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Das neue Sonderheft!

Nr. 3/2023

Deutschland 4,20 €
Osterreich 4 80 &

hweiz 7,40 <f;

Melux 5_¢

/= Handel

-

f-!udel-Ha::I{-Auﬂauf
Sete o V8

ws®55 /| APASTAMIT GEMUSE. KULINARISCHE URLAUBSRErs#g%&‘
SERAYT HEISSGELIEBTNUDFLN MIT FLEISCHSCHINKEN & WUR:
I gmit Rhmpizen SEEMITEXTRA K fiSE: LARTSCHMELZENDER HOCHGEN{IE

B CHMECKER: 1L GER Gy vy e NUDELN

AL ¥
L L :
“:.,._\.“ﬁ".l x"-,"'::"?‘.k‘k'- -

i 1 L L\“ '\I 11

Im praktischen Kleinformat



CDITORIAL

Grane laylle

fur Mensch

Jnda Tier

[iebe Leserin, lieber Leser,

Streuobstwiesen sind die reinsten Paradiese! Es gibt
alte Grundstiicke mit ebenso alten, knorrigen Baumen,
die schon seit Generationen liebevoll geptlegt werden.

Auch modernere Wiesen mit praktisch und akkurat
angeordnetem Baumbestand haben ihren Charme. Dort
tummeln sich Bienen, Hummeln, Schmetterlinge und
Kéter —auch Spinnen fiihlen sich rundum wohl. Miuse
und Vogel leben hier ebentalls begeistert zur Unter-
miete. Das wohl Beste an den Wiesen — vor allem fiir die
Genussmenschen unter uns — sind die Friichte, die dort
reiten. Allen voran unterschiedlichste Aptelsorten, aber
auch Birnen, Zwetschgen, Mirabellen und mitunter auch
Quitten und Niisse. Wer eine Streuobstwiese besitzt,
weil3: Die Idylle ist mit viel Arbeit verbunden. Doch
jetzt im Herbst zeigt uns Mutter Natur, warum sich das
Grasmihen und Baumschneiden jedes Jahr auts Neue

lohnen. So viel leckeres heimisches Obst ist jetzt reit!
Wir haben viele Vorschlige gesammelt, um Thr Obst

in Kuchen, Torten, Tortchen und weiteren Backwaren
besonders lecker und rattiniert zur Geltung zu bringen.
Haben Sie viel Spals beim Ernten und Ausprobieren!

TLhre ,,Landbdickerei“-Redaktion!

Frewode beim
der Rezepte U
ggwu.SSYBLOVIEW

o eLnen
Herbst!
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Sprockhoveler
Pflaumenkuchen
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.\ /Macarons: ™,
e Baisergeback !
mit feiner ! |

Creme!
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Vier-Jahreszeiten-
Flammkuchen

5 Café ,Zum blauen Pesel”
auf der Hallig Hooge

ok

Espressokase-
kuchen mit Feigen

| andbackerei 5/2023 pr ik e

]ﬂh d ll- Landestypische Apfelkuchenrezepte

38 Internationale Spezialitaten In unseren europaischen
Nachbarlandern ist der Apfelkuchen sehr beliebt. Wir haben in der
Schweiz, Schweden und Polen nach Rezepten gesucht.

Kunst, Genuss und Fantasie /eit tUr saftige Frachtchen!
3 Backstubengefliister Die Kiinstlerin Christine Meier 4) Zwetschgen und Pflaumen Jetzt ist es Zeit flr Pflaumen
hat mit zwei Freundinnen ein besonderes Backbuch auf und ihre kleineren Verwandten, die Zwetschgen. Beide lassen
den Markt gebracht. sich zu Feinem verarbeiten.

Endlich wieder Apfelkuchen! Knuspriges im Herbst
10 Apfel Nur wenige Kalorien, dafiir viele Vitamine und kein 48 Niisse Sie sind lecker und gesund, sie eignen sich im sufsen
Fett stecken in100 g Apfel. Die Frucht ist aber nicht nur gesund, Riegel oder als kernige Zutat in Kuchen und Torten — mit Nissen
sondern auch superlecker und beim Backen enorm vielseitig. kann man die unterschiedlichsten Leckereien zaubern.

