Zutaten 

FUt den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
2 gestr. Tl Backpulver 
150g gesiebter Puder. 

zucker 
1 Ei (Größe M) 
125 9 zerlassene, abgekOhlte 

Butter oder Margarine 
1 SO ml Multivitaminsart 
1 Pck. (1009) abgezogene, 

gestIftelte Mandeln 

Für die Ft..illung: 
250 9 Mascarpone 

(italienischer Frischkäse) 
2 El Mullivltamlnsaft 
1 Pck. Sahnesteif 
2S 9 Zucke r 
1 mittelgroßer Apfel 

Für den Belag: 
, Orange 

Für den Guss: 
250 ml (v. I) Multi­

vitaminsaft 
259 Zucker 
1 Pck. Tortengun, klar 

Außerde m : 
4 Mehrweg- oder 

Konse-rvcndosen, 450 ml 
Inhalt, 10 x 10 x 6,", 

Zubereltungszelt: 
45 Minuten , 
ohne Kühlzeit 

Insgesamt: 
E: 62 g, F: 270 g, Kh: 457 g, 
kJ : 19660. kcal : 4693 

1 For den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
ve rschließbare chüssel C3-L1 ter-lnhal t) sieben , mit 

Pude rzucke r m isch e n . Ei, Butter oder Marga rine und 
Multiv itam insaft hinzurugen . Schusse l m it de m Decke l 
fest ve rschließen . 

2 Me hrmals (I nsgesamt 15-30 Sekunden ) krä fti g 
chütteln , sodass alle Zutate n gut ve rmischt sind. 

Mandeln h inzugeben . Alles m it einem Schneeb esen 
od e r Rührlöffel nochmals so rgfältig durchrühre n, damit 
vo r alle m trocke ne Zutate n vom I~and mit unte rgerührt 
we rden . De n Teig in di e Me hrweg. oder Ko n se rve n· 
dosen (gefettet) gebe n und glall ~lre ich en . 

3 Die M ehrweg. oder KonsCTvcndoscn auf d em Rost in 
de n Backo fe n sch iebe n. 

Ober./Unterhltze: e twa 180 0 (vorgeh eizt, u ntere 
Ei nschu b leiste) 
Heißluft: etwa 160 · e (nich. ' o rgehe,zt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht vorgeheizl) 
Ba<:kzeit: etwa 3S r.. linute n . 

4 Die Dosen auf ei ne n Kuchen rost stellen und etwa 
S Minute n stehe n lassen . Die Kuche n h erausneh· 

m e n und auf ine rn m it Backpa pie r belegte n Ku che nrost 
e rkalten lassen . Die Ku ch e n jewe ils ei nma l waage recht 
durchschneiden . 

5 Für di e Füllung Mascarpo ne m it de m Multivitamin· 
saft geschmeidig rühre n . Sahnesteif mit Zucker 

misch en und unterrühre n . Apfel sch äle n , ha lbie re n, 
entke rne n, g rob raspe ln und unte rhebe n . j ewe il s ein 
Vie rte l der Mascarpo ne-Apfe l·Masse auf je eine untere 
Kuc henhä lfte streich e n und jeweils mit den oberen 
Kuch enhälfte n bedecke n , e twas a ndrucken . 

6 Für den Belag Ora nge dick sch älen und in 8 Schei­
ben schneiden . Je zwei O rangenscheibe n a uf ei ne n 

Ku ch en legen . 

7 Für de n Guss a us Multivi ta m insaft, Zucke r und 
Torte ngusspulve r n ach Packungsa nle itung e inen 

Guss zube re ite n. Oie Tö rt che n m it d em Guss übe r· 
zie he n und e tw a 1 Stunde ka lt ste lle n . 
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Lebkuchenmuffins 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
12 getrocknete Soft· 

Aprikosen 
7S 9 Martlpan-Rohmasse 

FOr den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
2 gestr. Tl Backpulver 
17S 9 Zucker 
2 TL lebkuchengewOrz. 
1 Prise Sa lz 
1 Pck. Finesse Orangen-

frucht 
3 Eie r (Größe M) 
Saft von 1 Orange 
175 9 zertassene, abgekuhlte 

Butter oder Margarine 
100ml Milch 

Zum Verzieren: 
50 9 weiße Kuver'ure 
SO 9 Vollmilch-Kuvertüre 

Zubereitungszeit: 
45 Minuten, 
ohne Abküh lzeit 

Insgesamt: 
E: 70 g, F: 231 g, Kh: 455 g, 
kl: 18055, kcal: 4314 

.' I/'{ :C/III/e 11 

1 Zum Vorbereiten Aprikosen an der eile etwa 1 cm 
tief einschneiden . Marzlpan.Rohmasse klein schnei­

den, verkneten und 12 Kugeln daraus formen. Die Apri­
kosen mit dem Marzipan fullen . 

2 FOr den Teig Mehl mit Ba kpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-Uter-lnhalt) ~ieben , mit 

Zucker, Lebkuchengewurz. alz und Orangen frucht 
mischen. Eier, Orangensaft , Bu ller oder Margarine und 
Milch hinzufügen . Schüssel mit dem Deckel fest ver­
schließen. 

3 Mehrmals (Insgesamt 15- 30 Seku nden) kräftig 
schüttel n, sodass alle Zutaten gut ve rm ischt sind. 

Alles mit einem Schneebe .. en oder RlihrJöffel nochmals 
sorgfältig durchrühren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergerührt werden . 

4 Den Teig in eine Murfinform (für 12 Muffins, ge­
fettet , gemehlt) füllen. Jeweils 1 gefüllte Aprikose In 

die Mitte des Teiges geben . Die Form auf dem Rost in 
den Backofen schieben . 

Ober/ Unterhltze: etwa 180 oe (\,orgeheizl) 
Heißluft: etwa 160 ' e (vorgeheilt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
BackzeJt: el". ... ·a 2S Minuten, 

5 Die Muffins 10 Minuten in der Form stehen lassen, 
dan n aus der Form lösen und auf einen mit Back­

papier belegten Kuchenrost stOrzen. Muffins erkalten 
lassen . 

6 Zum Verzieren beide Kuverturesorlen getrennt in 
Stücke hacken und jeweils In einem kleinen Topf im 

Wasserbad unter Rühren schmelzen. Kuvertüre getrennt 
in je ein Pergamclltpapiertutchen geben, eine kleine 
Ecke abschneiden , Die Kuvertüre spiralförmig auf die 
Muffins spritzen, Guss fest werden lassen, 
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Zutaten 

Zum Vorbereite n: 
100 9 Butter 
150 g Semmelbrösel 
1/2 Tl gemahlener Zimt 
abgeriebene Schale von 

1 limette (unbehandelt) 

FO, d en Teig: 
250 9 Weizenmehl 
3 gestr. TL Backpulver 
150 g Zucker 
1 Pck. Vanilli n-Zucker 
4 Eier (Große M) 
I SOg zerlassene, abgekühl te 

Butter oder M argarine 
6 El Buttermilch 

Fur den Guss: 
too 9 gesiebter Puder­

zucker 
1- 2 EL LImettensaft 

Zubereltungszelt: 
40 Minutcn, 
o hne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 80 g, F: 238 g, Kh: 561 g, 
kJ : 20359, kcal: 4864 

Bräselkuchen 

1 Zum Vorbereiten Butter in einer Pfanne zerlassen. 
Semmelbrösel hineingeben und unter Ruhren etwa 

5 Minuten rösten, bis die Butter aufgesogen ist. Zimt 
und Limettenschale untermischen. erka lten lassen. 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-L1ter- lnhalt) sieben, mit 

Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder 
Margarine und Buttermilch hinzufugen. Schussel mit 
dem Deckel fest versch ließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Seku nden) kräftig 
schuttel n, soda.ss alle Zutaten gu t ve rmischt si nd. 

Sem melbröse l-Masse (etwa 1 Esslöffe l beise ite legen) 
h in zugeben. Alles mit einem Schneebe!>en oder Rührlöf­
fel nochmals sorgfältig durchruhren, dami t vor allem 
trockene Zutaten vom Rand mit ulltergerührt werden. 
Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet) 
geben und glatt streichen . Die Form auf dem Rost in 
den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 200 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 180 oe (nicht yorgehe izt ) 
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt) 
Backzelt: 40--15 Minuten . 

4 Den Kuchen etwa 10 Minuten In der Form auf ei nen 
Kuchenrost ste llen, dann aus der Form lösen und 

auf dem Kuchenrost erka lten lassen. 

5 Für den Guss Puderzucker und LImettensaft zu einer 
geschmeidigen Masse verrühren. Den Guss auf den 

Kuchen stre ichen und mit den beiseite gelegten Bröseln 
bestreuen. Guss fest werden lassen . 
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Geschichteter Kastenkuchen 

Zutaten 

Für den Teig: 
2509 Weizenmehl 
SO 9 Speisestärke 
3 gestr. Tl Backpulver 
1509 Zucker 
4 Eier (Größe M) 
150 9 zerlassene, abgekUhlte 

Butter oder Margarine 
l25ml (1/81) Milch 
50 9 gemahlene 

Haselnusskerne 
SO 9 Schokoblältchen 
I Pck. (25 g) geh.ckte 

Pistazienkerne 
50 9 rein gehacktes 

Orangeat 
SO 9 abgezogene, 

gemahlene Mandeln 

Zum Bestauben: 
1- 2 El Puderzucker 

Zubereitungszeit: 
70 Minuten 

Insgesamt: 
E: 88 g, F: 243 g, Kh: 468 g, 
kJ: 191 73, kcal : 45 77 

NII//VIIHI 

1 Für den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver 
mischen, in ei ne verschließbare Schüssel (3-Uter­

Inhalt) sieben, mit Zucke r m ischen. Eier, Butter oder 
Margarine und Milch hinzufügen. Schüssel mit dem 
Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (I nsgesam. 15-30 Sekunden ) kräftig 
schütteln , sodass alle Zutaten gut vermischt sind . 

Alles mit ei nem Schneebesen oder Rührlöffel noch~ 
mals sorgfältig durchrühren, damit vor allem trockene 
Zutaten vom Rand mit unte rge rührt werden . 

3 Den Teig dritteln . Ein Teigdrittel mit Haselnuss· 
kernen und Schokoblättchen vernlhren, in eine 

Ka~tenforll1 (30;'\ 11 em , gefette t) fuHen und gla tt 
streichen . 

4 Das zweite reigdrl tteJ mit Pistazien kernen ver­
ruhren , auf den Haselnuss-Schokoteig geben und 

glatt streichen. 

5 Orangeat und Mandeln unter den restlichen Teig 
ruhren, auf den Pistazienteig geben und glatt 

streichen . Die Form auf dem Rost in den Backofen 
schieben. 

Ober~/Unterhltze : e twa J80 oe (vorgeh e izt) 
Heißluft: e twa 160 'e (nichl vorgeheizl) 
Gas: Stufe 2-3 (n ichl vorgehe izt) 
Backzelt: 50-60 Minuten . 

6 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf 
einem Kuchenrost abkühlen lassen . Dann aus der 

Form lösen und auf dem Kuchenros t erkalten lassen. 
Den Kuchen mit Puderzucker bestauben, 
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Bitter-Lernon-Kuchen 

Zutaten 

Für den Teig: 
300 9 Weizenmehl 
SO 9 Speisestä rke 
3 gestr. Tl Backpulver 
170 9 Zucker 
1 Tl Finesse Geriebene 

Zitronenschale 
4 Eier (Größe M) 
150g zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
1S0ml Bitter lerno" 

Für die Füllung: 
1 Pck. Frutti"a Zitrone 

(Fruchtpudding) 
1009 Zucker 
400 ml BiUer lerno" 
1 EL gesiebter Puderzucker 
2 Pck. Sahnesteif 
250 9 Mascarpone 

(italienischer Frischkäse) 

Zum Bestreuen: 
Raspelschokolade 

Zubereltungszelt: 
70 Minuten, 
o hne Klih lzei t 

Insgesamt: 
E: 75 g, F: 258 g, Kh: 689 g, 
kJ ; 23234, kcal : 5544 

1 Für den Teig Mehl mit Speisestärke und Backpulver 
mischen, in ei ne verschließbare Schussel (3·Uter­

Inhalt) sieben, mit Zucker und Zilronenschale mischen. 
Eier. Butter oder Margarine und Bitter Lernon hinzuru· 
gen . Schussel mit dem Deckel fest ve rschließen. 

2 Mehrmals (i nsgesa mt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln , sodass alle Zu taten gut vermisch t sind. 

Nies mit ei nem Sch neebesen oder Rli hrlöffe l noch ma ls 
sorg fält ig durchruhren, damit vo r a llem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in 
eine Kastenform (30 x 11 em, gefettet) fül len und gla tt 
stre ichen. Die Form auf dem Rost In den Backofen 
schieben. 

Ober· / Unterhltze: e twa 180 "C (\,orgeheizt) 
Heißluft: enva 160 "C (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) 
Backzelt: 50-60 MlIluten. 

3 Die Form auf eine n Kuchenrost stellen. Den 
Gebäckboden etwa 10 Minuten in der Form stehen 

lassen . dann aus der Form lösen und auf dem Kuchen­
rost erkalten lassen. 

4 Für die Filliung Puddlllg·Pulver mit Zucker mischen 
und mit 6 Ess löffe ln von dem Bitter Lemon ver­

rühren . Restliches Bitte r Lemon in einem Topf zum 
Kochen bringen, von der Kochst.el le nehme n. Angerühr­
tes Pudding-Pulve r einruhren und unter Rühren 
nochmals kurz aufkochen lassen . Den Pudding in ei ne 
Schüssel geben. Frhchhaltefo lle direkt auf den Pudding 
legen. Erkalten lassen. 

5 Puderzucker und Sah nesteH mischen. Mascarpone 
kurz aufschlagen, Puderzuckermischung unter Ruh­

ren dazugeben, Mascarpone steif schlagen . Den Pudding 
esslöffelweise unterrühren . Den Gebäckboden dreimal 
waagerech t durchschneiden. Die Mascarpone-Zitronen­
Crem e (4 Esslöffel in einen Spri tzbeu tel mit kleiner 
Lochtülle fuHen) auf die 3 unteren Boden streichen und 
mil dem vierten Boden zu einem Kuchen zusammenset­
zen . Den Kuchen mit der Mascarpone-Zitronen- rerne 
auS dem Spritzbeutel verzieren. Mit Raspelschokolade 
bestreuen. Kuchen e twa 2 Stunden kalt ste llen. 
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Kokos-Kastenkuchen 

Zutaten 

FUr den Teig: 
100 9 Weizenmehl 
1009 Speisestärke 
3 gestr. TL Backpulver 
200 9 gesie bter Puderzucker 
2 Pck. Vanillin -Zucker 
4 Eier (Größe M) 
200 ml Speiseöl 
200 ml Schlagsa hne 
100g Ko kosraspel 

Kokosraspel (Ur die Form 

Nach Belieben zum 
Bestauben: 

Puderzucker 

Zubereltungszelt: 
30 Minuten 

Insgesamt: 
E: 53 g, F: 351 g, Kh: 392 g, 
kJ : 21225, kcal : 5071 

) . 

