


Vorwort

.Shake your Cake” - das ist seit kurzer Zeit das Motto in Deutschlands Kichen.

In diesem Buch gibt es Rezepte fiir Kuchen, Torten

und Kleingebick, die unglaublich einfach und schnell in der Zubereitung sind

und unvorstellbar lecker schmecken.

Alle Rezepte sind wie immer nachgebacken, von Dr. Oetker iiberprift
und so beschrieben, dass sie garantiert gelingen.

EL = Essloffel

TL = TeelOffel

Msp. = Messerspitze
Pck. = Packung/Packchen
g = Gramm

kg = Kilogramm

ml = Milliliter

| = Liter

Min. = Minuten
Std, = Stunden

evtl, = eventuell
geh. = gehauft

gestr, = gestrichen
TK = Tiefkiihlprodukt
°C = Grad Celsius

@ = Durchmesser

E = Eiweild

F = Fett

Kh = Kohlenhydrate
kcal = Kilokalorien
K] = Kilojoule

Hinweise zu den Rezepten

Lesen Sie bitte vor der Zubereitung
~ besser noch vor dem Einkaufen -
das Rezept einmal vollstindig durch.
Oft werden Arbeitsabliufe oder -zu-
sammenhinge dann Klarer,

Die in den Rezepten angegebenen
Backtemperaturen und -zeiten sind
Richtwerte, die je nach individueller
Hitzeleistung des Backofens uber- oder
unterschritten werden Konnen. Bitte
beachten Sie deshalb bei der Einstel-
lung des Backofens die Gebrauchsan-
weisung des Herstellers und machen
Sie nach Beendigung der Backzeit
eine Garprobe,

Portionsangaben

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur
die Zeit fir die eigentliche Zuberei-
tung, die Backzeiten sind gesondert
ausgewiesen. Lingere Wartezeiten wie
2, B. Kiihlzeiten sind ebenfalls nicht
mit einbezogen.
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Kuchen aus der Form
Seite 4-47

Torten
Seite 48-75

Kuchen vom Blech
Seite 76-93
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Kuchen aus der Form

Frdbeer-Streifen-Kuchen

Fur die Erdbeermasse:

1 Pck. (300 g) TK-Erdbeeren
1 Pck. (200 g) Loffelbiskuits
2 EL Zitronensaft

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

70 g Speisestarke

2 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

3 Eier (GroBe M)

125 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

5 EL Milch

Zubereitungszeit:
45 Minuten,
ohne Auftauzeit

Insgesamt:
E: 66 g, F: 138 g, Kh: 517/ g,
kl: 15573, kcal: 3718

Fiir die Erdbeermasse Erdbeeren nach Packungs-

anleitung auftauen lassen. Loffelbiskuits mit einem
Sdgemesser in etwa 1 cm grofe Stiicke schneiden und in
eine grofle Schiissel geben. Erdbeeren und Zitronensaft
in einen hohen Rihrbecher fillen und piirieren, Erd-
beerpliree mit den Biskuitstiicken vermengen.

Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver

mischen, in eine verschlieffbare Schussel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine, Milch und Aroma hinzufigen. Schissel mit
dem Deckel fest verschlieflen.

3 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schiitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergertihrt werden.

Fin Drittel des Teiges in eine Kastenform (30 x 11 cm,

gefettet, mit Semmelbroseln ausgestreut) geben und
glatt streichen. Die Hilfte der Erdbeer-Biskuit-Masse
auf dem Teig verteilen und glatt streichen. Wieder ein
Drittel Teig, dann die restliche Erdbeer-Biskuit-Masse
und zuletzt den restlichen Teig darauf geben und glatt
streichen,

5 Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiRluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 50-60 Minuten.

Den Kuchen etwa 15 Minuten in der Form stehen

lassen, dann aus der Form losen, auf einen Kuchen-
rost stiirzen und erkalten lassen, Den Kuchen umdrehen
und mit Puderzucker bestauben.
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Vitamintortchen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

150 g gesiebter Puder-
zucker

1 Ei (Grofle M)

125 g zerlassene, abgekihite
Butter oder Margarine

150 ml Multivitaminsaft

1 Pck. (100 g) abgezogene,
gestiftelte Mandeln

Fur die Fullung:

250 g Mascarpone
(italienischer Frischkase)

2 EL Multivitaminsaft

1 Pck. Sahnesteif

259 Zucker

1 mittelgroBer Apfel

Zubereitungszeit:
45 Minuten,
ohne Kiihlzeit

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

Flir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieBbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Puderzucker mischen. Ei, Butter oder Margarine und
Multivitaminsaft hinzufligen. Schiissel mit dem Deckel
fest verschlielfen.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Mandeln hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen
oder Rithrléffel nochmals sorgfaltig durchrithren, damit
vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeriihrt
werden. Den Teig in die Mehrweg- oder Konserven-
dosen (gefettet) geben und glatt streichen.

3 Die Mehrweg- oder Konservendosen auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt, untere
Einschubleiste)

HeiRluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten.

Die Dosen auf einen Kuchenrost stellen und etwa

5 Minuten stehen lassen. Die Kuchen herausneh-
men und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen. Die Kuchen jeweils einmal waagerecht
durchschneiden.

Flir die Fullung Mascarpone mit dem Multivitamin-

saft geschmeidig rithren. Sahnesteif mit Zucker
mischen und unterriihren. Apfel schdlen, halbieren,
entkernen, grob raspeln und unterheben. Jeweils ein
Viertel der Mascarpone-Apfel-Masse auf je eine untere
Kuchenhalfte streichen und jeweils mit den oberen
Kuchenhilften bedecken, etwas andriicken.

Flir den Belag Orange dick schdlen und in 8 Schei-
ben schneiden. Je zwei Orangenscheiben auf einen
Kuchen legen.

Fur den Guss aus Multivitaminsaft, Zucker und

Tortengusspulver nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Die Tortchen mit dem Guss uber-
ziehen und etwa 1 Stunde kalt stellen,
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[Lebkuchenmuffins

Zum Vorbereiten:

12 getrocknete Soft-
Aprikosen

75 g Marzipan-Rohmasse

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
175 g Zucker

2 TL Lebkuchengewiirz
1 Prise Salz

1 Pck. Finesse Orangen-

Zubereitungszeit:
45 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E:70g, F: 231 g, Kh: 455 g,
kJ: 18055, kcal: 4314
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Zum Vorbereiten Aprikosen an der Seite etwa 1cm

tief einschneiden, Marzipan-Rohmasse klein schnei-
den, verkneten und 12 Kugeln daraus formen. Die Apri-
kosen mit dem Marzipan fillen.

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefSbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Lebkuchengewiirz, Salz und Orangenfrucht
mischen. Eier, Orangensaft, Butter oder Margarine und
Milch hinzuftigen. Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kréftig

schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind,
Alles mit einem Schneebesen oder Riithrléffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerithrt werden.

Den Teig in eine Muffinform (fir 12 Muffins, ge-

fettet, gemehlt) fillen. Jeweils 1 gefiillte Aprikose in
die Mitte des Teiges geben. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Die Muffins 10 Minuten in der Form stehen lassen,

dann aus der Form losen und auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stiirzen. Muffins erkalten
lassen.

Zum Verzieren beide Kuverturesorten getrennt in

Stticke hacken und jeweils in einem kleinen Topf im
Wasserbad unter Rithren schmelzen. Kuverture getrennt
in je ein Pergamentpapiertitchen geben, eine kleine
Ecke abschneiden. Die Kuvertiire spiralformig auf die
Muffins spritzen. Guss fest werden lassen,
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Broselkuchen

m Zum Vorbereiten Butter in einer Pfanne zerlassen.

Semmelbrosel hineingeben und unter Rihren etwa
Zum Vorbereiten: 5 Minuten rosten, bis die Butter aufgesogen ist. Zimt

100 g Butter und Limettenschale untermischen, erkalten lassen.
150 g Semmelbrosel

172 TL gemahlener Zimt
abgeriebene Schale von

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

1 Limette (unbehandelt) verschliefbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder

Filr den Teig: Margarine und Buttermilch hinzufuigen. Schussel mit
250 g Weizenmehl dem Deckel fest verschlielien.
3 gestr. TL Backpulver
150 g Zucker Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
1 Pdl- meﬁ'lm schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
4““'”“’ _ Semmelbrasel-Masse (etwa 1 Essloffel beiseite legen)

‘mg mm hinzugeben, Alles mit einem Schneebesen oder Rihrlof-

b pconc At udala . fel nochmals sorgfaltig durchriihren, damit vor allem
trockene Zutaten vom Rand mit untergeriihrt werden. h
Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet)
geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.
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Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)

Zubereitungszeit: HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

40 Minuten, Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

ohne Abktihlzeit Backzeit: 40-45 Minuten.

Insgesamt: Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen
E: 80g, F: 238 g, Kh: 561 g, Kuchenrost stellen, dann aus der Form lésen und

kJ: 20359, kcal: 4864 auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Guss Puderzucker und Limettensaft zu einer

geschmeidigen Masse verrtihren. Den Guss auf den
Kuchen streichen und mit den beiseite gelegten Broseln
bestreuen. Guss fest werden lassen.
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(;eschichteter Kastenkuchen

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. TL Backpulver
150 g Zucker

4 Eler (Grofie M)

150 g zerlassene, abgekihlite

Butter oder Margarine

125 ml (V/81) Milch

50 g gemahlene
Haselnusskerne

50 g Schokoblattchen

1 Pck. (25 g) gehackte
Pistazienkerne

Zubereitungszeit:
70 Minuten

Insgesamt:
E: 88g, F: 243 g, Kh: 468 ¢,
k]: 19173, kcal: 4577

Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver

mischen, in eine verschliefbare Schissel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Milch hinzufiigen. Schussel mit dem
Deckel fest verschlieffen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel noch-
mals sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene
Zutaten vom Rand mit untergertihrt werden.