Molkerei, Caté und Milchladen Genuss auf der Hallig
27 Riigener Inselfrische Das Café der Molkerei Riigener 54 ~Zum blauen Pesel” Das Café ist auf der Hallig Hooge,
Inselfrische [adt mit seinen gemdutlichen Sitzplatzen und dem der zweitgrolsten Hallig der Nordsee, beheimatet. Dort lassen wir
hellen Wintergarten das ganze Jahr Gber zum Verweilen ein. uns heute mit Backkunst verwdhnen.

SUlS, saftig und so lecker! Ziemlich flach, aber oho!
20 Feine Birnen Wenn sie reif ist, zergeht die Birne auf der 58 Flammkuchen Blitzschnell zubereitet und fUr jeden
Zunge. lhre vielfaltigen Aromen machen Geback zu einem Geschmack interessant, bieten Flammkuchen viele Variations-
wahren Hochgenuss. maoglichkeiten: von herzhaft bis sUl3, von klassisch bis ausgefallen.

4 Landbickerer 512023
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3 Tiramisu-
Birnen-Torte

Schoko-

Originelle Kleinigkeiten

64 Kleingeback Wir haben fur Sie aulSergewodhn-
iche und cremige GenUsse gefunden, mit denen Sie
die Kaffeetafel bereichern kénnen.

Besonderes fur festliche Tafeln

O8 Festliche Torten Zu grolsen Anlassen wollen
Wir mit exquisiten Torten glanzen — sie sollen beein-

Alle Rezepte auf einen Blick

BACKSTUBENGEFLUSTER

6 Apfel-Zitronen-,Agua Fresca”
mit Minze und Basilikum

APFEL

14 Apfel-Pudding-Kuchen
mit Mandelbelag

Apfel-Walnuss-Torte

15 Apfelweintorte mit Eierlikor
Belgischer Apfelkuchen
Apfelkasekuchen vom Blech

1.7 Apfeltorte mit Ananas und
Kokosraspeln

Schneller Apfelofenpfannkuchen

18 Apfelcheesecake mit Fruchtplree

19 Apfelfladen
20 Apfelcupcakes
21 Mini-Apple-Pies mit Prosecco

BIRNEN
2/ Birnen-Haselnuss-Tarte

30 Birnen-Sahne-Torte mit Schuss
Tiramisu-Birnen-Torte

31 Rotwein-Birnen-Torte

34 Birnen-Rum-Streuselkuchen
Birnen-Schoko-Torte
Birnentorteletten

35 Herber Gewiirzbirnen-
Schoko-Kuchen

INTERNATIONAL
41 Schweizer Apfelkuchen

Danziger Apfelkuchen
Schwedische Apfeltorte

ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

44 Zwetschgenkasekuchen
Sprockhoveler Pflaumenkuchen

45 Zwetschgentorte mit Sahnehaube

47 Zwetschgenpizza mit
Knusperstreuseln

Galette mit Pflaumen, Aprikosen
und Kirschen

‘| Apfeltorte mit Ananas
und Kokosraspeln

NUSSE
50 Nuss-Karamell-Tarte

Dattel-Walnuss-Riegel
51 Walnuss-Schokoladen-Pie
52 Wa nussgeback

Schneller Schoko-Haselnuss-
Streuselkuchen

D3 Espressokasekuchen mit
Feigen und Haselnussen

ZUM BLAUEN PESEL"
56 Himbeer-Mandel-Baiser-Torte

FLAMMKUCHEN
58 Herzhafte kleine Rahmfladen

62 Flammkuchen mit Feigen,
Ziegenkase und Pinienkernen

Miniflammkuchen mit Ziegenkase
und karamellisierten Schalotten

Flammkuchen mit Kase,
Lauch und Apfel

63 Flammkuchen mit Apfel,
Speck und Honig

Vier-Jahreszeiten-Flammkuchen

KLEINGEBACK

64 Erdnussbuttercupcakes

65 Pilzkekse

66 Fuchsplatzchen

6/ Pflaumen-Schokoladen-Macarons

Orange-Ingwer-Macarons

FESTLICHE TORTEN
/0 Rotweintorte mit Masca rponecreme
/1 Schoko-Trauben-Torte

LUbecker Nusstorte

BACKEN MIT HERBSTGEMUSE

/4 Méhrenblechkuchen
Pastinakencookies

/5 Schokokuchen mit Kidneybohnen

/6 Kiirbiskuchen

Sulkartoffelkuchen mit
glasierten Pflaumen

Hinweis: Ab sofort enthalten einige unserer
Rezepte keine fixen Zuckerangaben mehr,
sondern Spannen (z. B. 100-150 g Zucker). So

druckend aussehen und hervorragend schmecken. WS kOnnen Sie die Menge lhrem eigenen Geschmack