1 Für den Teig Mehl mit Speisestä rke und Backpul ver 
mischen, in eine verschließbare chlissel (3-Uter­

InhaJt ) sieben, mit Pude r- und Va n illin-Zucke r mischen . 
Eier, Spe iseöl und Sahne hinzufugen. Schusse l mit dem 
Decke l fe t verschließen . 

2 Mehrmals (insgesamt I -30 Sekunden ) kräfti g 
schütteln, sodass all e Zutaten gut ve rmischt sind. 

Ko kosraspe l unte rrühren . Alles mit einem chnee­
besen ode r Rührlö ffe l nochmals sorg fältig durchruhren, 
da m it vo r allem trockene Zutaten VO ll'l Rand mit unter· 
gerührt werden. 

3 Den Teig In eine Kaslenform (25 x 11 em , gefettet, 
mit Kokosraspe ln ausges treu t) geben und g latt strei· 

eh en . Die Fo rm auf dem Rost In den Backo fen schieben . 

Ober·/Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeh eizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (ni hl \'orgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht \'o rgeheizl) 
Backzelt: etwa 55 Minuten , 

4 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen 
lassen, aus de r Form lösen, h erausn ehmen und 

auf e inem mit Backpapie r beleg tem Ku chenrost erkalten 
lassen , 

5 Den Ku chen nach Be lieben mit Pude rzucker be· 
stäuben. 

npp: Der Kuchen hillt icll;/1 Folie \'crpnckt liIul gekülllt 
etwa 8 Tage friscl/. Er lässt sir" (tllch sehr gilt eill frierell. 
Sie kö,men den Kuchen auch mit ei"elll roten Puderzucker­
glIss uberziellel1. Dafür 150g gesiebten Puderzucker mit 
2-3 Ess/ortell, Kirsd ll ll{ t \'errzihrcn. 
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Orangen-Gugelhupf 

Zutaten 

Für den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
, Pck. Backpulver 
1 Pck. Pudding· Pulver 

Vanil le-Geschmack 
200 9 Zuc.ker 
1 Pck. Bourbon-Vanill e-

Zucker 
1 Prise Salz 
S Eier (Größe M) 
Saft und Schale von 

1 Orange und 1 Zitrone 
(unbe handelt) 

250 9 zerlassene, abgekü hlte 
Buller oder Margarine 

Zum Tränken und 
Garnieren: 

Saft und Schale von 
1 Orange (unbehandelt) 

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker 

2 Stern anis 
100 ml Orangenlikör 
3 EL Zucker 
, Topf ZItronenmelIsse --

Zubereltungszelt: 
50 Minuten, 
ohne Abküh lzeit 

Insgesamt: 
E: 74 g, F: 247 g, Kh: 520 g, 
kl : 20523, kcal : 4904 

, ' 

1 Für den Teig Mehl, Backpulver und ('udding-Pulver 
mischen, in eine verschließbare Schussel (3-Uter­

Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanille-Zucker und Salz 
mischen. Eier, Schale und Saft von der Orange und 
Zi trone und Butter oder Margarine hinzufügen. Schüssel 
mit dem Deckel fest ver chlleßen . 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln , sodass alle Zutaten gut vermischt sind . 

Alles mit einem Schneebesen oder Rü h rlöffel nochmals 
kräftig durch rühren, damit vOr allem trockene Zutaten 
vOm Rand mit unte rge rührt werden. Den Teig in eine 
Gugelhupfform (0 22cm, gefette t, mit Semmelbröseln 
ausgestreut) geben und gla tt streiche n . Oie Form auf 
dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 Cl C (vorgehe izt) 
Heißluft: etwa 160 CI (nicht vo rgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vo rgeheizt) 
Backzeit: etwa 50 Minuten. 

3 Zum Tränken und Garnie ren Ora nge grundlich 
waschen, abtrocknen . Die Orange mit einem Zesten­

reißer schälen. Orange h"lbieren und den Saft auspres­
sen. O rangensaft, -scha le , Vanille-Zucker und Sternanis 
in einem kleinen Topf aufkochen, von der Kochstelle 
n ehmen und Orange nlikö r unterrühre n . O rangen­
schalen mit ei ne m Schaumlöffel herausn ehmen und 
auf Küchenpapie r abtropfen lassen. 

4 Die form auf eine n Kuchenrost stellen . Den Kuchen 
mit einem Ho lzstäbche n meh rmals e instech en und 

mit der Hä lfte des Orangen-Gewü rz-Suds tränken. Den 
Kuchen aus der Form lösen und vorsichtig auf e ine n mit 
Backpapier belegten Kuch enrost stürzen. Die Kuchen­
oberfl äche nochmals mit einem IlolLStäbch en einste­
chen und mit dem restlichen Orangen-Gewü rz-Sud 
tränken. Kuchen erkalten lassen. 

5 Die abget ropften O rangenscha len In dem Zucker 
wälzen. Meli.sse abspllIen, trockentupfen. Den 

Kuchen mit den gezuckerten Orangensc halen , Slernanis 
und Melisse garnie ren . 
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Mohn-Zebrakuchen 

Zutaten 

FOr den Teig : 
2509 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
120 9 Zucker 
2 Pck. Bourbon-Vanille­

Zucker 
3 Eier (Größe M ) 
1509 zerlauene, abgekuhlte 

BuHer oder Margarine 
125 9 Mohnsamen 

Zum 8e5t äuben: 
1 El Puderzucke r 

Zubereitungszeit: 
35 Minuten 

In:sgesamt: 
E: 75g, F: 1999, Kh: 351g, 
kJ: 15178, kca1:3627 

1 Fü r den Teig Mehl mit Backpulver misch en , in eine 
verschließbare Sch üsse l (3-Llte r-Inhalt ) sieben, m it 

Zucker und Vanille-Zucker mischen . Eie r und Butter 
oder Marga rine h in zufügen , Schüsse l mit d em Deckel 
fest verschließen. 

2 Mehrmals (in sgesamt 15-30 Sekunden ) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut ve rm ischt sind. 

Alles mit ei nem Schneebesen oder Ruhrlö ffel nochmals 
sorgfält ig durchrühren, dam it vor allem trockene Zu· 
ta ten vom Rand m it unte rge rührt werden. 

3 Den Teig ha lbie ren . Unter e ine Teighalfte die Mo h n­
samen heben . Abwechselnd jeweils ei n en E.sslö ffe l 

von den 2 Teigen in ein e Gugelhupffo rm (0 22 ein, 
gefette t, gemehl t) geben . Die Form auf dem Rost in den 
Backo fen schieben . 

Ober/ Unterhltze: etwa 180 0 (vo rgeheizt) 
Heißluft: e twa 160 oe (n icht vorge l1 eizt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht \"o rgeh ciztl 
Backzelt: etwa SO Minuten. 

4 Den Kuchen e twa 10 Minuten in d er Fo rm auf e inen 
Kuchenrost ste llen , d ann aus d er Fo rm lösen und 

auf den mil Backpapie r be legten Kuch enrost stürzen . 
Kuchen e rkalten lassen . Mit Puderzucker bes täuben . 

T1pp: Der Kuchen liisst sieh sellr gil t eil/ frieren. Sie können 
deli Kuchell (lI/ eil mit ei ,lelll Pllderzllckerg llss überziehen 
Da(iir 150g gesiebten Pllderwcker mit etwa 2 Esslöffel" 
ZirrollellSa(t zu ei/lercUck(1üssigen Masse \'ern·ihretl. Den 
Kuchen dtlll /it iiberLieliell ""d deli Guss (esl werde" lassen. 

20 K U C H ( N • U \ o , • f 0 R M 

, . ' , , , 'r, .' . 
~ : . .. 
• . r ·. 
) .r ' . ,..' .' ~' • • .. , . 

• , 

.. .. 
, ,. 
• 

• 

, ~'" J .w.". ,. 
,"", 

{~ 



Karamell-Gugelh u pf 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
1509 Florentiner-Plättchen 

Für den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
2 Pck. Pudding-Pulver. 

Gala Echt Karamell 
3 gestr. Tl Backpulver 
1709 Zucker 
1 Pck. Vanillin -Zucker 
5 Eier (Größe M) 
250 9 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
'100 ml Schlagsahne 

Zum Bestreichen: 
150 9 Orangen marmelade 

--' 

ZubereltungszeJt: 
70 Minuten, 
ohne Abkuhlzeit 

Insgesamt: 
E: 828, F: 318g, Kh: 581 g, 
kJ: 23854, kcal: 5699 

11\1-\'1/ 

1 Zum Vorbereiten Florentiner-Platzchen mit einem 
Messer fein hacken . Ein Drittel davon zum Garnie­

ren beiseite legen. 

2 Für den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und Back­
pulver mischen, in eine verschließbare Schüssel 

(3-Liter-lnhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin-Zucker 
mischen . Eier, Butter oder Margarine und Sahne hin· 
zufügen. Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermisch t sind. 

Floren tinersh.i.ckchen h inzugeben. Al les mit einem 
Schneebesen oder Ri.ihrlöffel nochmals sorgfältig durch· 
rühren , damit vor allem trockene Zutaten vorn Rand 
mit untergeriJhrt werden. 

4 Den Teig in eine Gugelhupfform (0 22 cm, gefettet) 
füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in 

den Backofen schieben . 

Ober· / Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt ) 
Backzelt: 45-55 Minuten . 

5 Den Kuchen etwa 10 Minu ten in der Form stehen 
lassen , dann aus der Form lösen und auf einem 

Kuchenrost e rkalten lassen. 

6 Zum Bestreidlen Marmelade durch ein Sieb stre! · 
ehen und in ei nem klejnen Topf erhitzen . Den 

Kuchen damit bestreichen. Die beiseite gelegten Floren· 
tinerstückch n auf dem Kuchen verteilen und leicht 
andrücken. Marmelade trocknenla5~en. 

npp: Sie kö""etl delI Gllgelhupf alleh mit eitlem Ormlgen. 
PlUlerlilcker·Guss iiberziehen. Dafilr lS0g gesiebten Puder· 
zHcker mit 2-3 Essl{)rrel" Orangensafl lind J Päckc11en 
Fillesse-Omllge"rrucht I'crnil"C/J. Deli Gugelhupf damit 
iiberziehen GliSS fest werde" la5sen. 
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Schichtkäsekuchen 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
1009 Butterkekse 
1/2 gestr. Tl gemahlener 

Zimt 
1/2 gestr. TL gemahlener 

Ingwer 
1/2 TL Finesse Geriebene 

Zitronenschale 

Für den Teig: 
2509 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
150 9 Zucker 
3 Eier (Größe M) 
200 9 zerlassene, abgckuh lle 

Butter oder Margarine 
1 Pck. (5009) Schichtkäse 

(20 % Fell) 

Fur den Guss: 
1009 gesiebter Puder­

zucker 
1 2 El ZItronensaft 
1 TL gemahlener Zimt 

Zubereltungszelt: 
30 Minuten, 
ohne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 121 g, F: 226g, Kh: 512g, 
kJ: 19819, kcal: 4733 

! 

1 Zum Vorbereiten Bulterkekse in einen Gefrierbeutel 
geben, Beutel rest verschließen . Butterkekse mit 

einer Teigrolle fein zerbräseln. Keksbrösel in eine große 
Schussel geben, mit Zimt, In~f\ver und Zitronenschale 
mischen. 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließba re Schussel (3-Liter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker mischen. Eier und Bulter oder Margarine hin­
zuftigen. Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Seku nden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gu t vermischt sind. 

AJles mit einem Sch neebesen oder Rührlöffel nocJ,mals 
.sorgfältig durchruhren, damit vor allem lrockene Zu­
taten vom Hand mit untergeruhrt werden . Zv·.:el Es -
löffel Teig in eitle quadratische ßackform (23 x 23 cm, 
2 1 Inhalt, gefettet) geben lind glatt streichen. 

4 Schichtkäse mit einem "Ieelöffel ab teehen, zu 
den Keksbröseln geben und gut \·ermischen. Die 

Schichtkäse-Brösel-Mischung unter den restlichen 
Teig heben, ebenfalls in die Form geben und glatt 
streichen. Die form auf dem Rost In den Backofen 
schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 0 (vo rgeheizt) 
Heißluft: e twa 160 oe (nicht vo rgeheizt) 
Gas: Stu fe 2-3 (nicht vorgeheizt) 
Backzelt: 40-50 Minuten. 

5 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form ~tehen 
lassen, dann aus der Form lösen und auf einen 

Kuchenrost sturzen. Kuchen erkalten lassen. 

6 Für den Guss Puderzucker und Zitronensaft ver­
rühren . Zwei Esslöffel von dem Guss abnehmen 

und mit Zimt verrühren. Den Zimtguss in einen Gefrier­
beutel füllen , eine kleine Ecke abschneiden. Restlichen 
Zitronenguss auf den Kuchen streichen . Zimtguss in 
Streifen darauf spritzen und mit einem Holzstäbchen 
Muster in den Guss ziehen. Guss fest werden las~en. 
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Zutaten 

FUr den Teig: 
1509 Weizenmehl 
7S 9 5pelsestärke 
1 Pek. Backpulver 
250 9 gesiebter Puder· 

zucker 
1 Pek. Bourbon-Vanille-

Zucker 
1 Prise Salz 
S Eier (Größe M) 
125 ml ('1/0 1) Eierlikör 
125 ml (V8 1) Amarello 
(italienischer Mandellikör) 
4 Tropfen BIttermandel-

Aroma 
200 ml Sonnenblumenöl 
SOg abgezogene, 

gemahlene Mandeln 

FOr den Belag: 
50 9 Schokorollchen 
50 gabgezogene, 

gehobelte Mandeln 
SO 9 Amaretti"' 

(italienisches Mandel­
geback) 

Zum Bestauben: 
2 El Puderzucker 

Zubereitungszeit: 
45 Minuten 

Insgesamt: 
E: 92 g, F: 318 g, Kh : 593 g, 
kl : 26066, kcal: 6222 

\f' 'ld'!1 'I 

Mandelkuchen 

1 Für den Teig Mehl m it Speisestä rke lind Backpulver 
m ischen, in eine verschließbare SchOssel (3-Lite r­

Inhal t) sieben, mit Puderzucker, Va nill e-Zucker und Salz 
m ischen . Eie r, Eie rlikö r, Amaretto, Aro ma und Sonnen­
blumenö l hinzufügen. Schüsse l mit dem Decke l fest 
versch ließen . 

2 Mehrmals (Insgesamt 15-30 ekunden ) kräftig 
SChütte ln, sodass a lle Zutaten gut ve rmischt sind. 

Mandeln hin zugeben . Alles mit e inem Schneebesen 
ode r Rührlö ffe l nochmals so rgfä lt ig durchrühren, damit 
vor all em trockene Zutaten VO m Rand mit untergerührt 
werden . 

3 Den Teig in e ine Springfo rm (0 26 ( mi gefe ttet) 
geben und glatt streichen. Jewe ils die Hälfte der 

Sch o ko rö llchen, Mandeln lind Amare ttini darauf 
streuen und vorsichtig mit Hilfe e ine r Gabel unter­
heben . Die restlich en Schokoröllchen, Mandeln und 
Amare ttin i darauf streuen . Die Fo rm auf dem Rost 
in den Backofen schieben . 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeh e izt) 
Heißluft: etwa 160 0 (nicht vorge hei?t) 
Gas: Stufe 2- 3 (nicht vo rgeh eizt) 
Backzeit: e twa 45 Minuten . 