Den Teig dritteln. Ein Teigdrittel mit Haselnuss-

kernen und Schokoblattchen verriihren, in eine
Kastenform (30 x 11 cm, gefettet) fillen und glatt
streichen.

Das zweite Teigdrittel mit Pistazienkernen ver-
rithren, auf den Haselnuss-Schokoteig geben und
glatt streichen.

5 Orangeat und Mandeln unter den restlichen Teig
rihren, auf den Pistazienteig geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: ctwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 50-60 Minuten.,

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf
6 einem Kuchenrost abkithlen lassen. Dann aus der
Form losen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.
Den Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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Bitter-Lemon-Kuchen

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. TL Backpulver

170 g Zucker

1 TL Finesse Geriebene
Zitronenschale

4 Eier (GroBe M)

150 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

150 ml Bitter Lemon

Fur die Fullung:
1 Pck. Fruttina Zitrone

(Fruchtpudding)
1009 Zucker

Zubereitungszeit:
70 Minuten,
ohne Kithlzeit

Insgesamt:
E: 75g, F: 258 g, Kh: 689g,
k]: 23234, kcal: 5544

Flir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver

mischen, in eine verschlieSbare Schussel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker und Zitronenschale mischen.
Eier, Butter oder Margarine und Bitter Lemon hinzufi-
gen. Schiussel mit dem Deckel fest verschliefSen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in
eine Kastenform (30 x 11 cm, gefettet) fullen und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: ¢twa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 50-60 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Den
Gebackboden etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form l6sen und auf dem Kuchen-

rost erkalten lassen.
4 Fir die Fillung Pudding-Pulver mit Zucker mischen
und mit 6 Essloffeln von dem Bitter Lemon ver-
rihren. Restliches Bitter Lemon in einem Topf zum
Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen. Angeriihr-
tes Pudding-Pulver einriihren und unter Rihren
nochmals kurz aufkochen lassen. Den Pudding in eine
Schiissel geben. Frischhaltefolie direkt auf den Pudding
legen. Erkalten lassen.

Puderzucker und Sahnesteif mischen, Mascarpone

kurz aufschlagen, Puderzuckermischung unter Rih-
ren dazugeben, Mascarpone steif schlagen. Den Pudding
essloffelweise unterrtthren. Den Gebackboden dreimal
waagerecht durchschneiden. Die Mascarpone-Zitronen-
Creme (4 Essloffel in einen Spritzbeutel mit Kleiner
Lochtiille fiillen) auf die 3 unteren Béden streichen und
mit dem vierten Boden zu einem Kuchen zusammenset-
zen. Den Kuchen mit der Mascarpone-Zitronen-Creme
aus dem Spritzbeutel verzieren. Mit Raspelschokolade
bestreuen. Kuchen etwa 2 Stunden Kalt stellen.
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Kokos-Kastenkuchen

m Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver

mischen, in eine verschlieBbare Schissel (3-Liter-
Fur den Teig: Inhalt) sieben, mit Puder- und Vanillin-Zucker mischen.

:gg :“Eli“"t’:::' Eier, Speisedl und Sahne hinzufiigen. Schiissel mit dem
O A e Deckel fest verschliefen.

3 gestr. TL Backpulver

200 g gesiebter Puderzucker | (e

2 Pck. Vanillin-Zucker Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

4 Eier (GroRe M) schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
200 ml Speiseol Kokosraspel unterrithren. Alles mit einem Schnee-

besen oder Ruhrléffel nochmals sorgfiltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter-
geruhrt werden.

Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet,
mit Kokosraspeln ausgestreut) geben und glatt strei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: ctwa 180 °C (vorgeheizt)

Zubereitungszeit: HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
30 Minuten Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 55 Minuten.
Insgesamt:
E: S3g, F: 351 g, Kh: 392g, Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen
KJ: 21225, kcal: 5071 lassen, aus der Form losen, herausnehmen und
auf einem mit Backpapier belegtem Kuchenrost erkalten
lassen.

Den Kuchen nach Belieben mit Puderzucker be-
stauben.

Tipp: Der Kuchen halt sich in Folie verpackt und gekiihlt
etwa 8 Tage frisch. Er lasst sich auch sehr gut einfrieren.
Sie konnen den Kuchen auch mit einem roten Puderzucker-
guss uberzichen. Dafiir 150g gesiebten Puderzucker mit
2-3 Essloffeln Kirschsaft verrtihiren.
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Orangen-Gugelhupf

Fir den Teig:

250 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Grofte M)

Saft und Schale von
1 Orange und 1 Zitrone
(unbehandelt)

250 g zerlassene, abgekihite
Butter oder Margarine

Zum Tranken und
Garnieren:

Saft und Schale von
1 Onnge (unbehandalt)

Zubereitungszeit:
S50 Minuten,
ohne Abktihlzeit

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

Fiir den Teig Mehl, Backpulver und Pudding-Pulver

mischen, in eine verschlielSbare Schussel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanille-Zucker und Salz
mischen. Eier, Schale und Saft von der Orange und
Zitrone und Butter oder Margarine hinzufligen. Schiissel
mit dem Deckel fest verschlieflen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rithrloffel nochmals
kraftig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergeriihrt werden, Den Teig in eine
Gugelhupfform (@ 22 cm, gefettet, mit Semmelbroseln
ausgestreut) geben und glatt streichen. Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 50 Minuten.

Zum Tranken und Garnieren Orange grundlich

waschen, abtrocknen. Die Orange mit einem Zesten-
reiffer schdlen. Orange halbieren und den Saft auspres-
sen. Orangensaft, -schale , Vanille-Zucker und Sternanis
in einem kleinen Topf aufkochen, von der Kochstelle
nehmen und Orangenlikor unterrihren. Orangen-
schalen mit einem Schaumloffel herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen

mit einem Holzstibchen mehrmals einstechen und
mit der Hdlfte des Orangen-Gewiirz-Suds tranken. Den
Kuchen aus der Form l6sen und vorsichtig auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Die Kuchen-
oberflache nochmals mit einem Holzstibchen einste-
chen und mit dem restlichen Orangen-Gewurz-Sud
trainken. Kuchen erkalten lassen.

Die abgetropften Orangenschalen in dem Zucker

walzen. Melisse abspiilen, trockentupfen. Den
Kuchen mit den gezuckerten Orangenschalen, Sternanis
und Melisse garnieren.

18 K U C
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Mohn-Zebrakuchen

m Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieRbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Fur den Teig: Zucker und Vanille-Zucker mischen. Eier und Butter
250 g Weizenmehl oder Margarine hinzufiigen, Schiissel mit dem Deckel

zz%e:;un‘ Reckpuiver fest verschlielRen.
2 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker 2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
3 Eiet schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.

(Grosemy

Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfiltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig halbieren. Unter eine Teighalfte die Mohn-
samen heben. Abwechselnd jeweils einen Essloffel
von den 2 Teigen in eine Gugelhupfform (@ 22 cm,

Zubereitungszeit: gefettet, gemehlt) geben, Die Form auf dem Rost in den
35 Minuten Backofen schieben.

Insgesamt: Ober/Unterhitze: ctwa 180 “C (vorgeheizt)

E:75g, F: 199 g, Kh: 351 g, HeiBluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheizt)

kJ: 15178, kcal: 3627 Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 50 Minuten.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen

Kuchenrost stellen, dann aus der Form lésen und
auf den mit Backpapier belegten Kuchenrost stlirzen.
Kuchen erkalten lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Der Kuchen Iisst sich sehr gut einfrieren. Sie Konnen
den Kuchen auch mit einem Puderzuckerguss tiberziehen.
Datfiir 150g gesiebten Puderzucker mit etwa 2 Essloffeln
Zitronensaft zu einer dickfliissigen Masse verriihren. Den
Kuchen damit tiberziehen und den Guss fest werden lassen.
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Karamell-Gugelhupi

Zum Vorbereiten:
150 g Florentiner-Platzchen

Fir den Teig:

250 g Weizenmehl

2 Pck, Pudding-Pulver,
Gala Echt Karamel|

3 gestr, TL Backpulver

170 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

5 Eier (GroRe M)

250 g zerlassene, abgektihite
Butter oder Margarine

100 ml Schlagsahne

Zubereitungszeit:
70 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 82g, F: 318g, Kh: 581 g,
kl: 23854, kcal: 5699

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

Fur den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und Back-
pulver mischen, in eine verschlielSbare Schissel
(3-Liter-Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin-Zucker
mischen. Eier, Butter oder Margarine und Sahne hin-
zufiigen. Schiissel mit dem Deckel fest verschliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Florentinerstiickchen hinzugeben. Alles mit einem
Schneebesen oder Riihrloffel nochmals sorgfiltig durch-
rithren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand
mit untergertihrt werden.

Den Teig in eine Gugelhupfform (@ 22 cm, gefettet)
fullen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht w.-nr:._,uhuu.tl

Backzeit: 45-55 Minuten.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form lésen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.,

Zum Bestreichen Marmelade durch ein Sieb strei-
chen und in e¢inem kleinen Topf erhitzen. Den
Kuchen damit bestreichen. Die beiseite gelegten Floren-
tinerstuckchen auf dem Kuchen verteilen und leicht

andrucken. Marmelade trocknen lassen.

Tipp: Sie konnen den Gugelhupf auch mit einem Orangen-
Puderzucker-Guss tiberziehen. Dafiir 150 g gesiebten Puder-
zucker mit 2-3 Essloffeln Orangensaft und 1 Pdackchen
Finesse-Orangenfrucht verrtthren. Den Gugelhupf damit
uberziehen, Guss fest werden lassen,
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Schichtkasekuchen

Zum Vorbereiten:

100 g Butterkekse

1/2 gestr. TL gemahlener
Zimt

172 gestr. TL gemahlener
Ingwer

1/2 TL Finesse Geriebene
Zitronenschale

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
150 g Zucker

3 Eier (Grofie M)

2009 urlmne, abgal:ﬂhlte

Zubereitungszeit:
30 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

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

Zum Vorbereiten Butterkekse in einen Gefrierbeutel
geben, Beutel fest verschlieflen. Butterkekse mit
einer Teigrolle fein zerbroseln. Keksbrosel in eine grofle
Schiissel geben, mit Zimt, Ingwer und Zitronenschale

mischen.