Gemuse wird zu Geback

ot und Zuckerkonsumwunsch besser anpassen.
/2 Backen mit Herbstgemiise Gemuse in stfsen
Backwaren sind einfach lecker. Lassen Sie sich von

Uberraschenden Kompositionen Uberzeugen!

AulSerdem
® Backstubengefllster
30 Kichenzubehor

78 Dekoideen

30 Impressum/Ratselauflosung
8“ Grol3es Gewinnratse!

82 Vorschau



Fotos: Fotolia (3), Cosmic Crisp, Adobe Stock, Stocker Verlag, Sidzucker

Loandbic erez BACKSTUBENGEFLUSTER

UNSERE
BACKTIPPS

Ole ersetzen Butter

Wer vegan backen mochte oder nicht
mehr ausreichend Butter im Kiithlschrank
hat, kann sich mit Olen behelfen. Milde
Varianten wie Raps- oder Sonnenblumenol
schmecken neutral, Mandel- oder Nussole
passen gut in herbstliches Geback wie
Apfel- und Birnenkuchen. Kokosol hat
einen kraftigen Eigengeschmack — man
mag es im Kuchen oder nicht. Wichtig:
100 g Butter sollten im Rezept durch 80 ml
Ol sowie 20 ml Wasser ersetzt werden - so

gleichen Sie die unterschiedlichen Dichten
der Lebensmittel aus.

Backen mit Einkorn

Das Urgetreide aus der Weizenfamilie wird
immer haufiger als Mehlalternative nach-
gefragt. Es hat einen nussigen Geschmack
und verleiht Geback eine goldgelbe
Farbung. Allerdings sollten einige Tipps
beherzigt werden: Ersetzen Sie nicht das
komplette Mehl in einem Rezept durch
Einkorn, sondern maximal die Halfte. Kne-
ten Sie den Teig nur kurz und lassen Sie ihn
langer gehen. Wahlen Sie fiir Einkornexpe-
rimente am besten Sauerteigbrote aus und
backen Sie in der Kastenform. So werden
die unterschiedlichen Klebeeigenschaften
von Standard- und Einkornmehl korrigiert.

Cremiger Magerquark

Magerquark enthalt weniger Fett als
andere Quarksorten. Das macht ihn bei
vielen beliebt. Allerdings ist die Mager-
variante fester und steifer als fettreicherer
Quark. Ein Schuss Mineralwasser sorgt flir
Abhilfe und verleiht magerem Quark eine
cremigere Konsistenz.

6 Landbidkerer 512023

Milch wird im Handel in mehreren
Varianten angeboten: als Voll-, fettarme
und Magermilch. Aulserdem gibt es
Rohmilch, die direkt von der Kuh erhalt-
ich ist. Das Ursprungsprodukt Rohmilch
nat einen Fettgehalt von biszu 5 % — bej
Kuhmilch liegt er beispielsweise bei gut

von Kiihen, dle auf der Wi
~ Weide grasen /'

4 %. Vollmilch der Kuh liegt bei 3,5 %, wie
es auf den Verpackungen angegeben

ist. Fettarme Milch kommt auf 1,5-1,8 %,
Magermilch auf maximal 0,5 %. Wird die
Milch fUr den Handel industriell aufberei-
tet, geschieht das in der Zentrifuge. Dort
werden die einzelnen Milchbestandteile
Rahm (der , Fettbe-
standteil der Milch”),
nahezu fettfreie Ma-
germilch und Nicht-
milchbestandteile
voneinander getrennt.
_etztere werden so-
fort aus dem Produkt
entfernt. Danach
werden Magermilch
und Rahm erneut
und im gewlnschten
Verhaltnis gemischt,
sodass die Fettstufe
exakt eingestellt
werden kann.