4 Den Kuchen aus de r Fo rm lösen, abe r auf d em 
Springfo rlllboden etwas abkühlen lassen. Dann auf 

eine n mil ßackpapie r belegten Ku ch enrost legen lind 
e rkalten lassen . Kuch en mit Puderzucke r bestäuben . 

Beigabe: Halbste if ges hlagene Sahne. 

TIpp: Sehr saftig wird (Ier MmulelAucheu, weu" ie statt 
Eierlikör 125 1111 (Vsl) Speiseöl verwe"de" . erviere" Sie den 
Kuche" mit Eierlikörsalme. Dafür 250 ml (1/ 4 /) Sa lme reif 
scillagen lind 2 Esslöffel Eierlikor Imterllebell. 
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Obstkuchen mit Mandarinen 

Zutaten 

Für den Teig : 
1509 Weizenmehl 
1 Pck. Backpulver 
1009 Zucker 
1 Pck. Vanilin·Zucker 
1 Prise Salz 
3 Eier (G röße M) 
1009 zerlassene, abgekOhl. 

le Butter od er Margarine 

Für d en Belag: 
2 Dosen Mandarinen 

(Abtropfgewlch' je ' 759) 
2 Pck . Pa ra dies Cre me 

Pflrslch-Geschmilck 
500 ml (1/21) Schlagsahne 
150 ml Mandarinensaft 
40 9 gebraunle, gehobelte 

Mandeln 

Zubereitungszeit: 
50 Minuten, 
ohne Kuhlzeit 

Insgesamt: 
E: 64 g, F: 290 g, Kh: 402 g, 
kl : 19434, kcal: 4672 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-Utcr-lllhalt ) s ieben, mit 

Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen. Eier und 
Butter oder Margarine hinzufügen. chüssel mit dem 
Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (i nsgesamt 15-30 Sekunden ) kräftig 
schutteln, sodass all e Zutaten gut verm ischt sind. 

Alles mit einem chneebesen oder Ruhrlöffel nochmals 
sorgfältig durchrühren, damit vor allem trockene Zu· 
laten vom Rand mit untergerührt werden. 

3 Den Teig in eine Tortenbodenfo rm (0 28 cm, ge­
fettet und gemehlt ) geben und gla tt streichen. Oie 

Form auf dem Host In U~ 1l ßaüo(t!!l ~chi eben . 

Ober·/Unterhltze: etwa 180 °C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ' e (\,o rgeheIZl) 
Gas: SNfe 2-3 (vorgeheiz, ) 
Backzelt: etwa 20 Min uten. 

4 Den Tortenboden aus der I;o rm lösen und auf ei nen 
Kuchenrost sturzen . To rtenboden erkalten lassen. 

5 Für den Belag Mandarinen in einem Sieb abtropfen 
lassen, den Saft dabei auffangen und 1501111 davon 

abmessen . 

6 Paradies Creme mit der angegebenen Sahne nadl 
Packungsanl eit-ung zubereiten, Den abgemessenen 

Mandarinensaft unterrühren, 

7 Mandarinen auf den Tortenboden legen , Oll' Para­
dies reme kuppelartig darauf ve rteilen, mit ge­

hobelten Mandeln bestreuen. Oie Torte etwa I Stunde 
kalt stellen . 

npp: Der Kuche" sclll11eckt allcl1 seltr lecker, weil" Sie für 
deu Belag die Mmulari"en du relt Aprikose,, ~ oder Pfirsich­
stlicke ersetze" . tuN i" einer Torte"boden{orm, km", der 
Torte"boden aucll i" einer Springform (0 26011, Bodeu 
gefettet, mit Btlckpapicr belegt) gebacken werden. 
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Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
1 Dose BIrnenhälften 

(Abtropfgew Icht 455 g), 
z. 8. Williams-Christ-Birnen 

Fü r den Teig : 
2509 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
1/2 TL gemahlener Zimt 
100g Zucker 
100 g Haselnusskrokant 
3 Eie r (Größe M) 
150 9 zerlassene, abgekuhlte 

Butter oder Margarine 
125 ml ('18 1) MUch 

Zum Aprikotieren: 
100 9 Aprikosenkonfiture 

Zum Verzieren: 
100 9 Nuss-Nougat oder 

Hasclnussglasur 

Zubereitungszeit: 
80 Minuten, 
ohne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 69 g, F: 189 g, Kh : 523 g, 
k): 17626, kca l: 4213 

Birnenkuchen 

1 Zum Vorbereiten Hirnenhälften in ein Sieb geben 
und abtropfen lassen . Birnenhälften in Würfel 

schneiden. 

2 Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Zimt mi­
schen, in eine verschließbare Schussel (3-Uter­

Inhalt) sieben, mit Zucker und Krokanl mischen , Eier, 
Butter oder Margarine und Milch hinzufügen . Schüssel 
mi t dem Deckel fest verschließen. 

3 Mehrmals (in sgesamt 15-30 Sekunden ) kräftig 
schutteln, sodass alle Zutaten gu t ve rm isch t sind. 

Alles m it e inem Schneebesen oder Rlihrlöffel nochmals 
so rgfältig durchruhren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit 1I11tergerührt werden. 

4 Den Teig In eine Springform (0 26 cm, Boden ge­
fettet) ruHen lind glatt streichen . Die Birnenwürfel 

darauf verteilen. Die Form auf dem Ros t In den Back­
ofen schieben . 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 0 (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) 
Backzeit: 50-60 Minuten . 

5 Die Form auf ei ne n Kuchenrost stellen . Den Kuchen 
etwas abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen 

und auf dem Kuchenrost e rkalten lassen. 

6 Zum Aprikotieren Konfiture durch e in Sieb strei­
chen, in einem kleinen Topf unter Rühren zum 

Kochen bringen. Die Konfitlire mit Hilfe ei nes Pinsels 
auf die Birnenwurfel s treichen . Erkalten lassen . 

7 Zum Verzieren Nougat oder Kuchenglasur nach 
Packungsanleitung in einem kleinen Topf im 

Wasserbad schmelzen. Nougat oder Kuchenglasur in 
einen kleinen Gefrierbeutel füllen, eine kleine Ecke 
abschneiden. Den Kuchen mit Nougat oder Kuchen­
glasur verzieren . 

npp: ZUSilLZliclJ etw(ls gehackte, weiße chokolade /lu( dm 
Kflchen streitet!. 
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Apfelkuchen mit Cidre 

Zutaten 

FOr den Belag: 
500 9 Äpfel (z. B. Elstar) 
350 ml Cidre (Apfelwein) 

Für den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
70g Zucker 
1 Pck. Van illi n-Zucker 
2 Eier (Größe M) 
125 9 zerlassene, abgekiihlte 

Butler oder Margarine 
6 El Milch 
70g Rosinen 

Fur den Guss: 
1 Pck. Tortenguss, klar 
2 gestr, El Zucker 
30g Rosinen 

Zubereitungszeit: 
SO Minuten, 
ohne Ruhe- und Kuhlzclt 

Insgesamt: 
E: 44 g, F: 123 g, Kh: 382 g, 
kj: 12792, kca l: 3055 

\(f \ IIU/ 11 

1 Für den Belag Äpfel schälen, vier teln . entkernen 
und quer in Scheiben schneiden. Apfelscheiben in 

eine Schussel geben lind mit Cidre mischen, zugedeckt 
etwa 1 tunde stehen lassen. 

2 Für den Teig Meh l mit Backpulver mischen, In eine 
verschließbare Schussel (3-U ter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker und Vani llin-Zucker mischen. Eier, Butter oder 
Margarine und Milch hinzufügen. Schüssel mit dem 
Deckel fest verschließen. 

3 Mehrmals (insgesa mt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut verm ischt si nd. 

Rosi nen hinzugeben . Alles mit einem Schneebesen 
oder Rührlöffe l nochmals sorgfältig durchrühren, damit 
vor a llem trockene Zutaten vom Rand m it untergerührt 
werden. 

4 Apfelscheiben in einem Sieb abtropfen lassen, die 
Cidreflussigkeit dabei auffangen und 250 ml (1/ .; I) 

davon abmessen. 

5 Den Teig in eine Springform (0 26 Clll , Boden ge­
fettet) geben und gla tt streichen. Apfelscl1eiben 

darauf verteilen. Die Form auf dem I~ost in den Back­
o fen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 200 °C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 180 ' (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stu fe 3-4 (n icht vorgeheizt) 
Backzelt: 35--1 0 Minuten. 

6 Die Form auf einen Kuchenrost ste llen . Den Kuchen 
erkalten lassen. Dann aus der Form lösen und auf 

ei ne Tonenplatte legen. Einen Tor tenri ng oder den 
gesauberten Springform rand darumsteIlen. 

7 Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und 
der abgemessenen Cldrenussigkei t nach Packungs­

anleitung einen Guss zuberei ten. Rosinen unterruhren. 
Den Guss von der Mitte aus gleichmäßig auf den Apfel­
scheiben verteilen. Den Kuchen etwa 2 Stu nden kalt 
stellen. 
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PUlnpernickelkuchen mit Mandarinen 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
1 Pck. (250 g) Pumpernickel 

Für d en Teig: 
1009 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
1209 Zucker 
1 Pck. Van illin -Zucker 
1{2 Pck. Finesse Orangen­

(rucht 
2 Eier (Größe M ) 
1009 zerlassene, abgekuhlte 

Buller oder Margarine 
6 El Orangensaft 

FOr den Belag: 
2 Dosen Mandarinen 

(Abtropfgewlchl je 175 g) 
2509 Mascarpone 

(italienischer Frischkase) 
1f2 TL Finesse Orangen-

frucht 
2509 Magerquark 
1 Pck. Sahnestej( 
80 9 gesiebter Puderzucker 
2 "3 El Orangen saft 

Zubereltungszelt: 
SO Minuten, 
ohne Kuhlze it 

Insgesamt: 
E: 87 g, F: 205 g, KIl : 473 g, 
kl : J 7723, kcal: 4236 

I 

1 Pumpern ickel fe in hacken. rur den Teig Mehl mit 
Backpulver mischen, In ei ne verschließbare Schüssel 

(3 -Lite r-lnha lt) s ie ben, mit Zucke r, Va n illin-Zucke r und 
Orangen fruch t m ischen. Eie r, Rutter oder Margarine 
und Orangensaft h inzu füge n. Sch üsse l mit dem Deckel 
fest ve rsch ließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kräft ig 
schütteln , sodass alle Zuta ten gut ve rmischt si nd. 

Pumpern ickelbröse l hinzugeben. Alles mit einem 
Schneebesen oder Ru h rlö rrel nochmals sorgfä ltig durch­
ruhren, damit vor allem trockene Zu taten vo m Rand 
mit unterge rüh rt werden. 

3 Dcn Teig in ci ne Spri ngform (0 26 cm, Boden ge­
fe ttet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem 

Rost in den Backofen sch ieben. 

Ober-/Unterhltz.e: etwa 180 "e (\'orgehelzt) 
Heißluft: etwa 160 " (nicht \'o rgeheil t) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht \'o rgehelzt) 
Backzelt: 35-40 Minuten . 

4 Die Form auf einen Kuchenro5t stellen , den Gebäck­
boden 10 Minuten in der Fo rm stehen lassen, dann 

vorsichtig lösen. Gebäckboden auf e inem Kuchenrosl 
e rka lten lassen. Einen To rtenring oder den gesäuberten 
Springfo rmrand darumsteIlen . 

5 Für den Belag Mandarinen in einem Sieb gut ab­
tro pfe n lassen. Die Hälfte der Mandarinen au f dem 

Gebäckboden ve rte ilen . 

6 Masca rpo ne, Orangen frucht und Quark gut ver­
ruhren. Sahnestei( und Puderzucker mischen, zu r 

Quarkmasse geben und cremig ruhren. Orangensaft 
unterrühren. Die Mascarpo ne-Creme auf den Gebäck­
bo den geben und gla tt streichen. Die restlichen Man· 
darinen darauf ve rte ilen . Kuchen etwa 1 Stunde kal t 
stellen . 

14 kUCHEN AUS DER F 0 R M 

, 
... 



Mirabellen-Mahn-Kuchen 

, Zutaten 

Zum Vorb ereiten : 
1 Glas entsteinte Mirabellen 

(Abtropfgewicht 360 g) 

Für den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
2 gestr. Tl Backpulver 
150 9 Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucke r 
5 El (SO g) Mohnsamen 
4 Eier (Größe M) 
125 9 Lerlassene, abgekOhlle 

Butler oder M argarine 
2509 Speisequark (20 % ) 

Für den Belilg: 
200011 Milch 
100ml Schlagsahne 
1 Pck. Paradies Creme 

Zitronen-Geschmack, 
ohne Kochen 

4 EL Mirabellensaft 

Zum Garnieren und 
Bestreuen: 

Schale von 1/ 2 Zil rone 
(unbehandelt) 

1- 2 El Mo hnsamen 

Zubereltungszelt: 
etwa 40 Minute n, 
o hne Ktih lze it 

Insgesamt: 
E: 11 5g, F: 221 g, Kh: 540g, 
kJ : 20072, kca l: 4791 

1 Zum Vorbereiten Mirabellen in einern Sieb ab­
tropfen lassen, den Saft dabei au ffangen . 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (J-Uter-Inhalt ) sieben, mit 

Zucker, Van ill in-Zucker und Mohn mischen. Eier, Butter 
oder Margarine und Quark hinzu fu gen. Sehu sei mit 
dem Deckel fest ve rschließen. 

3 Meh rmals (i nsgesa mt 15-30 Sekunden) krMtig 
schlitteln , sodass alle Zutaten gut vermisch t sind. 

Alles mit ei nem Sch neebe~en oder Ruh rlö ffel nochmals 
sorgfältig du rchruh ren, damit vo r allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergeruhrt werden . 

4 Die Hälfte des Teige\ in eine Springform (026 cm, 
Boden gefe ttet) geben und glatt streichen. Mirabel­

len darauf verteilen, evtl. große Fruchte halb ie ren. 
Restlichen Teig darauf ve rteilen. Die Form au f dem Rost 
in den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: etwa 180 · (\'o rgeheiLt) 
Heißluft: etwa 160 0 (n icht \'orgehcizt) 
Gas: Stufe 2-J (n icht \'o rgehelzt) 
Backzeit: 40-50 Mi nuten . 

5 Den Kuchen 10 Minuten in der Fo rm stehen lassen, 
dann aus der Fo rm lösen und auf einem Kuchen­

rost erkalten lassen. Den Kuchen auf eine Platte legen, 
einen Tortenring oder den gesäuberten Springform­
rand darumsteIlen. 

6 Für den Belag Milch und Sahne in einen hohen 
Ruhrbecher geben . Parad ies-Creme-Pulve r h inein­

geben und mit I-I andrührgerät mit Ruhrbesen nach 
Packungsanlei tung eine Creme zubere iten. Zuletzt den 
MirabeJlensaft unterrühren. 

7 Die Zitronen ~Mirabe llen-Crellle auf den Kuchen 
geben, mit ei nem Lö ffel ein Muster zie hen, sodass 

ei ne Blüte en tsteht. Den Kuchen etwa 1 Stunde kalt 
stellen und vo r dem Servieren mit Zitronenschalen· 
streifen ga rnieren und mit Moh n bestreue n. 