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieBbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker mischen. Eier und Butter oder Margarine hin-
zufugen. Schiissel mit dem Deckel fest verschliefen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rithrléffel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerihrt werden. Zwei Ess-
I6tfel Teig in eine quadratische Backform (23 x 23 ¢m,
2 | Inhalt, gefettet) geben und glatt streichen.

Schichtkase mit einem Teel6ffel abstechen, zu

den Keksbroseln geben und gut vermischen. Die
Schichtkase-Brosel-Mischung unter den restlichen
Teig heben, ebentfalls in die Form geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: ¢twa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 40-50 Minuten,

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form losen und auf einen
Kuchenrost stiirzen. Kuchen erkalten lassen.

Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft ver-
rihren. Zwei Essloffel von dem Guss abnehmen
und mit Zimt verrithren. Den Zimtguss in einen Gefrier-
beutel fillen, eine kleine Ecke abschneiden, Restlichen

Zitronenguss auf den Kuchen streichen. Zimtguss in
Streifen darauf spritzen und mit einem Holzstibchen
Muster in den Guss ziehen. Guss fest werden lassen.
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Mandelkuchen

m Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver

mischen, in eine verschlielSbare Schiissel (3-Liter-
Fur den Teig: Inhalt) sieben, mit Puderzucker, Vanille-Zucker und Salz
150 g Weizenmehl mischen. Eier, Eierlikor, Amaretto, Aroma und Sonnen-

75 g Speisestirke Ay 8 e ;
T . % Y ) 115 .
1 Pck. Backpulver blumendl hinzuftigen. Schissel mit dem Deckel fest

:
-

250 g gesiebter Puder- verschliefen.
zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille- Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
Zucker schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
1 Prise Salz Mandeln hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen
5 Eier (Grolte M) oder Rihrloffel nochmals sorgfaltig durchrithren, damit
125ml (/81) Eierlikor vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeriihrt
125ml ('/81) Amaretto werden.
(italienischer Mandellikor)
& T! voplien. Buteriander- Den Teig in eine Springform (& 26 cm, getettet)
200 mi Sonnenblumensl geben und glatt streichen. Jeweils die Halfte Ij.;it'l'
50 g abgezogene, Schokordllchen, Mandeln und Amarettini darauf
gemahlene Mandeln streuen und vorsichtig mit Hilfe einer Gabel unter-

heben. Die restlichen Schokoréllchen, Mandeln und
Amarettini darauf streuen. Die Form auf dem Rost
in den Backoten schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 45 Minuten.

Den Kuchen aus der Form losen, aber auf dem
Springformboden etwas abkiihlen lassen. Dann auf
einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen und
Zubereitungszeit: erkalten lassen. Kuchen mit Puderzucker bestdauben,
45 Minuten

Beigabe: Halbsteif geschlagene Sahne,

Insgesamt:
E: 92, F: 318g, Kh: 593 g, Tipp: Sehr saftig wird der Mandelkuchen, wenn Sie statt
KJ: 26066, kcal: 6222 Eierlikor 125 ml (1/81) Speisedl verwenden. Servieren Sie den

Kuchen mit Eierlikorsahne, Dafiir 250 ml (1/41) Sahne steif
schlagen und 2 Essloffel Eierlikor unterheben.
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Obstkuchen mit Mandarinen

Fur den Teig:

150 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanilin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grolke M)

100 g zerlassene, abgekihl-
te Butter oder Margarine

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Kithlzeit

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

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen. Eier und
Butter oder Margarine hinzufiigen. Schussel mit dem
Deckel fest verschlieffen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) krattig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Riuhrléffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriihrt werden.

Den Teig in eine Tortenbodenform (@ 28 ¢cm, ge-
fettet und gemehlt) geben und glatt streichen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form lésen und auf einén
Kuchenrost stiirzen. Tortenboden erkalten lassen.

Fiir den Belag Mandarinen in einem Sieb abtropten
lassen, den Saft dabei auffangen und 150 ml davon
abmessen.

Paradies Creme mit der angegebenen Sahne nach
Packungsanleitung zubereiten, Den abgemessenen
Mandarinensaft unterrithren.

Mandarinen auf den Tortenboden legen, Die Para-

dies Creme kuppelartig darauf verteilen, mit ge-
hobelten Mandeln bestreuen. Die Torte etwa 1 Stunde
kalt stellen.

Tipp: Der Kuchen schmeckt auch sehr lecker, wenn Sie fir
den Belag die Mandarinen durch Aprikosen- oder Pfirsich-
stiicke ersetzen. Statt in einer Tortenbodenform, kann der
Tortenboden auch in einer Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt) gebacken werden.
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Birnenkuchen

Zum Vorbereiten:

1 Dose Birnenhilften
(Abtropfgewicht 455 g),
z. B. Williams-Christ-Birnen

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl|

3 gestr. TL Backpulver

1/2 TL gemahlener Zimt

100 g Zucker

100 g Haselnusskrokant

3 Eier (Grofke M)

150 g zerlassene, abgekihite
Butter oder Margarine

125 ml (1/81) Milch

100 g Aprikosenkonfiture
100g Nuss-Noug

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Abktihlzeit

Insgesamt:
E: 69g, F: 189¢g, Kh: 523 g,
kJ: 17626, kcal: 4213

Zum Vorbereiten Birnenhalften in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Birnenhilften in Wiirfel
schneiden.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Zimt mi-
schen, in eine verschliefbare Schiissel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker und Krokant mischen. Eier,
Butter oder Margarine und Milch hinzufiigen. Schiissel

mit dem Deckel fest verschlieien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kriftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerihrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-

fettet) fulllen und glatt streichen. Die Birnenwtirfel
darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 50-60 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen
etwas abkiihlen lassen. Dann aus der Form losen
und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Aprikotieren Konfittire durch ein Sieb strei-

chen, in einem kleinen Topf unter Rithren zum
Kochen bringen. Die Konfitlire mit Hilfe eines Pinsels
auf die Birnenwurfel streichen. Erkalten lassen.

Zum Verzieren Nougat oder Kuchenglasur nach
Packungsanleitung in einem kleinen Topf im
Wasserbad schmelzen. Nougat oder Kuchenglasur in
einen kleinen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke
abschneiden, Den Kuchen mit Nougat oder Kuchen-

glasur verzieren.

Tipp: Zusitzlich etwas gehackte, weiffe Schokolade auf den
Kuchen streuen.
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Apfelkuchen mit Cidre

Fiir den Belag:
500 g Apfel (z.B. Elstar)
350 ml Cidre (Apfelwein)

Fur den Teig:
200 g Weizenmehl|

2 gestr. TL Backpulver
70 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (GroRe M)

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Ruhe- und Kithlzeit

Insgesamt:
E:44¢, F: 123 g, Kh; 382 g,
kJ: 12792, kcal: 3055

ir

Fiir den Belag Apfel schilen, vierteln, entkernen

und quer in Scheiben schneiden. Apfelscheiben in
eine Schissel geben und mit Cidre mischen, zugedeckt
etwa 1 Stunde stehen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Milch hinzufligen. Schiissel mit dem
Deckel fest verschliefen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kkriftig

schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Rosinen hinzugeben, Alles mit einem Schneebesen
oder Riihrléffel nochmals sorgfiltig durchrithren, damit
vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeriihrt
werden.

Apfelscheiben in einem Sieb abtropfen lassen, die
Cidreflussigkeit dabei auffangen und 250 ml (1/41)
davon abmessen.

5 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet) geben und glatt streichen. Apfelscheiben
darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen

erkalten lassen. Dann aus der Form losen und auf
eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder den
gesauberten Springformrand darumstellen.

Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und

der abgemessenen Cidreflissigkeit nach Packungs-
anleitung einen Guss zubereiten. Rosinen unterriihren,
Den Guss von der Mitte aus gleichmifig auf den Apfel-
scheiben verteilen. Den Kuchen etwa 2 Stunden kalt
stellen.
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Pumpernickelkuchen mit Mandarinen

Zum Vorbereiten:
1 Pck. (250 g) Pumpernickel

Fur den Teig:

100 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

120 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1/2 Pck. Finesse Orangen-
frucht

2 Eier (GroBe M)

100 g zerlassene, abgekuhite
Butter oder Margarine

6 EL Orangensaft

Fur den Belag:
2 Dosen Mandarinen

Wmﬂﬂcht je 1759)

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Kiuhlzeit

Insgesamt:
E:87g, F: 2058, Kh: 473 g,
kJ: 17723, kcal: 4236

Pumpernickel fein hacken. Fur den Teig Mehl mit

Backpulver mischen, in eine verschliefSbare Schiissel
(3-Liter-Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanillin-Zucker und
Orangenfrucht mischen. Eier, Butter oder Margarine
und Orangensaft hinzuftigen. Schiissel mit dem Deckel
fest verschlieflen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Pumpernickelbrdsel hinzugeben. Alles mit einem
Schneebesen oder Rithrloffel nochmals sorgfiltig durch-
ruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand
mit untergertihrt werden.

Den Teig in eine Springform (€ 26 cm, Boden ge-
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen, den Geback-

boden 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann
vorsichtig losen. Gebdckboden auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Einen Tortenring oder den gesduberten
Springformrand darumstellen.

Flir den Belag Mandarinen in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen, Die Halfte der Mandarinen auf dem
Gebdckboden verteilen.