Herbstliche Apfelbackwaren lassen
sich klassisch mit einer Tasse Tee oder
Kaffee geniel3en. Wer im Getrank die
Apfelaromen aufgreifen und sich
gleichzeitig erfrischen will, kann das
Apfel-Zitronen-,,Agua Fresca” mit
Minze und Basilikum ausprobieren.

/utaten

< 2 Apfel mit Schale
(z. B. Cosmic Crisp)

“* 170 g Honig (je nach Geschmack
auch mehr)

* 5 frische Minzblatter

* 10 frische Basilikumblatter

% 250 ml Wasser

 Eiswurfel

% 300 ml frisch gepresster
Zitronensaft

¢ 500-750 ml Mineralwasser
mit Kohlensaure

“* 10-12 dunne Apfelscheiben
(z. B. Cosmic Crisp)

* 6-8 diinne Zitronenscheiben

/ubereitung

1. Die Apfel waschen, mit Schale vier-
teln, das Kerngehaduse entfernen und das
Fruchtfleisch in kleine Stucke schneiden.

Apfel, Honig, Minze und Basilikum in
einen Mixer geben. Das Wasser hinzuge-
ben und 45-60 Sek. gut durchmixen.

2. Einen grof3en Krug bis zur Halfte mit
Eiswurfeln fullen. Die Mischung aus dem
Mixer durch ein Sieb in den Krug giel3en.
Mit einem Gummischaber den verblei-
nenden Saft durch das Sieb streichen,
0is nur noch Feststoffe Ubrig sind. Diese
entsorgen.

3. Zitronensaft und Mineralwasser in
den Krug geben. Mit einem Holzl6ffel
gut verrihren. Die Apfel- und Zitronen-
scheiben hinzugeben.

4. \/or dem Servieren nach Wunsch mit
Basilikum- und Minzzweigen garnieren.
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Auf Seite 76 finden Sie das Rezept fiir
diesen leckeren Kiirbiskuchen

ohren- und Zucchinikuchen kennt
mittlerweile jeder. Die beiden
Gemusesorten sind jedoch nicht die ein-
zigen, die sich gut in Kuchen machen. Es
mag exotisch klingen, aber auch Sul3kar-
toffeln, Kirbis, Rote Bete, Kidneybohnen,
Kichererbsen und Avocados sind prima
Backzutaten. Das Besondere: Sie sind nicht
nur zusatzliche Zutaten, die das Geback
spannender machen, sondern bringen Ei-
genschaften mit, die jeden Kuchen berei-
chern: Nahrwerte und Vitamine zum Bei-
spiel, angefangen beim Carotin der Mohre
Uber die Folsaure der Avocado bis hin
zum Kalzium der Roten Bete. Dazu kbnnen
Bete, Mdhre und Kirbis Kuchen auf natur-
liche Weise einfarben, was Kinderherzen
und Partygaste besonders entzlckt.
Aufgrund ihrer Konsistenz eignen sich
einige Gemusesorten als Alternative zu
Fiern oder Mehl, sodass sich damit leckere
vegane oder allergikerfreundliche Kuchen
dem Kuchen Siif3e

i
— das spart ~ N .
Zucker - ‘N‘.——

Mohren verleihen

e L

Lecker und gesund!

Backen mit Gemise

Kiirbisse sind aul3erst
vielseitig verwendbar -
auch im Kuchen

Rote Bete sor-
gen fliir Farbe
im Kuchen

backen lassen. Beispielsweise lassen sich
mit Avocados Eier ersetzen oder mit

pUrierten SulSkartoffeln oder Kichererbsen
Mehl. Zuletzt bringen Gemusesorten wie

die Mohre Eigensul$e mit in die Backwaren,

sodass Sie die notige Zuckermenge eines
RUhrkuchens ohne Geschmacksverlust
reduzieren konnen. Vom ,GemUsekuchen
Kkonnen Sie also gewiss und ohne Reue
noch ein zweites Stuck naschen!