.6 KUCHEN AUS OlM rORM 
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Ileidelbeer-Nektarinen-Kuchen 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
3 Nektarinen 
200 9 Heidelbeeren 

Für den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
1509 gesiebter Puder­

zucker 
1 Pck. Bourbon.vanllle­

Zucker 
1 Prise Salz 
4 Eier (Große M) 
125 9 zerlassene, abgekuhlte 

Bulter oder Margarine 
200 9 saure Sahne 

Zum Bestauben: 
2 El Puderzucke r 

Zubereitungszeit: 
30 Minuten 

Insgesamt: 
E: 69g, F: 153g, Kh: 443g, 
kJ: 14918, kcal: 3563 

(( " 

1 Zum Vorbereiten Nektarinen waschen, abtrocknen, 
halbieren, Stein herauslösen. Ne!...larinenhälften in 

Spalten schneiden. Heidelbeeren verlesen, abspulen 
und in einem Sieb gut abtropfen lassen, mit Küchen­
papier trockentupfen. 

2 Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-Uter- lnhalt ) sieben, mit 

Puderzucker, Vanille-Zucker und Salz mischen. Eier, 
Butter oder Margarine und Sllhne hinzufüg n . Schüssel 
mit dem Deckel fest ve rschließen. 

3 Mehrmals (i nsgesa mt 15-30 Sekunden) kräftig 
schuttel n, sodass alle Zu taten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Sch neebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfältig durchrühren, damit \'or allem trockene Zu­
taten vom Rand nllt untergeruhrt werden. 

4 Den Teig In eine rarteform (0 28 cm, gefettet) 
geben und glatt streichen. :-\ektarinenspalten und 

H idelbeeren darauf venetien. Die Form auf dem Rost 
in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhlt:z.e: etwa 180 0 (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 · e (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nich t vorgeheizt) 
Backzelt: 40--!5 Minuten. 

5 Die Form auf ei nen Kuchenrost stellen. Den Kuchen 
erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben. 

Beigabe: Gesch lagene Sahne (nach Belieben mit Oran­
genl ikör aromatisiert) . 

Tipp: Sie kö"'le" stat t der Tarte(ofll1 allch eitle Spri".v;(orm 
(0 26cl1l, Bodet! ge(ettet) \ 'erwmdetl. 

3. I( U C H' f N .\u!t D(R F 0 R M 



Birnen-Crumble 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
40 9 Amaretti"! 

(i talienisches Mandel· 
gebäck) 

1 Pck. Pudding-Pulver 
Mandel-Geschmack 

500 ml ('tz I) Milch 
409 Zucker 

Für den Teig: 
300 9 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
150 9 Zucker 
2 Eier (Große M) 
'1259 zerlassene, abgekLihlte 

Butler oder Margarine 

FUr den Belag: 
500 9 rote Birnen 

Zum Bestreuen: 
30 gabgezogene, 

gehobelte Mandeln 

Zubereltungszelt: 
40 Minuten, 
ohne Abküh lzeit 

Insgesamt: 
E: 76g, F: 156g, K11 : 554g, 
kJ : 17045, kcal: 4070 

1 Zum Vorbereiten Am3rettini in einen Gefrierbeutel 
geben, Beutel fest verschließen . Amarettini mit einer 

Te igro lle fei n ze rbröseln , Ei nen Pudding aus Pudding­
Pulver, Milch und Zucker nach Packungsanle itung zube­
rei ten . Amarettinibrösel unte rruhren. Pudding e rkalte n 
lassen . 

2 Für den Teig Mehl mit ßackpul\'er mischen, In ei ne 
ve rschließbarf:> Schussel (3-Utcr-lnhalt) sieben, mit 

Zucker mischen. Eier und Butter oder Margarine hin­
zufügen , Schüssel mit dem Deckel fest ve rschließen . 

3 Me hrmals {lnsgesamllS-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermischt si nd, 

Alle~ mit einern Schneebe~en oder Rührlöffel nochmab 
sorgfältig dur hrühre n , dam it vor allem troc ke ne Zu­
taten vom Rand mit untcrgeruhrt werden, Den Teig mit 
Hilfe einer Gabel zu Stre useln vera rbeite n . 

4 Z\vei Drittel der Teigstreusei in e iner Tarteform 
(028 cm, gefe tte t, gemehlt) verteilen und gut an­

dmcken. Pudding darauf geben und gla tt streichen. 

5 Für de n Belag Birnen waschen, vie rteln , entkernen 
und in palte n schneiden. ßirnenspallen dachzie­

gelartig auf dem Pudding verteilen. 

6 Die restlichen Teigstreusei und Mandeln darüber 
streuen, Die Form auf dem Rost in d e n Backofen 

sch ieben, 

Ober·/Unlerhltze: etwa 180 ' C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht vorgeheizt) 
Backzelt: ehva 50 Minuten. 

7 Die Form auf ei nen Kuch 
erkalt en lassen . 

nrost stellen. Den Kuchen 

KUCHEN AUS DlR FORM 
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Süße Pizza mit Apfeln und Weintr::}uben 

Zutaten 

FOr den Teig: 
300 9 Weizenmehl 
1 Pck. Trockenhefe 
1509 Zucker 
3 Eier (Größe M) 
125 9 zerlassene, abgekühlte 

Butter 

Für den Schmandguss: 
1509 Schmand 
1 Eigelb (Größe M) 
1009 gesiebter Puder-

zucker 
abgeriebene Schale von 

1 Zitrone (unbehandelt) 

fur den Belag: 
2 Apfel, z. B. 1 gruner und 

1 roler Apfel 
Saft von 1 Zitrone 
1 SO 9 blaue, kernlose 

Weintrauben 

Zubereltungszelt: 
3S Minu ten, 
ohne Telggehzeil 

Insgesamt: 
E: 68 g, F: 164 g, Kh: 525 g, 
kJ: 16696, kea l: 3987 

'11 \" 
~11I/\/1~l 

1 Fur den Teig Mehl in eine verschließbare Schussel 
(3·Liter·lnhalt) sieben, mit Trockenhefe und Zu ker 

sorgfältig vermischen . Eier und Butter hinzufugen. 
Schussel mit dem Deckel fest \'erschheßen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermisch t sind. 

Al les mit einem Sch neebesen oder Ru h rlöffel nochmals 
sorgfältig durchrühren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergerüh rt werden. 

3 Den Teig in einer Pizza-Form (0 28 cm, gefettet) 
ve rteilen und zugedeckt an einem \.\'armen Ort 

so lange gehen lassen , bis er sich sichtbar vergrößert 
hat (etwa 30 Minuten). 

4 Für den Schmandguss Schmand in eine Schussel 
geben . chmand mit Eigelb, I)uderzucker und Litto­

nenschale glatt ruhren. Den chmandguss auf den Teig 
geben und glatt streichen. 

5 Für den Belag Apfel waschen, abtrocknen, vierteln , 
entkernen und in dUllne Spalten schneiden . Apfel­

spalten sofort mit Zitronensaft betraufeln. Weintrauben 
waschen, trocken tupfen und entstielen. Apfelspalten 
und \Vein trauben auf dem Schmandguss verteilen . Die 
Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: el1-va 200 DC (vorgeheizt) 
Heißluft: e twa 180 DC (nich t vo rgeheizt) 
Gas: Stufe 3-4 (nich I vorgeheizt) 
Backzell: 30-35 Minuten . 

6 Die Pizza auf einen Kuchenrost ste llen, etwas 
abkühlen lassen und lauwarm servieren. 

TIpp: Sie kOllllcu stil II des SclJlII,,,,,ls auell einen Beeller 
Cr~/"e (miche \'enn' /lIle" . 
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Preiselbeertarte mit Haferflockenkruste 

Zutaten 

Zum Vorbereit en rur den 
Belag: 

70 9 Sonnenblumenkem e 
30 g Zucker 
30 9 Haferflocken 
30 9 Butterschmalz 

Für den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
70g Zucker 
SO 9 Haferflocken 
2 Eie r (Größe M) 
100 9 zerl assenes, 

abgckO hlle5 Butte rschmalz 
6 El Milch 

FUr den Belag: 
1 Glas Preiselbeeren 

(Einwaage 400 g) 
2509 Spebequark (20 %) 
1 gestr. TL Finesse 

Geriebene Zitronenschale 
20g Zucker 

Zubereltungszelt: 
50 Minuten, 
ohne Abküh lzei t 

Insgesamt: 
E: 99 g, 1': 200 g, Kh: 452 g, 
kJ: 17488, kca l: 4176 

1 Zum Vorbereiten Sonnenblumenkerne in einer 
Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Zucker, Hafer· 

flocken und Butterschmalz dazugeben und erhitzen, bis 
das Schmalz aufgesogen ist. Die Masse erkalten lassen 
und beiseite stellen. 

2 Für den Teig Meh l mit Backpulver mischen, in eine 
versch ließbare Schussel (3~ Liter· lnhalt) sieben, mi t 

Zucker und Hafe rflocken mischen. Eier, Butterschmalz 
und Milch hinzufügen. Schüssel mit dem Deckel fest 
versch ließen. 

3 Mehrmals (insgesa mt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass al le Zutaten gut vermischt sind. 

AJles mit einem Schneebesen oder Rlihrlöffel nochmals 
sorgfä lt ig durchrühren, damit \'or allem trockene Zu­
taten vorn Rand mit untergerührt werden. 

4 Den Teig in eine Tarte- oder Springform (0 28 em, 
gefettet, gemehlt) geben . 

5 Für den Belag Preise lbeeren glelchmaßig auf den Teig 
strei hen. Quark, Zilronenschale und Zucker verruh­

ren und in KJecksen auf den Preiselbeeren verteilen. Die 
beiseite gestellte Hafernockenmasse darau f streuen, 
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Un terhltze: etwa 200 oe (vorgeh Izt) 
Heißluft: etwa 180 oe (n icht vo rge lle izt) 
Gas: Stu fe 3-ol (n icht \,orgehelzt) 
Backzelt: etwa 40 Minuten . 

6 Die Form auf e inen Kuchenrosl ste llcn, Dcn Kuchen 
lauwarm oder kali servieren. 
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Himbeertarte mit J.<.,iskonfekt 

Zutaten 

Für den Teig : 
170 9 Weizenmehl 
2 gestr. Tl Backpulver 
2 gestr. El Harlwelzengrleß 
1509 Zucker 
3 Eier (Grö ße M) 
125 9 zerlassenes, 

abgekühltes Butterschmalz 
2 El Himbeergeist 

Für die Fullung: 
1 Pck. (300 g) TK~Hlmbeeren 

2 EL Himbeergelee 
1 Pck (200 g) Eiskonlekl 
Puderzucker zum Best.tuben 

Zubereitungszeit: 
25 Minuten 

Insgesamt: 
E: 55 g, F: 204 g, Kh : 475 g, 
kJ: 1 7~ 07, kcal : 41 58 

,,, 

1 Fü r den Teig Me hl mit Backpulve r m ische n, in e ine 
verschl ießbare Schüssel (3· li ter· lnhalt) sieben, mit 

G rie ß, Zucker und Va n illin·Zucke r m ische n . Eie r, Butter. 
schmalz und Himbeergeist hinzu fügen. Schussel mit 
dem Deckel fes t verschließen. 

2 Mehrmals (i nsgesamt 15- 30 Sekunde n ) kraftJ g 
schütte ln, sod ass a ll e Zutaten gut verm ischt sind, 

All es mit einem Schneebesen ode r RLi h rl ö ffe l nochmals 
so rgfä ltig durchrühren , dami t vo r a llem trockene Zu· 
taten vom Rand m it u n te rge rLihrt werden . 

3 Den Teig in e ine Tartefo rm (0 28 cm, gefettet) 
füll en und glatt streichen. Die gefro renen llimbee­

ren darauf verte ilen . Die Form (Iuf de m Rm l in den 
Backo fen schieben. 

Ober·/Unterhitze: etwa 180 Cl C fvorgehe izt) 
Heißluft: etwa 160 ClC (nicht \ 'orgeheizt ) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht \'orgeheilt) 
Backzelt: 30-35 r."finuten. 

4 Die Form auf e inen Kuchenrosl stellen . Die heiße 
Tarte sofo rt mit dem Gelee bes tre ich en (m it Hilfe 

eines Pinsels) und mit dem Elskon fe kt belegen . Tarte 
e rkalt en lassen und vo r de m Servie re n mit Puderzucker 
bestäuben. 

TIpp: Himbeerg(,jst durch Orrl1lgellmfl oder 2 Esslöffel 
Rosenwasser lind 1 Esslö{fel Ap{e/saft ersetze" . 

K U CHI. N AUS DlR FORM 



Erdbeer-Sahne-Torte 

Zutaten 

Für den Teig: 
125 9 Weizenmehl 
2 gestr. Tl Backpulver 
1009 Zucker 
1 Pck, Vanillin-Zucker 
2 EI., (Größe M) 
6 EL Speiseöl 

Für den Belag: 
SOO 9 frische Erdbeeren 
259 Zucker 
500 ml (1/21) Schlagsahne 
1 Pck. Quarkfein, 
Erdbeer~Geschmack 

Zum Verzieren: 
200 ml Schlagsahne 
1 Pck. Sahneslej( 

Zum Garnieren: 
250 9 frische Erdbeeren 

evtl. etwas Raspelschokolade 

Zubereitungszeit: 
3S Minuten, 
ohne Kül1lzelt 

Insgesamt: 
E: 51 g, F: 294 g, Kh: 394 g, 
kl: 19161, kcal: 4577 

, 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schüssel (3-Liter-lnhalt ) sieben, mit 

Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier und Speiseöl 
h inzufügen . Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 
Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kräftig schüt­
te ln , soda.ss alle Zu taten gut vermisch t sind. Alles mit 
einem Schneebesen oder nührlöffe l nochmals so rgfäl tig 
durchrühren, damil vor allem trockene Zu taten vom 
Rand mit untergerührt werden. 

2 Den Teig in eine Springform (0 26 cm, Boden ge· 
fettet , mit Backpapier belegt) geben und glatt 

streichen. Die rorm auf dem Rost in den Backofen 
schieben. 

Ober·/Unterhitze: etwa 180 0 (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ' e (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgelleizt) 
Backzelt: etwa 20 Minuten . 

3 Den Tortenboden aus der Form lösen lind auf einen 
mit Backpapier be legten Kuchenrost stü rzen. Mit· 

gebackenes ßackpapic r abziehen. Tortenboden erkal te n 
lassen und auf e ine Platte legen. E.i nen Tortenring oder 
den gesäuberten Springformrand darums teilen. 

4 Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, en tstielen 
und in Stücke schneiden. ErdbeerstLicke mit Zucker 

mischen. Sahne etwa V2 Minute schlagen , Quarkfein 
hinzufugen. Sahne ganz steif schlagen. Die Hä lfte de r 
Quark·Sahne·Creme auf den Tortenboden streichen. 
Erdbeerstücke darauf verteilen . Restliche Quark- ahne­
Creme darauf verteilen . Torte etwa 2 Stunden kalt 
stellen. 

5 Zum Verzieren Sah ne mit Sah nesteif stei f !.ch lagen . 
Die Tortenoberflti he mit Sahne und Erdbeeren 

verzieren . 