Mascarpone, Orangenfrucht und Quark gut ver-

rahren. Sahnesteif und Puderzucker mischen, zur
Quarkmasse geben und cremig rithren. Orangensaft
unterrithren. Die Mascarpone-Creme auf den Geback-
boden geben und glatt streichen. Die restlichen Man-
darinen darauf verteilen. Kuchen etwa 1 Stunde kalt
stellen

3‘1 K v i

H




Mirabellen-Mohn-Kuchen

Zum Vorbereiten:
1 Glas entsteinte Mirabellen
(Abtropfgewicht 360q)

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

5 EL (50 g) Mohnsamen

4 Eier (Grolke M)

125 g zerlassene, abgekihite
Butter oder Margarine

250 g Speisequark (20% )

Fur den Belag:

200 ml Milch

100 ml Schlagsahne

1 Pck. Paradies Creme

Zubereitungszeit:
etwa 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E: 115g, F: 221 g, Kh: 540 g,
kJ: 20072, kcal: 4791

Zum Vorbereiten Mirabellen in einem Sieb ab-
tropfen lassen, den Saft dabei auffangen.

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine
verschliefbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Vanillin-Zucker und Mohn mischen. Eier, Butter
oder Margarine und Quark hinzufugen. Schussel mit
dem Deckel fest verschliefien,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rithrldffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriithrt werden.

Die Hilfte des Teiges in eine Springform (@ 26 cm,
Boden gefettet) geben und glatt streichen. Mirabel-
len darauf verteilen, evtl. groffe Friichte halbieren,
Restlichen Teig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost
in den Backoten schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 40-50 Minuten.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen,

dann aus der Form losen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Den Kuchen auf eine Platte legen,
einen Tortenring oder den gesauberten Springform-
rand darumstellen.

Fur den Belag Milch und Sahne in einen hohen
Rihrbecher geben. Paradies-Creme-Pulver hinein-
geben und mit Handrithrgerit mit Rithrbesen nach
Packungsanleitung eine Creme zubereiten. Zuletzt den
Mirabellensaft unterriithren.

Die Zitronen-Mirabellen-Creme auf den Kuchen

geben, mit einem Loffel ein Muster ziehen, sodass
eine Bliite entsteht. Den Kuchen etwa 1 Stunde Kalt
stellen und vor dem Servieren mit Zitronenschalen-
streifen garnieren und mit Mohn bestreuen.
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Heidelbeer-Nektarinen-Kuchen

Zum Vorbereiten:
3 Nektarinen
200 g Heidelbeeren

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

150 g gesiebter Puder-
zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-

Zubereitungszeit:
30 Minuten

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

Zum Vorbereiten Nektarinen waschen, abtrocknen,

halbieren, Stein herauslosen. Nektarinenhalften in
Spalten schneiden. Heidelbeeren verlesen, abspilen
und in einem Sieb gut abtropfen lassen, mit Kiichen-
papier trockentupfen.

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefSbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Puderzucker, Vanille-Zucker und Salz mischen. Eier,
Butter oder Margarine und Sahne hinzutigen. Schissel
mit dem Deckel fest verschlieflen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kriftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rithrloftfel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergertihrt werden.

Den Teig in eine Tarteform (& 28 cm, gefettet)

geben und glatt streichen. Nektarinenspalten und
Heidelbeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost
in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 40-45 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen
erkalten lassen und mit Puderzucker bestiuben.

Beigabe: Geschlagene Sahne (nach Belieben mit Oran-
genlikor aromatisiert).

Tipp: Sie konnen statt der Tarteform auch eine Springform
() 26 cm, Boden gefettet) verwenden.
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Birnen-Crumble

Zum Vorbereiten:

40 g Amarettini
(italienisches Mandel-
geback)

1 Pck. Pudding-Pulver
Mandel-Geschmack

500 ml (/21) Milch

40 g Zucker

Fur den Teig:
300 g Weizenmehl
1509 Zucker

Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Iinsgesamt:
E: 764, F: 156, Kh: 554g,
kJ: 17045, kcal: 4070

Zum Vorbereiten Amarettini in einen Gefrierbeutel

geben, Beutel fest verschlieffen. Amarettini mit einer
Teigrolle fein zerbréseln, Einen Pudding aus Pudding-
Pulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung zube-
reiten. Amarettinibrosel unterruhren. Pudding erkalten
lassen.

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefRbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker mischen. Eier und Butter oder Margarine hin-
zuftigen. Schissel mit dem Deckel fest verschliefien,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rihrloffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerithrt werden. Den Teig mit
Hilfe einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.,

Zwei Drittel der Teigstreusel in einer Tarteform
(@ 28 cm, gefettet, gemehlt) verteilen und gut an-
drucken. Pudding darauf geben und glatt streichen.

Fiir den Belag Birnen waschen, vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden. Birnenspalten dachzie-
gelartig auf dem Pudding verteilen.

Die restlichen Teigstreusel und Mandeln dartiber
streuen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 50 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen
erkalten lassen.




F—

Suifse Pizza mit Apteln und Weintraube

m Flir den Teig Mehl in eine verschlieBbare Schiissel

(3-Liter-Inhalt) sieben, mit Trockenhefe und Zucker
Fur den Teig: sorgfiltig vermischen. Eier und Butter hinzufiigen.

300 g Weizenmehl Schiissel mit dem Deckel fest verschlieffen.
1 Pck. Trockenhefe

150 g Zucker
3 Eier (GrofRe M)

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kraftig

125 g zerlassene, abgekiihite schitteln, sodass alle Zutaten gut \'urm_ixcht sind.

Butter Alles mit einem Schneebesen oder Rihrléffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-

Fir den Schmandguss: taten vom Rand mit untergertihrt werden.

150 g Schmand

1 Eigelb (GroBe M) Den Teig in einer Pizza-Form (@ 28 cm, gefettet)

100 g gesiebter Puder- 3 verteilen und zugedeckt an einem warmen Ort
m. Schabe vor so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert

i : hat (etwa 30 Minuten).
1 Zitrone (unbehandelt) : :

Flir den Schmandguss Schmand in eine Schiissel

geben. Schmand mit Eigelb, Puderzucker und Zitro-
nenschale glatt riuhren. Den Schmandguss auf den Teig
geben und glatt streichen.

Flir den Belag Apfel waschen, abtrocknen, vierteln,
entkernen und in dinne Spalten schneiden. Apfel-

Zubereitungszeit: spalten sofort mit Zitronensaft betraufeln. Weintrauben

35 Minuten, waschen, trockentupfen und entstielen. Apfelspalten

ohne Teiggehzeit und Weintrauben auf dem Schmandguss verteilen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Insgesamt:

E: 68g, F: 164 g, Kh: 525 g, Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)

kJ: 16696, kcal: 3987 HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 30-35 Minuten,

Die Pizza auf einen Kuchenrost stellen, etwas
abkuhlen lassen und lauwarm servieren.

Tipp: Sie kdnnen statt des Schimands auch einen Becher
Créme fraiche verwenden.
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Preiselbeertarte mit Haterflockenkruste

Zum Vorbereiten fir den
Belag:

70 g Sonnenblumenkerne

30 g Zucker

30 g Haferflocken

30 g Butterschmalz

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr, TL Backpulver
70 g Zucker

50 g Haferflocken

2 Eier (Grofte M)
100 g zerlassenes,

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E:99g, F: 200 g, Kh: 452 g,
K]: 17488, kcal: 4176

Zum Vorbereiten Sonnenblumenkerne in einer

Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Zucker, Hafer-
flocken und Butterschmalz dazugeben und erhitzen, bis
das Schmalz aufgesogen ist. Die Masse erkalten lassen
und beiseite stellen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlielbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Haferflocken mischen. Eier, Butterschmalz
und Milch hinzuftigen. Schussel mit dem Deckel fest
verschliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) krdftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrlotfel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriihrt werden.

Den Teig in eine Tarte- oder Springform (@ 28 cm,
gefettet, gemehlt) geben.

Fiir den Belag Preiselbeeren gleichmafiig auf den Teig
streichen. Quark, Zitronenschale und Zucker verruih-
ren und in Klecksen auf den Preiselbeeren verteilen. Die
beiseite gestellte Haferflockenmasse darauf streuen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen
lauwarm oder kalt servieren.
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Himbeertarte mit Eiskonfek

Fiir den Teig:

170 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

2 gestr. EL Hartweizengrief
150 g Zucker

3 Eier (GroBRe M)

125 g zerlassenes,

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Insgesamt:
E:55g F:204¢g, Kh: 475¢g,
kKl: 17407, kcal: 4158

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefSbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Grief§, Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter-
schmalz und Himbeergeist hinzufiigen. Schiissel mit
dem Deckel fest verschliefien.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind,
Alles mit einem Schneebesen oder Rihrléffel nochmals
sorgfiltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Tarteform (@ 28 cm, gefettet)

fullen und glatt streichen. Die gefrorenen Himbee-
ren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: ¢twa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 30-35 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die heifie

Tarte sofort mit dem Gelee bestreichen (mit Hilfe
eines Pinsels) und mit dem Eiskonfekt belegen. Tarte
erkalten lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Tipp: Himbeergeist durch Orangensaft oder 2 Essliffel
Rosenwasser und 1 Essliffel Apfelsaft ersetzen.
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Erdbeer-Sanhne-lorte

Fur den Teig:

125 g Weizenmehl|

2 gestr, TL Backpulver
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (GrofRe M)

6 EL Speiseol

Fur den Belag:

500 g frische Erdbeeren

25 g Zucker

S00 ml (V/21) Schlagsahne

1 Pck. Quarkfein,
Erdbeer-Geschmack

Zubereitungszeit:
35 Minuten,

ohne Kiihlzeit

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

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieSbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier und Speiseol
hinzufiigen. Schiissel mit dem Deckel fest verschliefien.
Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig schit-
teln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit
einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig
durchrithren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergerithrt werden,

Den Teig in eine Springform (© 26 cm, Boden ge-

fettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form l6sen und auf einen

mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Mit-
gebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkalten
lassen und auf eine Platte legen, Einen Tortenring oder
den gesauberten Springformrand darumstellen.