I

Tipp:
Ab Seite 72 in dieser Ausgabe finden Sie
raffinierte Gebdckrezepte mit saisonalen

Gemusesorten!

o BUCHTIPP

Von der Rinde bis
zU den Beeren

Bliiten, Beeren, Blatter und Rinde

— es gibt beinahe nichts am Holun-
derstrauch, das sich nicht im Haus
verwenden lasst. Karin Sidak erlautert
in ihrem Buch ,Mit Holunder durchs
Jahr”, wie sich die Pflanzenteile als
Medizin und zum Geniel3en nutzen
lassen. Stocker Verlag, 184 Seiten, ISBN
9/8-3-7020-2055-2, 22,90 €.

BLUTEN, BEEREN,
. E~,.' 'R & RINDE

Landbicterer 512023 7



Leandbickerer BACKSTUBENGEFLUSTER

Die Kuinstlerin Christine Meier
hat mit zwei Freundinnen ein
besonderes Backbuch auf den
Markt gebracht: Die hand-
geschriebenen Rezepttexte
sind nicht mit Fotos, sondern
mit Aquarellen illustriert.
Ein Buch zum Staunen und

Geniel3en!

iebe Leserinnen und Leser, stellen Sie

sich vor: Sie blattern ein Back-
Dessertbuch auf. Vor sich finden

schdn gestalteten Rezepttext. Auf der
danebenliegenden Seite erwartet sie

und
Sie einen

jedoch kein Hochglanzfoto einer perfekt

angerichteten Torte. Stattdessen

sehen

Sie die Stadt Wien als Aquarellbild oder

die Zeichnung einer Uppigen Da

me mit

ebenso Uppigem ScholShiindchen und
Sahnemuftin. Die Dame illustriert das
Rezept zum Aprikosen-Kokos-Joghurt

(von dem sie offenbar selbst schon

einiges genascht hat) und das Wien-

Aquarell eine Pfirsichdonauwelle.,Unser
Buch ist etwas Besonderes. Es hat mit

einem normalen Backbuch nichts zu

tun” erklart Christine Meier nicht

ohne

Stolz. ,Es bringt Rezepte, die Freude am

Backen, Aquarellmalerei und Kalli

grafie

zusammen! Mit ihren Freundinnen Vroni

Kollmer und Angelika Adam und

e SUCRER
3 <ICELY

1 FliELss
{TL DRariilew
ol 1.31’1'[1 s
JEL I

11 Salne

RARAG 1seLt
BACR UL R
EIRLAK Tl fise

D (MIASSE Ml
CORIM UeRid|
mMICCeL Inc:

BACKRe

SAahme DeROoK

Fotos: Aquarellschule Hagen Christine Meier
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Kreativen und enthusiastischen Menschen
nat sie das Buchprojekt,SUlses, Kunst und
die Malweiber” in mehr als drei Jahren von
der |dee bis zum fertigen Werk gebracht.
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Sie sind die Kiinstlerinnen: Christine Meier

(links), Vroni Kollmer (Mitte), Angelika
Adam steht rechts

Am Anfang stand ein denkwdirdiger Café-
besuch in Innsbruck in der Weihnachtszeit
2019, bei dem Christine Meier skurrile
Wiener Damen beobachtete, die ihr Kaffee-
<ranzchen am Nebentisch zelebrierten.

Die Damen — sehr weibliche Formen, dick
geschminkt, Pelzstola und Perlen — scherten
sich nicht um die anderen Géaste des Cafés,

G%:.:-:é Jrﬁgae
S ko,

sondern nur um ihre imposanten Torten-
sticke und den neuesten Klatsch unc
Tratsch. Sie kicherten, lasterten spitz unc
tuschelten, was das Zeug hielt. Auch wenn
es nicht gerade hoflich war — Christine Meier
musste immer wieder hinsehen. In der Stun-
de, in der sich die Klinstlerin im Kaffeehaus
vom Stadtbummel erholte, staunte sie nicht
schlecht:,In der Zeit hat jede Dame jeweils
locker drei Stlck Torte gegessen — immer mit
Sahne” erinnert sie sich erheitert.

Handschriftliche Texte in Kalligrafie, dazu originelle lllustrationen — dieses Back- und Dessertbuch ist so ganz anders!
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Jedes Aqua-
rell ist von
| . = besonderer
%‘f{m. - Schonheit
ﬁ;ﬁfm === . und ein
%R;E:Rwumm Kunstwerk
3;::&1 infrth 4 fiir sich
ﬁthmrdﬂ ‘ ::{

Torte sci _so (eicht wae die .Tn-.{m i

I.mtml war di¢ russische Balettanzorm
%um Tavlova die Erxdf der 9 20¢r 1:!1
anan unsiuufh it i Australion hatie.