TOR T E N 



Coca-Cola-Torte* 

Zutaten 

Für de n Teig : 
300 9 Weizenmehl 
3 geslr. Tl Kakaopulver 
3009 Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
2 Eier (Größe M ) 
250 9 zerlassene. abgekühlte 

Butter oder Margarine 
125 ml (lfa l) Buttermilch 
80 9 zerkleinerte Marsh­

mallows (Schaum-
zuckerware) 

Für den Guss: 
250 9 Puderzucker 
50g Butter 
3 El Kakaopulver 
knapp 100 ml Coca-Cola 

Zum Bestreuen: 
7S 9 Walnu.ukerne 

lubereltungszelt: 
30 Minuten, 
ohne Kühlzei t 

Insgesamt: 
E: 70 g, F: 282 g, Kh : 868 g, 
kJ : 26918, kcal: 6429 

J),f 111 1\.\'(· 1 1< 

50 

1 Für den Teig Mehl m it Kakao mischen, i n eine ver­
sch ließbare Schüssel (3-Li ter-Inhalt) sieben, mit 

Zucker und Va n ill in-Zucker mis he ll . Eier, Butter oder 
Margarine und ßuttermild l hinzufügen . Schüssel mit 
dem Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kräftig 
schutteln, sodass alle Zutaten gut ve rmischt sin d. 

Marshmallows hinzugeben. Alles mit einem Schnee­
besen oder Rührl öffel nochmals sorgfältig durchrühren, 
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter­
gerührt werden. 

3 Den Teig in eine Springfo rm (0 26 cm, Boden ge­
fettet) fü llen (der Te ig ist sehr flüss ig, d ie Marsh ~ 

mal lows schwimmen obenauf!) . Die Fo rm auf dem Ros t 
in den Backofen sch iebe n. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 0 (\,o rgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 0 (n Icht m ' gehelztj 
Gas: Stu fe 2-3 (n icht \,orgeheizt) 
Backzelt: 60-70 Minuten. 

4 Den Boden aus de r Form lösen und den Kuchen auf 
einem Kuchenrost etwas abküh len lassen. 

5 Für den Guss Puderzucker In ei ne chüssel sieben. 
Butter, Kakao und oca-Cola in einem klei nen Topf 

unter RUhren aufkochen lassen, eben falls in die Schüs­
sel geben und glatt rühren. Den GliSS über den noch 
warmen Kuchen geben. 

6 Zum Beslreuen Walnusskern grob hacken lind auf 
den Guss streuen. Die Torte bis zum Verzehr kalt 

stellen . 

.. (Rezept " icllt durcll Coca-Cola autorisiert ) 

TOR T E N 



Mokka-Pfirsich-Torte 

Zutaten 

Für den Teig: 
125 9 Weizenmehl 
75 9 Spe isestärke 
, Pek. Backpulver 
1009 gesiebter Puder-

zucker 
2 Pck. Bourbon-Vanille-

Zucker 
1 Prise Salz 
3 Eier (Größe M) 
150 9 zerlassene, abgeku hl­

te Butte r oder Marg arine 
100 ml Amaretto 

(italienischer Mandellikör) 

Fü, die Füllung : 
400 ml Schlagsahne 
2 El Zucker 
2 Pck. Sahnesteif 
2 El Amaretto 

(ital ienb:cher Mandellikor) 
3 Tllmtant-Kaffee 

Für den Belag: 
1 Dose ptirsichhalften 

(Abtropfgewicht etwa 
5009) 

Zum Garnieren: 
1 Topf Minze 

Zubereitungszeit: 
40 Minuten, 
ohne Abkuh lzci t 

Insgesamt: 
E: 55g, F: 275g, Kh: 459g, 
kJ : 20484, kcal: 4896 

) 

" 

1 Für den Teig Mehl mit Speise5tärke und Backpulver 
mischen, In eine verschließbare Schussel (3-Uter­

Inhalt) sieben, mit Puderzucker, Va nille-Zucker und Salz 
mischen. Eier, Butter oder Margarine und Amaretto hin­
zufiJgen. Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraflig 
schlitteln , sodass alle Zu taten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfäl tig durchrühren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergeri.thr t werden. 

3 Den Teig in eine Springform (0 26 cm , Boden ge­
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem 

Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 ~C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ' (vorgeheizt) 
Gas : Stufe 2-3 (\'orgehelzt) 
Backzeit: etwa 30 Minuten . 

4 Den Tortenboden aus der form lösen und auf einem 
mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. 

5 Für die Fullung Sahne mit Zucker und Sa hnesteif 
steif schlagen. Amaretto erwärmen, den Instant­

Kaffee unter Rühren darin auflösen, abküh len lassen 
und unter die Sahne heben. 

6 Die Mokkasahne auf den Tortenboden geben und 
glatt streichen. 

7 Fur den Belag Pfirsichhälften in einem Sieb ab­
tropfen lassen. PfirsIchhälften in palten schnei­

den und auf der Mokkasahne verteilen. Mit Minze 
garnieren. 

TOR T t N 



Eierlikörtorte mit Joghurt-Kokos-Creme 

Zutaten 

FO, den Teig: 
2009 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
1009 Zucker 
1 Pck. Bourbon.vanllle­

Zucker 
3 Eier (Größe M) 
1009 zerlauene, abgekOhlte 

Butter oder Margarine 
1 SO ml Eierlikör 

Für den Belag: 
8 BlaU weiße Gelatine 
3 El Rum 
500 ml gesußter Kokos­

joghurt 
300 ml Schlagsahne 
1 Elgesiebler Puderzucker 

Zum Garnieren: 
2 kiwis 
1 Mango 

Zubereitungszeit: 
55 Minuten, 
ohne Kühlzeit 

Insgesamt: 
E: 96 g, F: 234 g, Kh: 447 g, 
kJ : 19882, kCil l : 475 1 

\ ' \ ~ 1/ 
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1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schüssel (3-Lite r-lnhalt) sieben, 

mit Zucker und Vanille-Zucker mischen. Eier, Butter 
oder Margarine und Eierlikör hinzufügen. Schüssel mit 
dem Deckel rest verschließen. Mehrmals (insgesamt 
15-30 Sekunden) kräfUg schlitteln , sodass alle Zutaten 
gut vermischt sind. Al les mit ei nem S hneebesen oder 
Rührlöffel nochmals sorgfä lt ig durchrtihren, damit 
vor allem trockene Zulaten vom Ra nd mit untergerührl 
werden. 

2 Den Teig in eine Springfo rm (0 26cm, mit Back· 
papier beleg t) geben und glalt streich n. Die Form 

auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober· / Unterhltze: etwa 180 0 (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ' e (n icht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgehelzl) 
Backzelt: 30-35 Minuten . 

3 Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf 
einen Kuchenrost sturzen. Mitgebackenes Back­

papier abziehen. Gebäckboden wieder umdrehen und 
erkalten lassen. 

4 Für den Belag Gelatine In kaltem Wasser nach Pa­
ckungsa nleitung einweichen, leicht ausdrücken. Die 

ausgedruckte Gelatine mit Rum In einem kleinen Top f 
unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie vö llig 
gelöst ist. Gelatine mit 1-2 E.sslöffeln von dem Joghurt 
ve rfÜhren . Dann mit dem restlichen Jogh urt ve rrühren, 
ka lt stellen. Sah ne mit Puderzucker stei f schlagen. Wen n 
die Joghurtmasse anfängt dicklich zu werden, Sahne 
unterheben. 

5 Den Gebäckboden auf ei ne Platte legen. Einen 
Tortenring oder den gesäuberten Springformrand 

darurnstellen. Die Joghurtcreme auf dem Gebäckboden 
verteilen. Torte 2-3 Stunden kalt ste llen . Tortenring 
oder Springformrand lösen und entfernen. 

6 Kiwis und Mango in Scheiben oder in dünne Spal­
ten schneiden. Die Khvlscheiben kurt in kochen· 

dem Wasser blanchieren. Oie Torte damit garnieren . 

TOR T E N 



Kastanien-Marzipancreme-Torte 

Zutaten 

Zum Vorbereiten : 
1 Dose gegarte Kastanien 

(Abtropfgewich t 285 g) 

FO, den Teig: 
1509 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Bac.kpulver 
1009 Zucker 
3 Eier (Größe M) 
1009 zerlassene, abgekühlte 

Buller oder Margarine 

FO, den Belag: 
2 große Orangen 

F!.lr die Marzipancreme: 
125 9 Marzipan~Rohmasse 

250 ml (1/41) Schlagsahne 
1 Pck. Sahnesteif 

Nach Belieben zum 
Garnieren: 

Minze 

Zubereltungszeit: 
4S Minuten, 
ohne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 72g, F: 226g, Kh: 411 g, 
I;!: 17249, kcal: 4 120 

1 I 
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1 Zum Vorbereiten Kastanien In einem Sieb abtropfen 
lassen. Kastanien mit einer Gabel fein zerdrucken. 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schüssel (3-Liter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker mischen. Eier und Butter oder Margarine hin · 
zufügen. Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 
Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig schüt­
teln, sodass alle Zutaten gut vermischt si nd. Kastanien­
püree hinzugeben. All es mit einem Schneebesen oder 
Ruhrlöffe l nochmals sorgfältig durchrühren, damit 
vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergerührt 
werden. 

3 Den Teig in eine Spri ngform (0 26cm, Boden ge­
fettet) geben und glatt ~treichen. Die Form auf dem 

Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: etwa 180 °C (\,orgeheizt) 
Heißluft: et"\'a 160 oe (\'orgchelzt) 
Gas: Stufe 2-3 (\,o rg_heizt) 
Backzelt: 25-30 Minuten . 

4 Den Tortenboden aus der Form losen und auf 
einem Kuchen rost erkalten lassen. 

5 Für den Belag Orangen so dick mit einem Messer 
abschälen oder abschneiden, dass auch die weiße 

Haut ganz en tfernt wird. Dann das Fruch tfleisch mit 
e inem scharfen Messer von einer Trennhautseite 
abschneiden und von der anderen Seit abziehen oder 
auch abschneiden, sodass die Trennhällle stehen 
bleiben. Dabei den Saft in einer Schüssel auffangen. 
O rangen filets beiseite ste ll en. 

6 Für die Creme Marzipan-Rohmasse auf einer Haus­
haJtsreibe fein reiben. Orangensaft und Marzipan 

glatt rühren. Sahne mit Sahnesteif steir sch lagen . 
Marzipan-Orangen-Masse unterheben. Die Creme auf 
den Tortenboden geben und wellenartig verstreichen. 
Mit den Orangenfilets und Minze garnieren. 

TORlEN 



Zutaten 

FiJr den Teig : 
1509 Weizenmehl 
4 gestr. Tl Backpulver 
100g Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
4 Eier (Größe M) 
4 EL Speiseöl 
2 El Welßweinesslg 

Für den Pudding: 
1 Pck, Pudding-Pulver 

Vanille-Geschmack 
409 Zucker 
12S ml (1/81) Milch 
250 ml ( lf .. l) Schlagsahne 

Für den Belag: 
500 9 frische Erdbeeren 

Für den Guss: 
1 Pck. Tortenguss, rot 
250 ml ( lf .. l) Erdbeersart 

oder Wasser 
50 80 9 Zucker 

Zubereltungszelt: 
55 MI nuten, 
ohne Kü hl zeit 

Insgesamt: 
E: 65 g, r: 158 g, Kh: 444 g, 
kJ: 14982, kcal: 3582 

,. [ 1,\1\( 11 
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Erdbeertorte 

1 Für den T ig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schüssel (3-Liter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Speiseöl und 
Essig hinzufügen. Schussel mi t dem Deckel fest ver­
schließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermisch t sind. 

Alles mir einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfältig durchrühren, damit vo r alle m trockene Zu­
taten vom Rand mit u n tergerührt werden . 

3 Den Teig in ei ne Obstboden(orm (28 cm, gefettet, 
gemehlt) geben und glatt streichen. Oie Form auf 

dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: 180-200'e (vorgeheizt) 
HeIßluft: 160-180 ' (vo rgeheizt) 
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt) 
Backzelt: 20-30 Minuten . 

4 Den Tortenboden auf einen mit ßackpapier be­
legten Kuchenrost sturzen. Tortenboden erkalten 

la sen . 

5 Für den Pudding aus Pudding-Pulver, Zucker, Milch 
u nd Sahne (aber mit den hie r angegebenen Zutaten) 

e inen Puddi ng zubereiten. Den Pudding erkal ten lassen, 
dabei ab und zu u m rü h re n . 

6 Den Pudding g leiclllniißig auf dem Tortenboden 
verteilen. Für den Belag Erdbeeren waschen, gut 

abtropfen lassen, en tstielen und halbieren. Erdbeer­
hälften auf den Pudding legen. 

7 Fü r den Guss aus Tortengusspulver, Erdbeersaft oder 
Wasser und Zucker nach Packungsanleitung einen 

Guss zubereiten. Den Guss auf den Erdbeerhälften ver­
teilen . Oie Erdbeertorte kalt stellen. 

TOR T ( N 



Preiselbeer-Frischkäse-Torte 

Zutaten 

Für den Teig : 
200 9 Weizenmehl 
2 g estr. Tl Backpulver 
150 9 Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Pck. Finesse Orangen­

frucht 
3 Eier (Größe M) 
100g Ooppclrahm­

Frischkase 
150 9 zerlassene, abgekühlte 

Butte r od er Margarine 
50 9 kernige. gerönele 

Haferflocken 

Fur d ie Füllung: 
1 Glas Wildpreiselbeeren 

(Einwaage 395 9 ) 

Für d ie Creme: 
6 Blatt weiße Gelatine 
100 9 Doppe lrahm­

Frischkäse 
5 EL Milch 
2 EL Zilronensaft 
7S 9 flussiger Honig 
SOO ml (112 1) Schlagsahne 

Fur den Guss: 
1 Pck. Tortenguss, klar 
30g Zucker 
250 ml ( 11 ... 1) roter 

Traubensaft 

Zubereltungszelt: 
55 Minuten, 
ohne Kuhlzeit 

Insgesamt: 
E: WOg, 1': 372g, Kh: 590g, 
kl: 26400, kcal : 6308 
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1 Für den Teig Meh l mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-Uter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker, Vanillin-Zucker und Orangen frucht mischen. 
Eier, Frischkäse und Butter oder Margarine hinzufügen. 
Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. Mehrmals 
(i nsgesamt 15-30 Sekunden) kräftig schütteln, sodass 
alle Zu taten gut vermischt ind. Haferflocken hinzuge­
ben. Alles mit einem Sch neebesen oder Rührlöffel 
nochmals 50rgfaltig durchrühren, damit vor allem tro­
ckene Zutaten vom Rand mit untergerührt werden. 

2 Den Teig in eine Springform (0 26 cm, Boden ge­
fettet, mit ßackpapier belegt) geben und glatt strei­

chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: e twa 180 ~ (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ' e (vorgeheizt) 
Gas: Sture 2-3 (vorgeheilt) 
Ba<kzelt: etwa 30 Minuten. 

3 Den Boden aus der Form losen und auf einen mit 
Backpapier belegten Kuchenrosl sturzen, erkalten 

lassen, dann einmal waagerecht durchschneiden. 