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen

und in Stticke schneiden. Erdbeerstiicke mit Zucker
mischen. Sahne etwa /2 Minute schlagen, Quarkfein
hinzufiligen. Sahne ganz steif schlagen. Die Halfte der
Quark-Sahne-Creme auf den Tortenboden streichen.
Erdbeerstiicke darauf verteilen. Restliche Quark-Sahne-
Creme darauf verteilen. Torte etwa 2 Stunden kalt
stellen.

Zum Verzieren Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Die Tortenoberfliche mit Sahne und Erdbeeren
Verzieren.
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ca-Cola-lorte*

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Kakaopulver
300 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eier (Grofte M)

250 g zerlassene, abgekihlite

Butter oder Margarine
125 ml (V/81) Buttermilch
80 g zerkleinerte Marsh-

mallows (Schaum-

zuckerware)

Fur den Guss:

250 g Puderzucker

50 g Butter

3 EL Kakaopulver
knapp 100 ml Coca-Cola

Zum Bestreuen:
759 Walnusskerne

Zubereitungszeit:
30 Minuten,
ohne Kiithlzeit

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

Fiir den Teig Mehl mit Kakao mischen, in eine ver-

schliefSbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Buttermilch hinzufiigen. Schiissel mit
dem Deckel fest verschliefien.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Marshmallows hinzugeben. Alles mit einem Schnee-
besen oder Ruhrloffel nochmals sorgfdltig durchrithren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter-
geruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet) flllen (der Teig ist sehr fllssig, die Marsh-
mallows schwimmen obenaut!). Die Form auf dem Rost

in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 60-70 Minuten.

Den Boden aus der Form losen und den Kuchen auf
einem Kuchenrost etwas abkuhlen lassen.

Flir den Guss Puderzucker in eine Schiissel sieben.

Butter, Kakao und Coca-Cola In einem kleinen Topf
unter Ruhren aufkochen lassen, ebenfalls in die Schiis-
sel geben und glatt rithren. Den Guss tiber den noch
warmen Kuchen geben.

Zum Bestreuen Walnusskerne grob hacken und auf
den Guss streuen. Die Torte bis zum Verzehr kalt

stellen,

* (Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert)
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Mokka-Ptirsich-lTorte

Fur den Teig:

125 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

100 g gesiebter Puder-
zucker

2 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grolte M)

150 g zerlassene, abgekihl-
te Butter oder Margarine

100 m| Amaretto
(italienischer Mandellikor)

Fur die Fullung:

Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 55g, F: 2758, Kh; 459 g,
KJ: 20484, kcal: 4896

Fiir den Teig Mehl mit Speisestirke und Backpulver

mischen, in eine verschliefbare Schussel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Puderzucker, Vanille-Zucker und Salz
mischen. Eier, Butter oder Margarine und Amaretto hin-
zufugen. Schiissel mit dem Deckel fest verschliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rihrloffel nochmals
sorgfdltig durchriihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergertihrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form losen und auf einem
mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Fillung Sahne mit Zucker und Sahnesteif

steif schlagen. Amaretto erwarmen, den Instant-
Kaffee unter Rithren darin auflésen, abkiihlen lassen
und unter die Sahne heben.

Die Mokkasahne auf den Tortenboden geben und
glatt streichen.

Fiir den Belag Pfirsichhalften in einem Sieb ab-

tropfen lassen. Pfirsichhalften in Spalten schnei-
den und auf der Mokkasahne verteilen. Mit Minze
garnierern.
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EierlikOrtorte mit Joghurt-Kokos-Creme

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

3 Eier (Grolle M)
1009.@% abgekihite

Zubereitungszeit:
55 Minuten,
ohne Kiithlzeit

Insgesamt:
E:96¢g F: 2348, Kh: 447 g,
kJ: 19882, kcal: 4751

MIT ALKOHOH

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieBbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben,
mit Zucker und Vanille-Zucker mischen. Eier, Butter
oder Margarine und Eierlikdr hinzufiigen. Schiissel mit
dem Deckel fest verschlieffen. Mehrmals (insgesamt
15-30 Sekunden) kraftig schitteln, sodass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder
Riihrl6ffel nochmals sorgfiltig durchriihren, damit
vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergertihrt
werden,

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, mit Back-
papier belegt) geben und glatt streichen. Die Form
auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 30-35 Minuten.

Den Gebiackboden aus der Form losen und auf

einen Kuchenrost stirzen. Mitgebackenes Back-
papier abziehen. Gebackboden wieder umdrehen und
erkalten lassen.

Fiir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-

ckungsanleitung einweichen, leicht ausdriicken. Die
ausgedriickte Gelatine mit Rum in einem kleinen Topf
unter Ruhren erwiarmen (nicht kochen), bis sie vollig
gelost ist. Gelatine mit 1-2 Essloffeln von dem Joghurt
verriihren. Dann mit dem restlichen Joghurt verriithren,
kalt stellen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen, Wenn
die Joghurtmasse anfangt dicklich zu werden, Sahne
unterheben.

Den Gebackboden auf eine Platte legen. Einen

Tortenring oder den gesauberten Springformrand
darumstellen. Die Joghurtcreme auf dem Gebdckboden
verteilen. Torte 2-3 Stunden kalt stellen. Tortenring
oder Springformrand l6sen und entfernen.

Kiwis und Mango in Scheiben oder in dunne Spal-
ten schneiden. Die Kiwischeiben kurz in kochen-
dem Wasser blanchieren. Die Torte damit garnieren,
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Kastanien-Marzipancreme-lorte

Zum Vorbereiten Kastanien in einem Sieb abtropfen

lassen. Kastanien mit einer Gabel fein zerdrucken.
Zum Vorbereiten:

1 Dose gegarte Kastanien

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

(Abtrapigenicn 2859) verschlieBbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Fiir den Teig: Zucker mischen. Eier und Butter oder Margarine hin-
150 g Weizenmehl zufagen. Schissel mit dem Deckel fest verschliefien.

3 gestr. TL Backpulver Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kkraftig schiit-
100 g Zucker teln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. Kastanien-
3 Eier (Grolke M) ptiree hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen oder
100 g zerlassene, abgekiihite  Riihrloffel nochmals sorgfiltig durchrithren, damit

Butter WMI@MM vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergerihrt
: Y. werden,

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25-30 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form losen und auf

Zubereitungszeit: einem Kuchenrost erkalten lassen.

45 Minuten,

ohne Abkiihlzeit Fur den Belag Orangen so dick mit einem Messer
abschilen oder abschneiden, dass auch die weifie

Insgesamt: Haut ganz entfernt wird. Dann das Fruchtfleisch mit

E:72g, F: 226 g, Kh: 411 g, einem scharfen Messer von einer Trennhautseite

KJ: 17249, kcal: 4120 abschneiden und von der anderen Seite abziehen oder

auch abschneiden, sodass die Trennhdute stehen
bleiben. Dabei den Saft in einer Schiissel auffangen.
Orangenfilets beiseite stellen.

Fiir die Creme Marzipan-Rohmasse auf einer Haus-

haltsreibe fein reiben. Orangensaft und Marzipan
glatt rithren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Marzipan-Orangen-Masse unterheben, Die Creme auf
den Tortenboden geben und wellenartig verstreichen.
Mit den Orangenfilets und Minze garnieren.
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Frdbeertorte

Fur den Teig:

150 g Weizenmehl

4 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier (Groke M)

4 EL Speiseol

2 EL Weillweinessig

Fur den Pudding:

1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

40 g Zucker

125 ml (V/81) Milch

250 ml (V/al) Schlagsahne

Fur den Belag:
il Sl
Fur den Guss:

Zubereitungszeit:
55 Minuten,
ohne Kuihlzeit

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

Flir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefSbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Speisedl und
Essig hinzuftgen. Schissel mit dem Deckel fest ver-
schliefien.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Riuhrloffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerihrt werden.

Den Teig in eine Obstbodenform (28 cm, gefettet,
gemehlt) geben und glatt streichen. Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 20-30 Minuten.

Den Tortenboden auf einen mit Backpapier be-
legten Kuchenrost sturzen. Tortenboden erkalten
lassen.

Fur den Pudding aus Pudding-Pulver, Zucker, Milch

und Sahne (aber mit den hier angegebenen Zutaten)
einen Pudding zubereiten. Den Pudding erkalten lassen,
dabei ab und zu umriihren,

Den Pudding gleichmaifiig auf dem Tortenboden

verteilen. Flir den Belag Erdbeeren waschen, gut
abtropfen lassen, entstielen und halbieren. Erdbeer-
hdlften auf den Pudding legen.

Fiir den Guss aus Tortengusspulver, Erdbeersaft oder

Wasser und Zucker nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Den Guss auf den Erdbeerhilften ver-
teilen. Die Erdbeertorte kalt stellen.
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Preiselbeer-

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Finesse Orangen-
frucht

3 Eier (GroRe M)

100 g Doppelrahm-
Frischkase

150 g zerlassene, abgekihlte
Butter oder Margarine

50 g kernige, gerostete
Haferflocken

Fur die Fullung:
1 Glas Wildpreiselbeeren
(Einwaage 395q)

Fur die Creme:

6 Blatt weile Gelatine

100 g Doppelrahm-
Frischkdse

5 EL Milch

2 EL Zitronensaft

75 g flussiger Honig

Zubereitungszeit:
55 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: ]““g, J<-
kJ: 26400, kcal: 6308

372 g, Kh: 590 g,

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefibare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenfrucht mischen.
Eier, Frischkase und Butter oder Margarine hinzufigen.
Schiissel mit dem Deckel fest verschliefRen. Mehrmals
(insgesamt 15-30 Sekunden) krdftig schiitteln, sodass
alle Zutaten gut vermischt sind. Haferflocken hinzuge-
ben. Alles mit einem Schneebesen oder Rithrloffel
nochmals sorgfiltig durchrithren, damit vor allem tro-
ckene Zutaten vom Rand mit untergertihrt werden.

Den Teig in eine Springtorm (& 26 cm, Boden ge-
fettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt strei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten.

Den Boden aus der Form lésen und auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen, erkalten
lassen, dann einmal waagerecht durchschneiden.