T\_-ﬂ_—_—l'-—'-'.

- e

ihre beste Freundin Vroni Kollmer von dem
Projekt, dann stiels Angelika Adam dazu.
Das Trio wahlte Rezepte aus, prifte sie auf

Geschmack und Gelingen, malte und schrieb

in Schonschrift. ,Die Rezepte stammen von B A
| unseren Mamas, Omas und uns selbst. Beim A Egmﬂﬁ'
Chrlstlne Meuer entdeckte schon als Auswahlen war flr uns ausschlaggebend, sPas Buc
. . . . anderem’ w
junge Frau ihre Liebe zur Malerei dass die Speisen sulfs, lecker und gelingsicher geWahlte |
s . - ".i-
und richtete ihren Fokus bald auf sind und die Rezepte mdglichst einfach und erhaftIfEh
die Aquarellkunst. In ihrer Aquarell- schnell zuzubereiten sind” sagt sie. Da alle "

schule Hagen bietet sie Wochenend-

_ Texte in Kalligrafie gestaltet sind, durften die
kurse und einen offenen Maltreff an.

Anleitungen nicht zu lang und kompliziert Die illustren Damen aus dem Innsbrucker
Kontakt: Aquarellschule Hagen, Am . . . L .
Unterfeld 9, 82418 Hagen/Riegsee, se.zm. Leserinnen und.Leser solltt.a*n vom Buch Cafe.w _ssen .ubr}gens.m.cht, we:lch grolse
Tel.: 08841/92 28, www.aquarell- nicht erwarten, dass jeder Arbeitsschritt Inspiration sie fu :FChrlstme Meier waren.
schule-hagen.de naarklein erklart wird. Trotzdem ware es lch habe das Kaffeehaus seitdem mehr-
falsch zu denken, das Buch enthalte nur mals besucht, aber die Damen waren
simple ,Allerweltsrezepte” Im Gegenteil: Den  leider nicht da.”
Die einzigartigen Damen waren Inspiration drei Frauen ist es gelungen, Geback, Desserts
our fur die Aguarellkinstlerin. Zu Hause und flussige Stligkeiten” zusammenzu- o 3
angekommen fertigte sie die ersten Skizzen stellen, die raffiniert und hochfein sind. Sie Sﬁ_ﬁeS, Kunst und
und Malereien an. Dabei kam ihr die Idee, servieren Apfel- und Birnenkuchen, Tartes, . .
in einem Buch dieses Lebensglick festzu- Rollen und Gugelhupf, Obst-, Beeren- und die Malwelber
nalten: die genielsenden Damen, Kunst und Sahnetorten, dazu gibt es Likdre sowie eine Das Back- und SiiRspeisenbuch
nerrlichste Naschereien. Sie begeisterte erst ganze Reihe luftiger Nachspeisen. SiRes, Kunst und die Malweiber”
B | - P ST I P P i von Christine Meier, Veronika :
o, ' S L :  Kollmer und Angelika Adam steckt
| _ N | e sondern Inspirationen i woll fsiner unid |
Jedes Rezept wird von einem Aquarell alltagstauglicher %c)f?
begleitet. Im Buch zeigt sich, wie vielfaltig : Rezepte. Es ist |
dieser Malstil ist.,Aquarell ist lebendig”, sagt mit Aquarellen M]?‘@MSC i
Christine Meier, jede Klnstlerin hat zu den : und Kalligrafien P
Rezepten gemalt, was ihr eingefallen ist/” :  kiinstlerisch sehr | P
/U bewundern sind Stillleben mit Obst, schon und mit i’i Pf% |
Backzutaten, Tiere, Stralen- und Stadtpano- dem zart lilafar- P .“ TN
ramen, kunstvoll gestaltete Zitate und :  benen Hardcover- | : = L
Sinnspriiche sowie immer wieder Uppige, einband wertig WP LSRN
geniellende Damen. Da man keine Fotos der gestaltet. Das Buch g
Zubereiteten Speisen sieht, ist jedes Rezept istin ausgewahlten =~ E
eine kleine Uberraschung. Alle sind eingela- i Cafésin ganz Deutschland sowie
den, beim Ausprobieren der Rezepte kreativ bei Christine Meier und liber den
ZU werden — genauso kreativ, wie die Klnst- Verlag (Bayerischer Landesverein
erinnen beim Gestalten des Buchs waren. i fiir Heimatpflege e. V., www.heimat-
-s geht nicht um Perfektion, sondern um bayern-kaufladen.de) erhéltlich.
So farbenfroh wiat ore Geschmack, Kunst und Genuss, um Fantasie ISBN: 978-3-931754-88-4, 29,95 €
und Kreativitat. erveecnnsenssnnsansenssnssensrrssrnsresnnsnnsnnsanssnnsss® J