4 Den unteren GebäCkboden mit der Hälfte der Wi ld­
preiselbeeren bestreichen, dabei am Rand etwa 1 Cln 

frei lassen. Den oberen Gebäckboden darauf legen und 
mit den restlichen Wildpreiselbeeren bestreichen, dabei 
ebenfalls am Rand etwa 1 Cln frei lassen. Einen Torten­
ring oder den Springfo rmrand darumSIelIen. 

5 Gela tine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung 
einweichen. Fri schkase, Milch, Zitronensaft und 

Honig vernih ren . Gelatine leich t ausdrücken und in 
einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht 
kochen), bis sie vö llig ge löst ist, leicht abkühlen lassen. 
Gelatine mit etwas von der Frischkäse-Masse verruhren, 
dann die restliche Frischkase-Masse unterrühren. 

6 Sahne steif schlagen und unlcrhebcn. Die Frischkäse­
Sahne-Masse auf den Boden geben und glatt streichen. 

Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Trauben­
saft nach Packungsanleitung (aber mit Traub nsafl) einen 
.uss zubereiten. Den uss h eif~ auf die Frischkäse-Sahne-

Masse gießen. Oie Torte 2-3 Stunden ka lt ste llen. 

TOATtH 



Nuss-Nougatcreme-Torte 

Zutaten 

Zum Vorbereiten: 
1 Glas Sauerkirschen 

(Abtropfgewicht 360 g) 
100 9 Nuss-Nougat 

Für den Teig: 
250 9 Weizenme hl 
3 gestr. TL Backpulver 
125 9 Zucker 
1 Pck. Vanillin -Zucker 
3 Eier (Größe M) 
150 ml Speiseöl 
75ml Milch 
lOg Kakaopulver 
3 El Milch 

hir den Belag: 
6 Blatt weiße Gelatine 
SOO 9 Magerquark 
1009 Zucker 
2 Pck. Vanillin-Zucker 
250ml (V<lI) Schlagsahne 

Fur den Guss: 
1 Pck. Tortenguss, klar 
2SO ml (1/ 41) Sauerkirschsaft 

lubereltungszelt: 
65 Minuten, 
ohne Kühlzeit 

Insgesamt: 
E: 148 g, F: 285 g, Kh: 645 g, 
kJ: 24892, kcal: 5945 

62 

1 Kirschen im Sieb abtropfen lassen, evtl. mit einem 
Kuchenpapier trockentupfen. Den Saft auffangen 

und 250 m! (1/41) abmessen. Nougat in einem kleinen 
Topf im Wasserbad erwärmen und geschmeidig rühren. 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen. in eine 
verschließbare Schüssel (3-Uter-lnhalt ) sieben, mit 

Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Speiseöl und 
Milch hinzufügen. Schüssel mit dem Deckel fest ver­
sch ließen. Mehrma ls (insgesa mt 15-30 Sekunden) kraf­
tig schütteln, sodass alle Zuta ten gut vermischt sind. 
Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfältig durchrüh ren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergerührt werden . 

3 Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (026 cm, 
Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Kir­

schen darauf verteilen, dabei etwa 1 cm am Rand freilas­
sen. Den restlichen Teig mit Kakao, Milch und Kougat 
verfÜhren, auf die Kirschen geben und glatt streichen. 
Die Form auf dem Rost In den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ° (nicht vo rgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) 
Backzelt: 35-40 Minuten . 

4 Den Tortenboden aus der Fo rm lösen und auf 
einem Kuchenro~t erkalten lassen. Gelatine In 

kaltem Wasser nacl1 Packungsan leitung ei nweichen, 
leidlt ausdrücken und in einem kleinen Topf unter 
Rühren erwärmen (nicht kochen), bis ie völlig gelbst 
ist, leicht abkühlen lassen . Quark mit Zucker und 
Vanillin-Zucker verrühren. Oie aufgelöste Gelati ne 
unterrühren. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter 
die Quark·Gelatine-Masse heben. Die Quark-Sahne­
Masse leicht kUI>pelartig auf den Tortenboden streichen. 
Die Torte etwa I Stunde kalt stellen. 

SAus Tortenguss und Kirschsaft nach Packungsanlei­
tung einen Guss zubereiten. Den Guss nach und 

nach auf der Torte ver teilen, sodass er in dicken Nasen 
an der Sei te herunterläuft. Dabei die untere Schicht vor 
dem Auftragen der nächs ten SChicht kurz fest werden 
la sen. Den Guss fest werden lassen . 

TORTfN 



Marzipan-Maracuja-Torte 

Zutaten 

Für den Teig: 
200 9 Weizen mehl 
50g Speisestärke 
3 gestr. Tl Backpulver 
100 9 Zucker 
1 Pck. Bourbon-Vanille­

Zucker 
3 Eier (Größe M ) 
1009 zerlassenes, 

abgekühltes Butter­
schmalz 

125ml ( V81) Milch 

1 Pck. (200 g) kalte 
Marzipan-Rohmasse 

125 ml ( V81) Maracuja ­
nektar 

Für die Fullung: 
1 2 EL gesiebter 

Puderzucker 
1 Pck. Sahnesteir 
2509 Mascarpone 

(italienischer Frischkase) 

FOr den Guss: 
1- 2 EL Maracujanektar 
100 9 gesiebter 

Puderzucker 

ZUbereltungszelt: 
60 Minuten, 
ohne Abklihlzeit 

Insgesamt: 
E: 84 g, F: 301 g, Kh: 525 g, 
kJ : 22166, kcal : 5295 

I 
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1 Für den Teig Mehl mit Speisestärke und Backpulver 
mischen, in eine verschließbare Schussel (3-Uter­

Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanille-Zucker mischen . 
Eier, Butterschmalz und Milch hinzu fugen. Schussel 
mit dem Deckel fest verschließen . 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sehlnden) kräftig 
schutleln, sodass alle Zutaten gut vermisch t sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Ruh rlöffel nochmals 
sorgfältig du rchrühren , dami t vor allem trockene Zu· 
taten vom Rand mit unI'ergerührt werden . 

3 Den Teig In eine Springform (0 26 cm, Boden gefe t­
tet) füllen und glatt streichen. Ma rzipan-Rohmasse 

quer in eh,"'a 1 Olm dtin ne Scheiben schneiden. Die 
Marzipanscheiben dachziegelartig auf den Teig legen. 
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhitze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 ° (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2- 3 (nicht vorgeheizt) 
Backzeit: 35-40 Minuten. 

4 Die Form auf einen Kuchenros t stellen. Den Torten­
boden erkalten lassen . Dann aus de r Form lösen 

u nd einmal ,,\'aagerech t du rchschneiden . 

5 Den unteren Boden au f eine Pla tte legen und mit 
4 Ess löffeln von dem Ma racuja nektar bet räu fe ln . 

6 Für die Fü llung Puderzucker lind Sahnesteif mischen. 
Masca rpone und den rest lichen Maracu janektar 

kurz aufschlagen, Pude rzuckermischung einriese ln 
lassen. Mascarpone steif schlagen. Die Mascarpone· 
creme auf den u n teren Boden geben lind glatt streichen. 
Den oberen Boden darauf legen . 

7 Für den Guss Ma racujanektar und Puderzucker zu 
einer dickfiOssigen Masse verfÜhren. Den Guss in 

einen kleinen Gefrierbeute l fullen und eine kleine ECke 
abschneiden. Die Torte mit dem Guss verzieren. 

TORTEN 



Bananen-Split-Torte 

Zutaten 

FOr de n Teig: 
1009 Weizenmehl 
2S 9 Kakaopulver 
2 gestr. TL Backpulver 
100 9 Zucker 
2 Eier (Größe M) 
1009 zerlassene, abgekühlte 

Butler oder Margarine 
4 EL Mineralwasser 

Flir den Belag: 
6 Blatt weiße Gelatine 
2 Bilnanen 
etwas Zitronensaft 
500 9 Joghurt mit 

Schokostuckchen 
500 ml (1/21) Schlagsahne 

Zum Garnieren: 
Gelee-Bananen 

ZubereltungszeJt: 
30 Minuten, 
ohne Kühlzeil 

Insgesamt: 
E: 77 g, F: 283 g, Kh: 280 g, 
kJ: 17216, kcal: 4118 
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1 Für den Teig Mehl mit Kakao und Backpulver mi· 
schen, In eine verschließbare Schussel (3-llter-lnhalt) 

sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butler oder Margarine 
und Mineralwasser hinzufügen. Schussel mit dem Deckel 
fest verschließen. Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekun­
den) kräftig schütte ln , sodass alle Zutaten gut vermischt 
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel noch~ 
mals sorgfältig durchfuhren, damit vor allem trockene 
Zutaten vom Rand mit untergerührt werden. 

2 Den Teig in ei ne Springform (0 26cm, Boden ge­
fettet, mit ßackpapier belegt) geben und glatt strei­

chen. Oie Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etw,) 180 "e (vorgeheizt) 
HeIßluft: etwa 160 0 (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 25 Minuten. 

3 Den '!ortenboden aus der Form lösen und auf einen 
mit Backpapier belegten Kuchenrost sturzen. Torten­

boden erkalten lassen und auf eine Platte legen. Einen 
Tortenring oder den Springformrand darumstellen. 

4 Für den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach 
Packungsanleitung ei nweichen . Bananen schälen, 

in etwa J eIn dicke Scheiben schneiden. Bananenschei­
ben gleichmäßig auf den Tortenboden legen, dabei 
den Rand frei lassen. Bananenscheiben mit Zitronen­
saft beträufeln. 

5 Die eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken und in 
ei nem kJeinen Topf unter Ruhren erwärmen (nicht 

kochen), bis sie völlig gelöst ist, leicht abkühlen lassen. 
Oie Gelatine mit envas joghurt verruhren. dann mit dem 
restlichen joghurt verruhren, kalt stellen. Sahne steif 
schlagen. Ein Viertel der Sahne in einen pritzbeutel mit 
lochtülle füllen und beiseite legen. 

6 Sobald die joghurtmasse anfängt dicklich zu werden, 
die restliche ahne unterheben. Die joghurt-Sahne­

Masse auf die Bananenscheiben geben und glatt strei­
chen. Oie Torte mit der S3hne aus dem Spritzbeutel ver­
zieren, 2 Stunden kalt stellen. Die Torle kurz vor 
dem Servieren mit Gelee-Bananen garnieren . 

TOR T E N 
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Haselnuss-Schokoladen-Torte 

Zutaten 

Für den Teig : 
1509 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
1009 Zucker 
3 Eier (Größe M) 
1009 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
5 El Ru m 
100 9 grob gehackte 

Hase lnusskerne 
100 9 geri ebene Vollmilch· 

scho kolade 

Für die Füllung: 
1 Pck. Pudding-Pulver 

Vanill e-Geschmack 
200 ml Schlagsahne 
200 ml Milch 
SOg Zucker 
1509 ve rlesene Himbeere n 

Zum Bestauben: 
1 El Puderzucke r 

Zum Garnieren: 
509 verlelene Himbeeren 
Zilronenmelisse 

Zubereltungszelt: 
40 Minuten, 
ohne KUhlzeit 

Insgesamt: 
E: 74g, F: 267 g, Kh: 392g, 
kJ: 19132, kcal: 4570 

.. 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare chussel (3-Liter-lnhalt) sieben, mit 

Zucke.r mischen. Eier, Butter oder Margarine lind Rum 
hinzufügen. Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. 

Haselnusskerne und Schokolade hinzugeben. Alles mit 
ei nem Schneebesen oder Ri.lhr löffel nochmals sorg­
fä ltig durchrühren, damit vor allem trockene Zutaten 
vom Rand mit unte rgeruhrt werden . 

3 Den Teig in eine Springform (0 26 cm, Boden ge­
fettet) geben und glatt streichen . Die Form auf dem 

Rost In den Backofen schieben. 

Ober/ Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (vorgeheizt) 
Gas: 5tufe 2-3 (\"orgeheizl) 
Backzelt: etwa 30 ~·(jnuten . 

4 Den Tortenboden etwa 10 Minuten in der form ste­
hen lassen, dann aus der Form losen und auf einem 

mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. 
Den Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden. 
Den unteren Tortenboden auf eine 1)latte legen, den 
oberen in 8- 12 Stücke schneiden. 

5 Für die Füllung aus Pudding-I'u lver, Sa hne, Mi lch 
und Zucker nach Packungsanleittl ng (aber mit den 

hier angegebenen Zutaten) einen Pudding zubereiten. 
Himbe ren vorsichtig unter den heißen Pudding heben. 

6 Die noch warme I·limbeer-Pudding~ereme auf den 
unteren Tortenboden geben und glatt streichen. Die 

Kuchensti.lcke fächerartig darauf legen. Torte 2-3 Stun­
den kalt stellen. 

7 Die Torte vor dem Servieren mit Puderzucker be­
stäuben und mit Himbeeren und Zitronenmelisse 

garnieren. 

fORTIN 



Zutaten 

Für den Teig: 
SO 9 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
25 9 Kakaoputver 
100 9 Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
2 Eier (Größe M) 
1009 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
125 9 gemahlene Haselnuss­

kerne 

Für den Belag: 
250 9 Prelselbeer-Auslese 
400 ml Schlagsahne 
1 Pck. Vanillin -Zucker 
2 Pck. Sahnesteif 
250 ml ( lf"l) Eierlikör 

Zubereitungszeit: 
50 Minuten, 
ohne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 65g, F: 316g, Kh: 341 g, 
kl: 20811 , kcal: 4971 

I/ , / 
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Herrentorte 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver und Kakao 
mischen, in eine verschließbare Schüssel (3-Uler­

Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen. 
Eier und Butter oder Margarine hinzu rügen. Schussel 
mit dem Deckel rest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind, 

Haselnusskerne hinzugeben. Alles mit einem chnee­
besen oder Rührlöffel nochmals sorgfältig durchruhren, 
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit 
un tergerührt werden. 

3 Den Teig in eine Springform (0 26 cm, Boden ge­
fettet , mit Backpapier belegt) geben lind glatt strei ­

chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen scIlleben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 ' (vorgehe!zt) 
Heißluft: etwa 160 0 (vorgeheilt) 
Gas: Stufe 2-3 (\'orgeheizt) 
Backzelt: etwa 25 Minuten. 

4 Den Tortenboden etwa 10 ~linuten In der rorm 
stehen lassen, dann aus der Form losen und auf 

einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mit­
gebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkal­
ten lassen und auf eine Platte legen. 

5 Für den Belag Preise lbeeren auf dem Tortenboden 
verteilen. Tortenboden In 12 Stücke chneiden. 

6 Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif 
schlagen . Sahne in einen pritzbeulel mit Sterntülle 

füllen . Den Tortenrand dick mit der Sahne verzieren. 
Die TortellInnenfläche mit dem Eierlikör begießen. 
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Espressotorte mit Baisersahne 

Zutaten 

Für den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
SO 9 Speisestä rke 
3 gestr. TL Backpulver 
1509 Zucker 
1 Pck. BourbonNanllle­

Zucker 
2 gestr. Ellnstant-Espreno­

Pulver 
3 Eier (Größe M) 
125 9 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 
125ml (1/8 1) Milch 

FO, den Belag: 
1 Pck. Schako-Baiser-

Törtchen (759, 6 Stück) 
2- 3 El Orangenlikör 
SOO ml (1/ 21) Schlagsahne 
1 EL gesiebter Puderzucker 
2 Pck. Sahnesteif 

Zum Bestauben: 
1 El Kakaopulver 
1 Elln.stant-Espresso-Pulver 

Zubereltungszelt: 
SO Mi nule n, 
ohne Kü hlzeit 

Insgesamt: 
E: 69 g, F: 288 g, Kh: 448 g, 
kJ : 20466, kcal : 489 1 

{I 

1 Fur den Teig Mehl mit Speisestä rke und Backpulve r 
mischen, in ein e ve rsch ließbare SchiJssel (3-U le r­

In h a lt ) sieben, mit Zucke r. Vanille-Zucker und Espresso­
Pulve r mischen . Eier, Butte r ode r Marga rine und Milch 
hinzufügen . Sch usse l mit dem Deckel fes t verschließen. 