Den unteren Gebdckboden mit der Hilfte der Wild-

preiselbeeren bestreichen, dabei am Rand etwa 1 ¢cm
frei lassen. Den oberen Gebdackboden darauf legen und
mit den restlichen Wildpreiselbeeren bestreichen, dabei
ebenfalls am Rand etwa 1 cm frei lassen, Einen Torten-
ring oder den Springformrand darumstellen.

5 Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Frischkise, Milch, Zitronensaft und
Honig verruhren. Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter Rithren erwdrmen (nicht
kochen), bis sie vollig gelost ist, leicht abktihlen lassen.
Gelatine mit etwas von der Frischkdse-Masse verrithren,
dann die restliche Frischkidse-Masse unterrihren.

6 Sahne steif schlagen und unterheben. Die Frischkise-

Sahne-Masse auf den Boden geben und glatt streichen.
Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Trauben-

saft nach Packungsanleitung (aber mit Traubensaft) einen
Guss zubereiten. Den Guss heifd auf die Frischkase-Sahne-
Masse giefien. Die Torte 2-3 Stunden kalt stellen,
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Nuss-Nougatcreme-[orte

m Kirschen im Sieb abtropfen lassen, evtl. mit einem

Kuchenpapier trockentupten. Den Saft auffangen
Zum Vorbereiten: und 250 ml (14 1) abmessen. Nougat in einem kleinen

1 Glas Sauerkirschen . ; F Seaieriion 3 T o
lTopf im Wasserbad erwarmen und geschmeidig riuhren,
(Abtropfgewicht 360 g) P SRR . TR, AL CH

100 g Nuss-Nougat

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

Fur den Teig: verschliefSbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
250 g Weizenmehl Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Speisedl und
3 gestr. TL Backpulver Milch hinzufiigen. Schiissel mit dem Deckel fest ver-
125 g Zucker schliefen. Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraf-
1 Pck. Vanillin-Zucker tig schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.

3 Eier (Grofie M) Alles mit einem Schneebesen oder Riihrloffel nochmals
150 ml Speisedl sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zu-
75 mi Milch taten vom Rand mit untergertihrt werden.

10 g Kakaopulver

hin Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (© 26 ¢cm,
Fir den Belag: Boden gefettet) geben und glatt streichen, Die Kir-

6 Blatt weilRe Gelatine schen darauf verteilen, dabei etwa 1 ¢cm am Rand frei las-
500 g Magerquark sen. Den restlichen Teig mit Kakao, Milch und Nougat
100 g Zucker verrithren, auf die Kirschen geben und glatt streichen.

2 Pck. Vanillin-Zucker Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Minuten,

Zubereitungszeit: Den Tortenboden aus der Form lésen und auf

65 Minuten, einem Kuchenrost erkalten lassen. Gelatine in

ohne Kuhlzeit kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen,
leicht ausdriicken und in einem kleinen Topf unter

Insgesamt: Rihren erwdarmen (nicht kochen), bis sie vollig gelost

E: 148 g, F: 285¢g, Kh: 645g,  ist, leicht abkiihlen lassen. Quark mit Zucker und

KJ: 24892, kcal: 5945 Vanillin-Zucker verriihren. Die aufgeloste Gelatine

unterrithren. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter
die Quark-Gelatine-Masse heben. Die Quark-Sahne-
Masse leicht kuppelartig auf den Tortenboden streichen.
Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

5 Aus Tortenguss und Kirschsaft nach Packungsanlei-
tung einen Guss zubereiten. Den Guss nach und
nach auf der Torte verteilen, sodass er in dicken Nasen
an der Seite herunterlauft. Dabei die untere Schicht vor
dem Auftragen der nachsten Schicht kurz fest werden
lassen. Den Guss fest werden lassen,
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Marzipan-Maracuja-Torte

m Fur den Teig Mehl mit Speisestiarke und Backpulver
mischen, in eine verschlieBbare Schussel (3-Liter-

Flr den Teig: Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanille-Zucker mischen.

200 g Weizenmehl Eier, Butterschmalz und Milch hinzufiigen. Schiissel

;ngisstie‘ir? ;t:::;ulver mit dem Deckel fest verschlieffen.

100 g Zucker ' S _—

1 Pek. Bourbon-Vanille- 2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kraftig
Zucker schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.

3 Eier (GroRe M) Alles mit einem Schneebesen oder Rihrloffel nochmals

100 g zerlassenes, sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
abgekihlites Butter- taten vom Rand mit untergeriihrt werden.
schmalz

125ml (1/81) Milch Den Teig in eine Springform (@ 26 ¢m, Boden gefet-

tet) fiillen und glatt streichen. Marzipan-Rohmasse

1:2" (Imgﬂj hl l':lt:m quer in etwa 1 mm dinne Scheiben schneiden. Die
Marzipanscheiben dachziegelartig auf den Teig legen,

125 ml (1/81) Maracuja- Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Torten-
boden erkalten lassen. Dann aus der Form losen
und einmal waagerecht durchschneiden.

Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit
4 Essloffeln von dem Maracujanektar betriufeln.

Fiir die Flillung Puderzucker und Sahnesteif mischen.

Zubereitungszeit: Mascarpone und den restlichen Maracujanektar

60 Minuten, kurz aufschlagen, Puderzuckermischung einrieseln

ohne Abkiihlzeit lassen. Mascarpone steif schlagen. Die Mascarpone-
creme auf den unteren Boden geben und glatt streichen.

Insgesamt: Den oberen Boden darauf legen.

E:84¢g, F: 301 g, Kh: 525 g,

KJ: 22166, kcal: 5295 Flr den Guss Maracujanektar und Puderzucker zu

einer dickflissigen Masse verriihren. Den Guss in
einen kleinen Gefrierbeutel flillen und eine kleine Ecke
abschneiden. Die Torte mit dem Guss verzieren.
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Ban

anen-Split-Torte

Fur den Teig:

100 g Weizenmehl

25 g Kakaopulver

2 gestr, TL Backpulver

100 g Zucker

2 Eier (GroRe M)

100 g zerlassene, abgekuhlte
Butter oder Margarine

4 EL Mineralwasser

Flir den Belag:
6 Blatt weile Gelatine

Zubereitungszeit:
30 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: 77 g, F: 283 g, Kh: 280 g,
kJ: 17216, Kcal: 4118

Fuar den Teig Mehl mit Kakao und Backpulver mi-

schen, in eine verschlieffbare Schiissel (3-Liter-Inhalt)
sieben, mit Zucker mischen, Eier, Butter oder Margarine
und Mineralwasser hinzufiigen. Schiissel mit dem Deckel
fest verschlieffen. Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekun-
den) kraftig schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Riihriéffel noch-
mals sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene
Zutaten vom Rand mit untergerithrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt strei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: ctwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backazeit: etwa 25 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form losen und auf einen

mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Torten-
boden erkalten lassen und auf eine Platte legen. Einen
Tortenring oder den Springformrand darumstellen.

Fiir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach

Packungsanleitung einweichen. Bananen schilen,
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Bananenschei-
ben gleichmafig auf den Tortenboden legen, dabei
den Rand frei lassen. Bananenscheiben mit Zitronen-
saft betraufeln.

Die eingeweichte Gelatine leicht ausdriicken und in

einem kleinen Topf unter Rithren erwidrmen (nicht
kochen), bis sie vollig gelost ist, leicht abkiihlen lassen.
Die Gelatine mit etwas Joghurt verrihren, dann mit dem
restlichen Joghurt verruhren, kalt stellen. Sahne steif
schlagen. Ein Viertel der Sahne in einen Spritzbeutel mit
Lochttille fillen und beiseite legen.

Sobald die Joghurtmasse anfingt dicklich zu werden,
die restliche Sahne unterheben. Die Joghurt-Sahne-
Masse auf die Bananenscheiben geben und glatt strei-
chen. Die Torte mit der Sahne aus dem Spritzbeutel ver-
zieren, 2 Stunden kalt stellen. Die Torte kurz vor
dem Servieren mit Gelee-Bananen garnieren,




Fur den Teig:

150 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

3 Eier (GrolRe M)

100 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

5 EL Rum

100 g grob gehackte
Haselnusskerne

100 g geriebene Vollmilch-
schokolade

Fur die Fullung:

1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

200 ml Schlagsahne

200 ml Milch

50 g Zucker

150 g verlesene Himbeeren

Zum Bestauben:
1 EL Puderzucker

[ { SR

Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Kthlzeit

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

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieBbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker mischen. Eier, Butter oder Margarine und Rum
hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlieflen,

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Haselnusskerne und Schokolade hinzugeben. Alles mit
einem Schneebesen oder Rihrloffel nochmals sorg-
faltig durchrithren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergeruhrt werden.

3 Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backazeit: etwa 30 Minuten.

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 Platte legen, den
oberen in 8-12 Stuicke schneiden.

Flir die Fillung aus Pudding-Pulver, Sahne, Milch

und Zucker nach Packungsanleitung (aber mit den
hier angegebenen Zutaten) einen Pudding zubereiten.
Himbeeren vorsichtig unter den heilfen Pudding heben.

Die noch warme Himbeer-Pudding-Creme auf den

unteren Tortenboden geben und glatt streichen. Die
Kuchenstiicke facherartig darauf legen. Torte 2-3 Stun-
den Kalt stellen.

Die Torte vor dem Servieren mit Puderzucker be-
stauben und mit Himbeeren und Zitronenmelisse
garnieren.
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Fur den Teig:

50 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
25 g Kakaopulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (GrofRe M)

100 g zerlassene, abgekuhlte

Butter oder Margarine

125 g gemahlene Haselnuss-

kerne

Fur den Belag:

250 g Preiselbeer-Auslese
400 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Pck. Sahnesteif

250 ml (1/41) Eierlikor

Zubereitungszeit:
S0 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E: 658, F: 316 g, Kh: 341 g,

k]: 20811, kcal: 4971

Flir den Teig Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen, in eine verschlielSbare Schiissel (3-Liter-
[nhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
Eier und Butter oder Margarine hinzufiigen. Schissel

mit dem Deckel fest verschlielSen,

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kraftig
schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind,
Haselnusskerne hinzugeben. Alles mit einem Schnee-
besen oder Riihrloffel nochmals sorgfiltig durchrihren,
cdamit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden ge-
fettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt strei
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Den Tortenboden etwa 10 Minuten in der Form
stehen lassen, dann aus der Form losen und autf
einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Mit-
gebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkal-

ten lassen und auf eine Platte legen.

Fur den Belag Preiselbeeren auf dem Tortenboden
verteilen. Tortenboden in 12 Sticke schneiden.

6 Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif
schlagen. Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fillen. Den Tortenrand dick mit der Sahne verzieren.
Die Torteninnentliche mit dem Eierlikor begieflen
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spressotorte

Baisersahne

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

2 gestr. EL Instant-Espresso-
Pulver

3 Eier (Grolle M)

125 g zerlassene, abgekuhite
Butter oder Margarine

125ml (1/81) Milch

Fur den Belag:

1 Pck. Schoko-Baiser-
Tortchen (759, 6 Stiick)

2-3 EL Orangenlikér

500 ml (1/21) Schlagsahne

1 EL gesiebter Puderzucker

2 Pck. Sahnesteif

Zubereitungszeit:
50 Minuten,
ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E:69g, F: 288 g, Kh: 448 ¢,
KJ: 20466, kcal: 4891

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver

mischen, in eine verschliefibare Schiissel (3-Liter-
Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanille-Zucker und Espresso-
Pulver mischen. Eier, Butter oder Margarine und Milch
hinzufigen. Schussel mit dem Deckel fest verschliefien.

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

Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals

sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, gefettet)
fillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost
in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Minuten.

4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den
Gebdckboden in der Form erkalten lassen.

Fur den Belag Baiser-Tortchen mit einem Messer
fein hacken und mit Orangenlikér betrdaufeln.

Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schla-
gen. Baiserstickchen unterheben.

Den Gebackboden aus der Form losen und auf eine
Tortenplatte legen. Die Baisersahne kuppelférmig
auf den Gebidckboden streichen.

Zum Bestauben Kakao und Espresso-Pulver mischen.

Die Torte damit bestauben. Torte etwa 2 Stunden
kalt stellen.
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Himbeer-Schokoladen-lTorte

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (GroRe M)

100 g zerlassene, abgekihlite
Butter oder Margarine

100 ml Schlagsahne

Fur die Fillung:

300 g Himbeeren

1 Pck. Tortenguss, klar
50 g Zucker

250 ml (V/al) Himbeersaft

Fur den Belag:

150 g Zartbitterschokolade
300 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

Zubereitungszeit:
30 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E:72¢g, F: 287 g, Kh: 477 g,
kl: 20681, kcal: 4943

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Sahne hinzufigen. Schussel mit dem
Deckel fest verschliefSen.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rithrléffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerihrt werden. Den Teig in
eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten,

Den Tortenboden aus der Form losen und auf einen

mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Torten-
boden erkalten lassen und einmal waagerecht durch-
schneiden. Den unteren Tortenboden auf eine Kuchen-
platte legen.

Fiir die Flllung frische Himbeeren verlesen, evtl,

waschen und trockentupfen oder TK-Himbeeren
auftauen und abtropfen lassen. Einen Guss aus Torten-
gusspulver, Zucker und Himbeersaft nach Packungs-
anleitung zubereiten, Himbeeren vorsichtig unter-
heben. Die Himbeermasse sofort auf dem unteren
Tortenboden verteilen. Den oberen Tortenboden darauf
legen und leicht andriicken, Die Torte etwa 30 Minuten
kalt stellen.

Fir den Belag Schokolade im Wasserbad unter

Ruhren schmelzen, etwas abkiihlen lassen, Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen. Schokolade vorsichtig
unterrithren. Die Schokoladensahne auf die Torten-
oberflache geben und mit einem Loffel wellenférmig
verteilen. Kuverture oder Schokolade darauf streuen
und mit Himbeeren garnieren. Die Torte nochmals
etwa 30 Minuten kalt stellen.
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Mohrenkuchen

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

200 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

1 gestr. TL gemahlener
Zimt

1 Prise Salz

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

3 Eier (Grolke M)

2 EL Zitronensaft

200 g zerlassene, abgekihlte
Butter oder Margarine

125 ml (1/81) Mohrensaft

250 g fein geriebene
Mohren

Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt

E: 100g, F: 295¢, Kh: 672g,

k]: 25334, kcal: 6052

Flir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieBbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Salz und Zitronenschale
mischen, Fier, Zitronensaft, Butter oder Margarine und
Mohrensaft hinzufiigen. Schissel mit dem Deckel fest
verschlielsen,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Mohren und Mandeln hinzugeben. Alles mit einem
Schneebesen oder Rihrloffel nochmals sorgfaltig durch-
rithren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand
mit untergertihrt werden,

3 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
geben und glatt streichen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen erkalten lassen.

Flir den Guss Puderzucker mit Rum und Wasser
zu einer dickflussigen Masse verrtihren. Den Guss
auf den Kuchen streichen. Guss fest werden lassen.

76 I i i

™ 1 ™ ! Ll A i | i i it




Rotwelnsc

1

nnitten

Zum Vorbereiten:
80 g Edelbitterschokolade
(70 % Kakaoanteil)

Flir den Teig:

150 g Weizenmehl

2 gestr, TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

2 Eier (Grolle M)

150 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

6 EL Milch

Fur die Fullung:

200 ml Schlagsahne

1 TL gesiebter Puderzucker

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Rotwein Creme
(Dessertpulver fiir 325 ml

Flussigkeit)

Zubereitungszeit:
35 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: 102¢, F: 320¢, Kh: 762 g,
K]): 27 528, kcal: 6552

Schokolade in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verruhren, abkuhlen lassen.

Flir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln mischen. Eier,
Butter oder Margarine, die aufgeloste Schokolade und
Milch hinzufiigen. Schiissel mit dem Deckel fest ver-
schliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kriftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfdltig durchriahren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden,

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 20-25 Minuten.

Die Gebdckplatte auf eine Arbeitsflache oder auf
Backpapier stiirzen, erkalten lassen. Mitgebackenes
Backpapier abziehen und die Gebackplatte in der Mitte
senkrecht halbieren, Eine Gebidckhilfte auf eine Platte
legen und evtl. einen Backrahmen darumstellen.

6 Fur die Fullung Sahne mit Puderzucker und Sahne-
steif steif schlagen. Rotwein-Creme nach Packungs-
anleitung zubereiten, steif geschlagene Sahne unter-
heben. Die Rotwein-Creme auf die untere Gebackplatte
streichen. Die zweite Gebackhadlfte darauf legen und an-
drucken.

Konfiture und Wasser in einem kleinen Topf unter

Rithren aufkochen lassen und durch ein Sieb strei-
chen. Konfitiire auf den Kuchen streichen. Kuchen etwa
1 Stunde kalt stellen. Die Schnitten mit Sahne und
Weintrauben garnieren.
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Beerel

1-Schmand-Kuchen

Fur den Teig:

600 g Weizenmehl

200 g Zucker

2 TL gemahlener Zimt

1 Prise Salz

1 Ei (Grolle M)

300 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

Fur den Guss:

400 g Schmand

3 Eier (Grofle M)

70 g Zucker

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

Fir den Belag:

450 g gemischte
Beerenfrichte, z. B,
Johannisbeeren,
Heidelbeeren,

Zubereitungszeit:
45 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E:113g, F: 363 g, Kh: 786 g,
KJ: 29725, kcal: 7103

Far den Teig Mehl in eine verschliefibare Schissel

(3-Liter-Inhalt) sieben, mit Zucker, Zimt und Salz
mischen. Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen.
Schiissel mit dem Deckel fest verschliefien.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Riuhrloffel nochmals
sorglaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriihrt werden. Den Teig mit
Hilfe einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.

Fur den Guss Schmand, Eier, Zucker und Zitronen-
schale verruhren,

Fur den Belag Beerenfrichte putzen, waschen,
abtropfen lassen und evtl, entstielen. TK-Beeren-
friichte auftauen und in einem Sieb abtropfen lassen.

S Zwei Drittel der Teigstreusel auf ein Backblech

(30 x 40 cm, gefettet) geben und etwas andrucken.
Den Schmandguss darauf streichen. Beerenfriichte
darauf verteilen und die restlichen Teigstreusel dartiber
streuen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Minuten,

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen erkalten lassen und evtl. mit Puderzucker
bestauben,

Tipp: Der Kuchen ldsst sich sehr gut einfrieren. Dann den
Kuchen aufgetaut bei Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C (vor-
geheizt), Heiflluft: etwa 140 °C (vorgeheizt), Gas: Stufe 1-2
m etwa 5 Minuten wieder aufbacken. Der Teig kann mit
Handriihrgerat mit Knethaken zu Streuseln verarbeitet
werden,

Den Schiittelteig in 2 Portionen zubereiten.
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Zucchini-Apfel-Kuchen

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

4 gestr. TL Backpulver

100 g Zwiebackbrosel

200 g Rohrzucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

3 Eier (Grofle M)

200 ml Speiseo|
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Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Abktihlzeit

Insgesamt:
E: 70 g, F: 276 g, Kh: 600 g,
k): 22274, kcal: 5323
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Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschlieffbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zwiebackbroseln, Rohrzucker, Vanille-Zucker und Zitro-
nenschale mischen. Eier, Speiseol, Créme fraiche und
Apfelsaft hinzufiigen. Schissel mit dem Deckel fest ver-
schlieffen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Zucchini- und Apfelraspel evtl, etwas ausdriicken und
hinzufligen. Alles mit einem Schneebesen oder Riihr-
loftel nochmals sorgfiltig durchrithren, damit vor allem
trockene Zutaten vom Rand mit untergertihrt werden.

3 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
geben und glatt streichen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen erkalten lassen.