2 Mehrmals (i nsgesamt 15-30 Sekunden ) kräfti g 
schlmeln, sodass all e Zuta ten gut ve rmischt sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Rührlö ffel nodlmals 
sorgfältig durchrü hren , damit vo r allem trocken e Zu­
taten vom Rand mit lIrne rgenlhrt werden . 

3 Den Teig in e ine Springform (0 26 cm , gefe ttet) 
füll en und glatt st re ich en . Die Form auf d em Rost 

in den Backo fen schieben . 

Ober-/Unterhltze: e twa 180 oe (vorgeh e izt) 
Heißluft: eh'\'a 160 oe (nicht vo rgehe izt) 
Gas: Stu fe 2-3 (n icht \'o rgehe izt) 
Backzelt: 35-40 Minu ten . 

4 Die Fo rm auf ei nen Kuchenrost ste llen . Den 
Gebäckboden in de r Form erkalten lassen . 

5 Für den Belag Baise r-Törtchen m it einem Messer 
fein hacken und mit O rangenlIkö r be träufeln. 

6 Sahne mit Puderzu cke r und Sahnesteif steif sch la­
gen . Baiserstüd;ch en u n terheben . 

7 Den Gebäckbod en aus eie r Fo rm lösen und auf eine 
To rtell platte legen . Die Baise rsahne kuppelförmig 

auf den Gebäckboden st re ichen. 

8 Zum Bestäuben Ka kao und Espresso-Pulver mischen . 
Die Torte damit bestauben . Torte etwa 2 Stunden 

kalt ste llen . 

TOkTEN 



Himbeer-Schokoladen-Torte 

Zutaten 

Für den Te ig : 
200 9 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backp ulver 
1259 Zucke r 
1 Pck. Vanillln·Zucker 
3 Eier (Größe M) 
100 9 zerlassene, abgekühlte 

Bulter oder Margarine 
100 ml Schlagsahne 

FOr die FOliung: 
300 9 Himbeeren 
1 Pck. Tortenguss, klar 
SOg Zucker 
250ml (1/ 41) Himbecrsafl 

Für den Belag: 
1 SO 9 Zartbitterschokolade 
300 ml Schlagsahne 
1 Pck. Sahnesleif 

Zum Bestreuen: 
2S 9 weiße, geschabte 

Kuverture oder Schokolade 

Zum Garnieren: 
einige Himbeeren 

----' 
Zubereltungszelt: 
30 Minuten, 
ohne Kuh lzeit 

Insgesamt: 
E: 72 g, F: 287 g, Kh : 477 g, 
kJ : 20681 , kcal: 49H 

" 

1 FOr den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3· Uter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder 
Margarine und Sahne hlOzufugen. Schussel mit dem 
Deckel fest \'er chließen. 

2 Mehrmals (Insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schülteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfältig durchruhren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergerüh rt werden. Den Teig in 
eine Springform (026 cm, Boden gefettet) geben und 
glat t streichen. Die Form auf dem Rost in den Back­
ofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 oe (\'orgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 0 (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 2S ~finuten . 

3 Den Tortenboden aus der Form lösen und auf einen 
mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Torten­

boden erkalten lassen und einmall\'aagerecht durch­
schneiden . Den unteren Tortenboden auf eine Kuchen­
platte legen. 

4 Für die Füllung rrJsche Himbeeren verlesen, evtl. 
waschen und trockclltupfen oder TK-l limbeeren 

auftauen und abtropfen lassen. Einen Guss aus Torten­
gusspulver, Zucker lind Himbeersaflnach Packungs­
anleitung zubereiten. Himbeeren vorsichtig unter­
heben. Die Himbeermasse sofort auf dem unteren 
Tortenboden verteilen. Den oberen Tortenboden darauf 
legen und leicht andrücken. Die Torte etwa 30 Minuten 
kalt stellen. 

5 Für den Belag Schokolade im Wasserbad unter 
Rühren schmelzen, etwas abkühlen lassen . Sahne 

mit Sahnesteif steif schlagen. Schokolade vorsichtig 
unterrühren. Die Schokoladensahne auf die Torten­
oberfläche geben und mit einem Löffel weJlenförmig 
verteilen. Kuverture oder Schokolade darauf streuen 
und mit Himbeeren garnieren. Die Torte nochmals 
etwa 30 Minuten kalt stellen. 
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Möhrenkuchen 

Zutaten 

FO, den Teig : 
300 9 Weizenmehl 
3 gestr, Tl Backpulver 
2009 Zucker 
2 Pck. Vanlllln·Zucker 
1 gestr. TL gemahlener 

Zimt 
1 Prise Salz 
1 Pck. Finesse Geriebene 

ZItronenschale 
3 Eier (Größe M) 
2 El ZItronensaft 
200 9 zerlassene, abgekOhlte 

Bulter oder Margarine 
125 ml ( 'la i) Mohrensaft 
2S0 9 fein geriebene 

Möhren 
200 9 nich t abgezogene, 

gemahlene Mandeln 

Fur den Guss: 
200 9 gesiebter Puder· 

l ucker 
2 EL Rum 
1- 2 El Wasser 

Zubereltungszelt: 
40 Minuten, 
o hne Abkuhlzeit 

Insgesamt 
E: 100 g, F: 295 g, Kh: 672 g, 
kJ : 25334, kcal: 6052 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mi.schen, in ein 
verschließbare Schussel (3·Uter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker, Van illin-Zucker, Zi mt, Salz. und Zitronenschale 
mischen . Eier, Zit ro nensa ft , Butter oder Margarine und 
Mö hrensaft hinzufügen . Schüssel mit dem Deckel fes t 
verschl ießen . 

2 Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sehlnden) kräfti g 
schütteln, sodass a lle Zuta ten gut ve rmischt si nd. 

Mö hren und Mandeln h inzugeben. Alles mit einem 
Schneebesen oder Rührlö ffe l nochmals sorg fältig du rch­
ruhren, damit vor allem trockene Zuta ten vom Rand 
mit unterge rührt werden . 

3 Den Teig auf e in Backblech (30 x 40cm, gefettet) 
geben und glil tt stre ichen . Das ßackbledl in den 

Backo fen schieben . 

Ober-/Unterhltze: e twa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 30 Minuten . 

4 Das Backblech auf e inen Ku chenrost ste llen . Den 
Kuchen erkalten lassen . 

5 Für den Guss Puderzucker mit Rum und Wasser 
zu einer dickfluss igen Masse ve rrühren . Den Guss 

auf den Kuchen stre ichen . Guss fest werden lassen . 
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Rotweinschnitten 

Zutaten 

Zum Vorbereite n: 
80 9 Ede lbitte rschokolade 

(70 % Kakaoanlell) 

Für d en Teig: 
1509 Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
1 SO 9 Zuc.ker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
1009 abgezogene, 

gemahlene Mandeln 
2 Eier (Cröße M) 
1509 zerlassene, abgekühlte 

Butler oder Margarine 
6 El Milch 

Für die Füllung: 
200 ml Schlagsahne 
1 Tl gesiebter Puderzucker 
1 Pck. Sahnesleif 
1 Pck. Rotwein Creme 

(Dessertpulver fur 325 ml 
Flüssigkeit) 

Zum Bestreichen: 
2 EL Johannisbeer- oder 

Sauerki r5ch kon fi tt.J re 
1 EL Wasser 

Zum Garnieren und 
Verzieren: 

200 9 gfune und blaue, 
kernlose Weintrauben 

100ml Schlagsahne 
20 9 Edelbitterschokolade 

(70% KakaoanteIl) 

Zubereltungszelt: 
35 Minuten, 
ohne Kuhlzeit 

Insgesamt: 
E: 102 g, r: 320 g. Kh: 762 g, 
kl: 27528, kcal: 6552 

I I 

1 Schokolade in einem kleinen Topf im \Vasserbad 
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse 

verruhren, abkuhlen lassen . 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare chussel (3-Llter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln mischen . Eier, 
Butter oder Margarine, die aufgelöste Schokolade und 
Milch hinzufügen. Schussel mit dem Deckel fest ver­
schließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Schneebesen oder Rtihrlöffel nochmals 
~orgräHig durduu h ren, ddl11it vor dllem trol.kcne Zu­
taten vom Rand mit untergeruhrt \verden . 

4 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40cm, gefettet , 
mit ßackpapier belegt) geben und glatt Streichen . 

Das Backblech In den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhlue: etwa 200 0 (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 180 ' (vorgeheIlt! 
Cas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) 
Backzelt: 20- 25 Minuten. 

5 Die Gebäckplatle auf eine Arbeit~fläche oder auf 
Backpapier stürzen, erkalten lassen. Mitgebackenes 

Backpapier abziehen und die Gebäckplatte in der Mitte 
senkrech t halb ieren . Eine Gebäckhälftc auf eine Platte 
legen und evtl. einen Backrahmen darumsteIlen. 

6 Für die Füllung Sahne mit Puderzucker und Sahne­
steif steif schlagen. ROhvein-Crerne nach Packungs­

anleitung zubereiten, steif geschlagene Sahne unter­
heben. Die ROh,'ein- rerne auf die untere Gebäckplatte 
streichen. Die zweite Gebäckhälfte darauf legen und an­
drücken. 

7 Konfitüre und Wasser in einem kleinen Topf unter 
Rühren aufkochen lassen und durch ein Sieb strei­

chen. Konfiture auf den Kuchen streichen. Kuchen ehva 
I Stunde kali stellen. Die Schnillen mit Sahne und 
Weintrauben garnieren. 
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Beeren-Schmand-Kuchen 

Zutaten 

Für den Teig: 
600 9 Weizenmehl 
200 9 Zucker 
2 Tl gemahlener Zimt 
1 Prise Salz 
1 Ei (Größe M) 
300 9 zerlassene, abgekühlte 

Butter oder Margarine 

Für de n Guss: 
400 9 Schmand 
3 Eie r (Grö ße M) 
70g Zucker 
1 Pck. Finesse Geriebene 

Zitrone n schale 

Für den Belag: 
4509 gemischte 

Beerenfrüchte, z. 8. 
Johannisbee ren, 
Heidelbeeren, 
Bro mbe ere n, frisch 
oder Tk·Beere nrrtichte 

Zum Bestauben: 
evtl. 4 El Puderzucker 

Zubereltungszelt: 
45 Minu ten, 
o hne Abküh lze it 

Insgesamt: 
E: 1 I3 g, F: 363 g, Kh: 786 g, 
k): 29725, kcal: 7103 

1 Für den Teig Mehl in eine verschließbare SchUssel 
(3· Uter· lnhalt) sieben, mit Zucker, Zimt und SaJz 

mischen. Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. 
Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schlitteln, sodass alle Zuta ten gu t vermischt sind. 

AJles mit einem Schneebesen oder Ruhrlöffel nochmals 
sorg fälti g durchruhren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit untergeriihrt werden. Den Teig mit 
Hilfe iner Gabel zu Streuseln ve rarbeiten. 

3 Für den Guss Schmand, Eier, Zucker und Zitronen­
schale verruhren. 

4 Fur den Belag Beerenfrüchte putzen, waschen, 
abtropfen lassen und evtl. entstielen . TK-ßeeren­

fruchte auftauen und in einem leb abtropfen lassen. 

5 Zwei Drittel der Teigs lrcusel auf ein Backblech 
(30 x ·Wem, gefette t) geben und etwas andrucken . 

Den Schmandguss darauf streichen. ßeerenfruchte 
darauf verteilen und die restlichen Teigstreusei darliber 
streuen. Das Backblech in den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: e twa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 0 (nich t vo rgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 40 Minuten. 

6 Das ßackblech auf einen Kuchenrost stellen. Den 
Kuchen erkal ten lassen und evtl. mit Puderzucker 

bestäuben. 

TIpp: Der Kuchen lässt siel, sellr gut ei"friere". Dall" deli 
Kuchen aufgetaut bei Ober-/ Unterl,itze: etwa 160 oe (vor­
gelleill), Heiß/lift: elwn HO ·e (''argelleill), Gas: Sllife } -2 
ilJ etwa 5 Mi"uten wieder (l1l{bllcAell . Der Teig katl1l mit 
Hal1drLihrgerilt mit Kuet/laken zu Streusel" I'erarbeitet 
werde". 
Deli Sc/lullelteig ill 2 Portionen zubereiten 
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Zucchini-Apfel-Kuchen 

Zutaten 

Für den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
4 gestr. Tl Backpulver 
1009 Zwiebackbrösel 
200 9 Rohrzucker 
1 Pck. Bourbon-Vanille­

Zucker 
1 Pck. Finesse Geriebene 

Zilronenschale 
3 Eier (Gro ße M) 
200 ml Speiseöl 
1 Becher (1509) Creme 

(ralChe 
125ml ('18 1) Apfels.fl 
250 9 geraspelte Zucchini 
1509 geraspelte Apfel 

FUf den Guss: 
1009 gesiebter Puder­

zucker 
1- 2 EL Zitronenwft __ --I 

Zubereitungszeit: 
40 M inuten, 
ohne Abktihlzei t 

Insgesamt: 
E: 70 g, F: 2768, Kh: 600 g, 
iIJ : 22274, kca l: 5323 

1 Für den Teig Meh l m it Backpulver misch en , in eine 
verschließbare SchOsse l (3-Lite r-lnhalt) sieben , mit 

Zwiebackbröseln , Ro h rzucke r, Va ni lle-Zucker und li tro­
nenschale mischen. Eier, pelseöl, Cr~me fraiche und 
Apfelsaft h inzufugen . chussel mil dem Deckel fest ver­
schließen . 

2 Meh rmals (i nsgesamt 15-30 Sekunden ) kräftig 
schüttel n, sodass all e Zutaten gut vermischt sind, 

Zucchini- und Apfelraspel evtl. etwas ausdrücken und 
hinzufügen . Alles m it e inem chneebescn oder Rühr­
lö ffel nochmals sorg fä ltig durchruhren, damit vo r allem 
trockene Zutaten vom Ranclmil untcrgeruhrt werden . 

3 De n Teig auf ei n Bac kblech (30 x 40cm , gefette t) 
geben und glatt stre ichen. Das Backblech in den 

Backo fen schieben . 

Ober-/Unterhlue: e twa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (n icht vo rgeheizt) 
Backzelt: etv..'a 35 Minuten. 

4 Das Backbl eh auf e inen Ku chenrost ste llen . Den 
Kuchen erkalten lassen , 

5 Für den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer 
d ickflüssigen Masse verrüh ren , Den Ku chen damit 

besprenkeln und den Guss fest werden lassen . 

Tipp: Statt lS0g Cr~",e (raic/le klJlmell Sie auch 200g 
Sehmand l'envende" . Sie kön"en den Kuchen auch 'IIIr mit 
geraspelten Apfe lll zubereiten. drum 400g geraspelte Äpfel 
umer den Teig ni l/ren. 
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Blechkuchen mit Windbeuteln 

Zutaten 

Für den Teig: 
300 9 Weizenmehl 
3 gestr. TL Backpulver 
1509 Zucker 
1 gestr. Tl Finesse 

Geriebene Zitronen schale 
1 gestr. TL Finesse 

Orangenfruchl 
4 Eier (Größe M) 
100ml Speiseöl 
150g MagermllchJoghurl 

FO, den Belag: 
5 Blatt rote Gelatine 
1 Becher (500 9) 

Rote GruLze, Kühlregal 
1 Pck. (300 g. etwa 24 Stück) 

TK-Minl -Windbcutcl 

250 ml (1/ ... 1) Schlagsahne 
1 El gesiebter Puderzucker 
1 Pck. Sahnesteif 

Zum Bestauben: 
1 El Puderzucker 

Zubereitungszeit: 
45 Minuten, 
ohne Kühlzeit 

Insgesamt: 
E: 96 g, F: 266 g, Kh: 472 g, 
kJ: 20286, kcal: 4848 

1 Für den Teig Meh l mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare hussel (3-Liter- lnhalt ) sieben, mit 

Zucker, Zitronenschale und Orangenfruchl mischen. 
Eier, Speiseöl und Joghurl hinzufugen. Schüssel mit 
dem Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesam t 15-30 Sekunden) kräftig 
schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Sch neebesen oder Rührlöffel nochmal~ 
sorgWl tig durchrühren, damit vor allem trockene Zu· 
taten vom Rand mit unter 'erührt werden . 

3 Den Teig au rein Backblech (30 x 40 cm, gefettel. 
mit Backpapier belegt) geben lind glatl streichen. 

Das Backblech in den Backofen schieben. 

Ober-/ Unterhltze: etwa 200 0 (\'orgehcizt) 
Heißluft: enva 180 oe (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 3-~ (\'orgeheil.t) 
Backzelt: etwa 2 tv1inu ten. 

4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den 
Gebackboden erkalten lassen. Dann vom Backpapier 

lösen lind auf eine Platte legen. Gebäckkanten gerade 
schneiden. Einen Backrahmen darumsteilen . 

5 Für den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach 
Packungsanlei tung einweichen, leicht ausdrucken 

und in einem klei nen Topf unter Rühren erwärmen 
(nich I kochen), bis sie völlig gelösll'l, leichI abkühlen 
lassen. Gelatine mit 4 Esslö ffel Roter Grü tze verrüh· 
ren, dann mit der restlichen Roten Grü tze ve rrühren. 
Die Masse auf den Gebäckboden streichen. Kalt stellen, 
bis die Rote Grütze fest ist. 

6 Windbeutel nach Packungsan leitll ng auft;:llIen 
lassen . Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif 

schlagen. Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle 
(0 10 mm) füllen. 

7 Den ßackrahmen lösen und entfernen. Den Kuchen 
in 24 Stucke schneiden . Auf jedes Kuchcnsluck 

mehr Te Sahnetupfen spritzen. Die Windbeutel mit Pu· 
derzucker bestäuben. Auf jedes Kuchens tuck einen 
Windbeutel se tzen. 
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Bananen-Schokoladen-Schnitten 

Zutaten 

Für den Teig: 
300 9 Weizenmehl 
3 gestr. Tl Backpulver 
3009 Zucker 
1 Prise Salz 
4 Eier (Cröß e M) 
3 mittelgroße, mit einer 

Gabel zerdrOckte Bananen 
V2 Pck. (125 g) zerlassene, 

abgekuhlte Butler oder 
Margarine 

100 ml Milch 
100 9 gehackte Zartbitter­

schokolade 
75 9 gehackte Walnus)· 

kerne 

Zum Bestaube n: 
, El Kakaopulver 

Nach Belieben zum 
Garnieren: 

4 Minibananen oder 
2 Bananen 

Walnusskernhalflen ."""-----' 

Zubereitungszeit: 
35 Minuten, 
ohne Abkühlzeit 

Insgesamt: 
E: 87g, F: 18 1 g, Kh: 659g, 
kJ : 1994 1, kcal:4765 

1 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schussel (3-Liter-lnhalt) sieben, mit 

Zucker und Salz mischen. Eier, ßananenmus, Butter 
oder Margarine und Milch hinzufügen. Schussel mit 
dem Deckel fest verschließen . 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gUl vermischt sind . 

Schokolade und Wa lnuss kerne hinllIgeben . Alles mit 
einem Schneebesen oder Ruhrlöffelnochmals sorg· 
fällig durchruhren, damit vor allem tro kene Zutaten 
vom Rand mit untergerührt werden . 

3 Einen Backrahmen in der Größe von 18 x 30cm 
auf ein Backblech (30 x .. Wem, gefettet) setzen . 

Den Teig in den ßackrahmen geben und glatt streichen. 
Das Backblech In den Backofen schieben . 

Ober / Unterhltze: e1'w,1 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (nicht vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (nicht \'orgeheiztl 
Backzelt: 30-35 Minuten. 

4 Das Backblech auf einen Kuc!1enrost stellen. Den 
Kuchen erkalten lassen . 8ackrahmen lösen und 

en tfernen. 

5 Den Kuchen in 12 Stücke schneiden und mit Kakao 
bestäuben. Nach Belieben Bananen in Scheiben 

schneiden. Den Kuchen mi t den Bananenscheiben und 
Walnusskernhälften ga rnieren. 

TIpp: Der Kuchen kmm aI/eil i" ei"er priugform (026 cw, 
Bodell gefeUet) wbereilet werde". ie kalmen die Sc/",itten 
<iehr gut einfriere". Dan1l die ScI",iWNI Hach dem Auftallen 
wit Kakao bestauben fmd mit Bm,m,enscl,eiben garnieret/. 
Wellll Sie e;lI ganzes Backblech \'011 ,Jen Blll1mfeu·Schoko­
Illde11-ScJmitten zubereite" möchten, wussen Sie die 1 J/2-(a­

dIe Teigmenge ll/bereilen. Die ScI",itte" \.'or dem Garnieren 
mit SOg aufgeloster Sc1IO/..olruJe bespretlkeln. 
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Pfirsichschnitten 

Zutaten 

Zum Vorbe re iten: 
2 Dosen TortenpfirsIche 

(Abtropfgewich t Je 480 g) 

FO,. den Teig: 
200 9 Weizenmehl 
3 gestr. TL Backpulver 
1509 Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Pck. Finesse Geriebene 

Zitronen schale 
1 Prise Salz 
4 Ei er (Groß e M) 
125 9 lcrla ssene. abgekOhltc 

Butter oder Margarine 

Fur die Stre usel : 
1509 Weizenmehl 
1009 Zucker 
1 Pck. Vanillin Zucker 
1009 Butter oder Margarine 

Fur den Guss: 
1009 gesiebter Puder­

zucker 
2 El Zilronensatt 

Zubereltungszelt: 
60 MiIlliten 

Insgesamt: 
E: 74 g, F: 2 16 g, Kh: 809 g, 
I;J : 23644, keal : 5651 

1 Zum Vorbereiten Pfirsichspalten in einem Sieb 
abtropfen lassen . 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen , in eine 
verschließbare Schü~sel (3-Liter-lnhalt) sieben, 

mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Salz 
mischen. Eier und Butter oder Margarine hinzufügen . 
S hüssel mit dem Deckel fest ve rschließen. 

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schütteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. 

Alles mit einem Sch neebesen oder nührlöffel nochmals 
sorgfältig durchrü h ren, damit vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit un tergerührt werden. 

4 Den Teig auf ein Backblech (30 x .. Wem, gefettet) 
geben und glatt streichen. Die abgetropften Pfirsich­

spalten gleichmäßig auf den Teig legen . 

5 Für die Streusel Mehl in eine Ruhrschüssel sieben , 
mit Zucker und Vanillin-Zucker misch en, Butter 

oder Margarine hinzufugen. Alle Zutaten mit Handruhr­
gerät mit Knethaken zu Streuseln von ge\-'{lInschter 
Größe verarbeiten. 

6 Die Streusel auf den Pfirsichspalten verteilen. Das 
Backblech i n den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeh eizt) 
Heißluft: etwa 160 oe (vorgeheizt) 
Ga" Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 25 Minuten. 

7 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. rUJ den 
Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer dick­

flÜSSigen Masse verfÜhren. Den Guss mit Hilfe eines 
Pinsels aur den wannen Kuchen streichen. Den Kuchen 
erkalten lassen und in Schnitten von beliebiger Größe 
schneiden. 

KUCHEN VOM BLICH 



Schoko-Blechkuchen 

Zutaten 

450g (6 Platten) 
TK-Slätterte ig 

Zum Vorbereiten: 
1 SOg Ede lbitterschokoliJde 

(60 % Kakaoa nteIl) 

FOr den Teig: 
250 9 Weizenmehl 
3 gestr, TL Backpulver 
1709 Zucker 
1 Pck. Bourbon-Vanille-

Zucker 
4 Eier (Große M) 
125 ml ( lf81) Speisebl 
125011 (1/8 1) Buttermilch 

Zum Bestreichen: 
1 Eigelb 
1 El Milch 

FOr den Guss : 
SO 9 Edelbitterschokolade 

(60 % Kakaoantel1) 
lOg Butler 

Zubereltungszelt: 
etwa 40 Minuten/ 
ohne Auf tau- und 
Abkühlzei t 

Insgesamt: 
E: 10Zg, F: 369g, Kh: 61Og, 
kl : 26583, kcal : 634Z 

1 BJätterteigplatten zugedeckt nebeneinander auf· 
tauen lassen. Zum Vorbereiten Schokolade in kleine 

Stücke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad 
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse ver­
rOhren. Die Masse lauwarm abkühlen lassen. 

2 Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine 
verschließbare Schüssel (3-Liter-lnhalt) sieben, mil 

Zucker und Vanille-Zucker mischen. Eier, Speiseöl, auf­
gelös te Schokolade und Buttermilch hinzufügen. Schlis­
se i mit dem Deckel fest ve rschließen. Meh rmals (Ins­
gesamt 15-30 Sekunden) kr~lftig schlitteln, sodass alle 
Zuta ten gut vermisch t si nd . Alles mit einem Schnee­
besen oder Rührlöffel nochmals sorgfältig durchrühren, 
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter­
gerührt werden. 

3 Den Teig auf ein Backblech oder In eine Fettfang­
schale (30 x 40 cm, gefettet, gemeh lt ) geben und 

glatt streichen. Einen ßackrahmen darul11stellen. 

4 Zum Bestreichen l:.igelb und Milch verschlagen. 
Die Ränder der Blatterteigplatten rundherum gerade 

schneiden. Platten mit einer Gabel mehrfach einste­
chen. Jede Platte in Rech tecke (ehva 2 x 6 cm) schnei­
den. Die Blätterteig-Rechtecke mit der Eigelbmilch 
bestreichen und dicht an dicht auf den Teig legen. Das 
Backblech oder die Fettfa ngschale in den Backofen 
sch ieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 200 6C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 3-4 (vorgehe;'t) 
Backzelt: etwa 25 Minuten . 

5 Das Backblech oder die Fel1fangschale auf einen 
Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. 

6 Für den Guss Schokolade In kleine Stucke brechen. 
mit der Butter in einem kleinen Topf im Wa ser­

bad bei schwacher Hitze 7U einer geschmeidigen Masse 
verrühren. Den Guss in einen Gefrierbeutel füllen, 
eine kleine Ecke abschneiden. Den Kuchen mit eiern 
Guss besprenkeln. Guss tro knen lassen . 

9. kUCHEN VOM BLECH 



Aprikosenkuchen 

Zutaten 

Für den Teig: 
450 9 Weizen mehl 
1 Pck. Trockenhefe 
100 9 Zucker 
1 Prise Salz 
abgeriebene Schale von 

1 Zitrone (unbehandelt) 
2 Eier (Größe M) 
125 9 zerlassene. abgekühlte 

Butter oder Margarine 
200 ml lauwarme Milch 

FO, die Füllung: 
1 Dose Aprikosenhälflen 

(Abtropfgewicht SOO 9) 
abgeriebene Schale und 

Saft von 1 Limette 
(unbehandell) 

300 9 Marzlpan-Rohmalse 

Zum 8e~treuen : 

1 Tl gemahlener Zimt 
4 El Zucker 
SO gabgezogene, 

gehobelte Mandeln 

SOg Buner ___ ---I 

Zubereltunguelt: 
40 Minu ten, 
ohne Teiggehzei t 

Inlgelamt: 
E: 124 g. F: 301 g. Kh: 708g, 
kJ: 26377, kca l: 6300 

1 Für den Teig Mehl in eine verschließbare Schüssel 
(3-Uler-lnhalt) sieben, mit rrockenhefe, Zucker, 

Salz und Zitronenschale mischen . Eier, Butter oder 
Margarine und Milch hinzufugen. chtissel mit dem 
Deckel fest verschließen. 

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kräftig 
schü tleln, sodass alle Zutaten gut ve rmischt sind. 

Alles m it einem Sch neebesen oder Rührlöffel nochmals 
sorgfältig du rchrü h ren, da m it vor allem trockene Zu­
taten vom Rand mit unte rgeru hrt we rden . Den Teig 
zugedeckt 50 lange an ein , m wMmen Orl gehen lassen, 
b is e r sich sich tbar \'ergrößen hat (etwa 30 Minuten). 

3 Für die FuJlung Aprikoscnhtilftcn In einem Sieb ab­
tropfen lassen. Die lIalfle der Aprikosenhälften in 

Spalten schneiden . 

4 Restliche Aprikosenhälften puneren. l imettenschale 
und -saft u nterruhren . Marz-ipall -Rohmasse auf einer 

Haushaltsreibe reiben und zum Aprikosenpuree geben. 

5 Den gegangenen Teig leicht mit ,,·tehl bestäuben, 
aus der Schussel nehmen und auf einer bemehlten 

Arbeitsfläche nochmal kurz durchkneten . Die Hälfte 
des Teiges auf einem Ilackblech (30 x 40cm, gefettet) 
ausrollen. Aprikosen-Marzipan-Masse darauf geben u nd 
glatt streichen. Aprikosenspalten da rauf verteilen . Rest­
li ch en Teig auf der bemeh lten Arbeits fl äche zu e inem 
Rech teck (ehIla 30 x 40 cm) ausrollen. Teigplatte auf die 
Aprikosen-Ma rzipan-Mas~e legen. 

6 Zum Bestreuen Zimt und Zucker misch en . MaJ1dein 
und Zim t·Zucker auf den Teig Sireuen. ßutterflöck· 

ehen darauf setzen . Das ßackblech in den Backofen 
s hieben. 

Ober-/Unterhltze: etwa 180 oe (vorgeheizt) 
Heißluft: ehv. 160 ' e (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzelt: etwa 2S Minuten. 

7 Das Backblech auf einen Kuche n ros l stellen . Den 
Kuchen erkalten lassen lind In Stucke schneiden. 
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