Flir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer
dickflissigen Masse verrithren. Den Kuchen damit
besprenkeln und den Guss fest werden lassen.

Tipp: Statt 1508 Créme fraiche kdnnen Sie auch 200g
Schmand verwenden. Sie konnen den Kuchen auch nur mit
geraspelten Apfeln zubereiten, dann 400g geraspelte Apfel
unter den Teig rithren.
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Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 gestr. TL Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 gestr. TL Finesse
Orangenfrucht

4 Eier (Grofie M)

100 ml Speisedl

150 g Magermilchjoghurt

Fur den Belag:

5 Blatt rote Gelatine

1 Becher (500q)
Rote Grutze, Kuhlregal

1 Pck. (300 g, etwa 24 Stiick)
TK-Mini-Windbeutel

250 ml (1/41) Schlagsahne
1 EL gesiebter Puderzucker
'lHdLthnun:H

Zubereitungszeit:
45 Minuten,

ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: 968, F: 266 8, Kh: 4728
k]: 20286, kcal: 4848

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schussel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker, Zitronenschale und Orangenfrucht mischen.
Eier, Speiseo] und Joghurt hinzuftigen. Schiissel mit
dem Deckel fest verschlieffen.

2 Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig
schutteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals
sorgfiltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriihrt werden.

3 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: ctwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den

Gebackboden erkalten lassen. Dann vom BacKpapier
losen und auf eine Platte legen. Gebackkanten gerade
schneiden. Einen Backrahmen darumstellen.

Fur den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach

Packungsanleitung einweichen, leicht ausdriicken
und in einem kleinen Topf unter Rithren erwarmen
(nicht kochen), bis sie vollig gelost ist, leicht abkuhlen
lassen. Gelatine mit 4 Essloffel Roter Gritze verrtih-
ren, dann mit der restlichen Roten Griitze verruhren.
Die Masse auf den Gebidackboden streichen. Kalt stellen,
bis die Rote Grutze fest ist.

Windbeutel nach Packungsanleitung auftauen

lassen. Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif
schlagen. Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
() 10mm) fallen.

Den Backrahmen losen und entfernen. Den Kuchen
in 24 Stucke schneiden. Auf jedes Kuchenstiick
mehrere Sahnetupfen spritzen. Die Windbeutel mit Pu-
derzucker bestauben. Auf jedes Kuchenstuck einen

Windbeutel setzen.
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Bananen-Schokoladen-Schnitten

m 1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr, TL Backpulver

300 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GroRe M)

3 mittelgrofle, mit einer
Gabel zerdriickte Bananen

172 Pck. (125 g) zerlassene,
abgekihite Butter oder
Margarine

100 ml Milch

100 g gehackte Zartbitter-
schokolade

75 g gehackte Walnuss-
kerne

! l'L.
i

B ”.ji-‘ili‘:‘i'tl:.‘l:l - S
{ ...f aranei

Zubereitungszeit:
35 Minuten,
ohne Abktihlzeit

Insgesamt:
E: 87g, F: 18] g, Kh: 659g,
KJ: 19941, kcal: 4765

-

verschliefbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Salz mischen. Eier, Bananenmus, Butter
oder Margarine und Milch hinzufigen, Schissel mit
dem Deckel fest verschlieBen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) Kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Schokolade und Walnusskerne hinzugeben. Alles mit
einem Schneebesen oder Riuhrléffel nochmals sorg-
faltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergerthrt werden,

Einen Backrahmen in der GrofSe von 18 x 30¢m
auf ein Backblech (30 x 40 ¢m, gefettet) setzen,
Den Teig in den Backrahmen geben und glatt streichen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 30-35 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen erkalten lassen. Backrahmen losen und
entfernen.

Den Kuchen in 12 Sticke schneiden und mit Kakao
bestduben. Nach Belieben Bananen in Scheiben
schneiden. Den Kuchen mit den Bananenscheiben und

Walnusskernhdlften garnieren.

Tipp: Der Kuchen kann auch in einer Springform (9 26 cm,
Boden gefettet) zubereitet werden. Sie konnen die Schnitten
sehr gut einfrieren. Dann die Schnitten nach dem Auftauen
mit Kakao bestauben und mit Bananenscheiben garnieren.
Wenn Sie ein ganzes Backblech von den Bananen-Schoko-
laden-Schnitten zubereiten mochten, mussen Sie die 11/2-fa-
che Teigmenge zubereiten. Die Schnitten vor dem Garnieren
mit 50 g aufgeloster Schokolade besprenkeln.




Zum Vorbereiten:
2 Dosen Tortenpfirsiche
(Abtropfgewicht je 480 g)

Fir den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

1 Prise Salz

4 Eier (GrofRe M)

125 g zerlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

Fur die Streusel:

150 g Weizenmehl
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Butter oder Margarine

Fir den Guss:
100 g gesiebter Puder-
2 EL Zitronensaf

Zubereitungszeit:
60 Minuten

Insgesamt:
F: 74 ¢, F: 216 ¢, Kh: 809 g,
kJ: 23644, kcal: 5651

Zum Vorbereiten Pfirsichspalten in einem Sieb
abtropten lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliellbare Schiissel (3-Liter-Inhalt) sieben,
mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Salz
mischen. Eier und Butter oder Margarine hinzufugen.
Schussel mit dem Deckel fest verschlielien,

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Riuhrldftfel nochmals
sorgfialtig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden,

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
geben und glatt streichen., Die abgetropften 'firsich-
spalten gleichmaflig auf den Teig legen.

Fur die Streusel Mehl in eine Ruhrschussel sieben,

mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen, Butter
oder Margarine hinzufugen. Alle Zutaten mit Handruhr-
gerat mit Knethaken zu Streuseln von gewunschter
Grofse verarbeiten.

Die Streusel auf den Pfirsichspalten verteilen, Das
Backblech in den Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Fir den
Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer dick-
flussigen Masse verrithren. Den Guss mit Hilfe eines
Pinsels auf den warmen Kuchen streichen, Den Kuchen
erkalten lassen und in Schnitten von beliebiger Grolie
schneiden.
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Schoko-Blechkuchen

450 g (6 Platten)
TK-Blatterteig

Zum Vorbereiten:
150 g Edelbitterschokolade
(60 % Kakaoanteil)

Fur den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

170 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

4 Eier (Grofle M)

125 ml (V/81) Speiseol

125 ml (/81) Buttermilch

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
1 EL Milch

Zubereitungszeit:
etwa 40 Minuten,
ohne Auftau- und
Abktihlzeit

Insgesamt:
E: 102g, F: 369g, Kh: 610 g,
KJ]: 26583, kcal: 6342

Blitterteigplatten zugedeckt nebeneinander auf-
tauen lassen. Zum Vorbereiten Schokolade in kleine
Stiicke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse ver-
rihren. Die Masse lauwarm abkihlen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine

verschliefbare Schissel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit
Zucker und Vanille-Zucker mischen. Eier, Speise6l, auf-
geloste Schokolade und Buttermilch hinzufligen. Schiis-
sel mit dem Deckel fest verschlieffen. Mehrmals (ins-
gesamt 15-30 Sekunden) krdftig schutteln, sodass alle
Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schnee-
besen oder Ruhrloffel nochmals sorgtiltig durchriihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter-
gertihrt werden.

Den Teig auf ein Backblech oder in eine Fettfang-
schale (30 x 40 cm, gefettet, gemehlt) geben und
glatt streichen. Einen Backrahmen darumstellen.

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen.

Die Rander der Blatterteigplatten rundherum gerade
schneiden. Platten mit einer Gabel mehrfach einste-
chen. Jede Platte in Rechtecke (etwa 2 x 6 cm) schnei-
den. Die Blatterteig-Rechtecke mit der Eigelbmilch
bestreichen und dicht an dicht auf den Teig legen. Das
Backblech oder die Fettfangschale in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

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

Fur den Guss Schokolade in kleine Stucke brechen,

mit der Butter in einem Kkleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verrihren. Den Guss in einen Gefrierbeutel fillen,
eine kleine Ecke abschneiden. Den Kuchen mit dem
Guss besprenkeln. Guss trocknen lassen,
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Aprikosenkuchen

Fir den Teig:
450 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe
100 g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)
2 Eier (Grofie M)
125 g zerlassene, abgekiihlte
Butter oder Margarine
200 ml lauwarme Milch

Fur die Fillung:

1 Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 500 g)
Saft von 1 '

(unbehandelt)
300 g Marzipan-Rohmasse

Zubereitungszeit:
40 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Insgesamt:
E: 124 g, F: 301 g, Kh: 708 g,
KJ: 26377, kcal: 6300

Fir den Teig Mehl in eine verschliefbare Schiissel

(3-Liter-Inhalt) sieben, mit Trockenhefe, Zucker,
Salz und Zitronenschale mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Milch hinzufiigen. Schiissel mit dem
Deckel fest verschlieffen.

Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig

schiitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind.
Alles mit einem Schneebesen oder Rihrloffel nochmals
sorgfaltig durchrithren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergertihrt werden. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrofiert hat (etwa 30 Minuten).

Fuar die Fullung Aprikosenhilften in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Die Hilfte der Aprikosenhalften in
Spalten schneiden.

Restliche Aprikosenhilften ptirieren. Limettenschale
und -saft unterrtihren. Marzipan-Rohmasse auf einer
Haushaltsreibe reiben und zum Aprikosenpiiree geben.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schussel nehmen und auf einer bemehlten
Arbeitsflaiche nochmals kurz durchkneten. Die Halfte
des Teiges auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet)
ausrollen. Aprikosen-Marzipan-Masse darauf geben und
glatt streichen. Aprikosenspalten darauf verteilen. Rest-
lichen Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem
Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen, Teigplatte auf die
Aprikosen-Marzipan-Masse legen.

Zum Bestreuen Zimt und Zucker mischen. Mandeln

und Zimt-Zucker auf den Teig streuen. Butterflock-
chen darauf setzen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten,

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den
Kuchen erkalten lassen und in Stucke schneiden.
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