Macrons sind auch die
lllustrationen
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KUCHEN MIT
MANDELBELAG
Ein Apfelkuchen mal ganz anders,

-

lich mit Pudding und B

APFEL-PUDDING-
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Titelrezept )
TORTE
Sahnefans kommen mit
diesem Prachtstuick voll auf ihre

APFEL-WALNUSS-

Rezept auf Seite 14




Loandbickerer APFEL

APFELWEINTORTE
MIT EIERLIKOR

Wein und Apfel — das ist von

' jeher eine gelungene Verbindunag,.

Hier hat sie einen besonders
leckeren Auftritt!

Rezept auf Seite 15

f
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Apfel-Pudding-Kuchen
mit Mandelbelag

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Teig:
s 250 g Weizenmehl

L)

N >
i*i i’i

d

% 70 g Zucker
50 g gemahlene Mandeln

125 g kalte Butter
* 2 Eier

Fiir die Fiillung:
** 70 g Rosinen

* 2EL

Rum oder Apfelsaft

< 700 g Apfel

% 750 ml Milch

% 2 Packchen Vanillepudding-
pulver zum Kochen

“ 3EL

Zucker

* 30 g Semmelbrosel

** 50 g gemahlene Mandeln
Fiir den Belag:

** 50 g Butter

* 40 g Zucker

* 3 EL
e 1TL

Sahne
Honig

** 100 g Mandelblattchen

1. Flr den Teig: Mehl, Zucker, Mandeln,

Butter in

StUckchen und Eier mit den Knet-

naken und/oder mit den Handen zu einem
nomogenen Teig verkneten.

2. Eine Springform (24 cm @) fetten und mit
Mehl| bestauben.

3. leiga
flache au
Mit Ranac

den Kih

uf einer leicht bemehlten Arbeits-
srollen und die komplette Form

(5 cm) damit auslegen. Die Form in
schrank stellen.

4. Fiir die Fiillung: Rosinen in Rum oder

Apfelsaft

Uber Nacht einweichen. Apfel scha-
len, entkernen und in kleine Wiirfel schnei-

den. Apfelwdurfel mit Rosinen vermischen.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

14 Landbiderer 512023

Loandbickerer APFEL

i 5. Nach Packungsanweisung einen recht
- festen Pudding aus Milch, Vanillepudding-
oulver und Zucker zubereiten. Den heilsen
i Pudding und die Apfel-Rosinen-Masse
vermischen.

6. Die Semmelbrosel und die Mandeln auf
i dem Murbeteigboden verteilen. Dann die
Pudding-Apfel-Rosinen-Masse daraufgeben.
7. Den Apfel-Pudding-Kuchen im Backofen
ca. 30 Minuten backen.

i 8. Fiirden Belag: Butter, Zucker, Sahne und
Honig in einem kleinen Topf schmelzen und
einmal aufkochen. Die Mandelblattchen

i unterrGhren und gut vermengen. Die

i Masse vorsichtig auf dem Kuchen verteilen.
Anschliel3end den Kuchen im Backofen ca.
15 Minuten fertig backen.In der Springform
auskUhlen lassen.

Apfel-Walnuss-Torte

/utaten flr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

% 6 Eier

% 1 Prise Salz

** 150-200 g Zucker

** 2 EL Vanillezucker

% 200 g Mehl

%* 100 g Speisestarke

% 3 TL Backpulver

* 100 g gemahlene Walniisse

Fiir die Apfelfiillung:

< 1 kg rote Apfel

% 4 EL Zitronensaft

% 150 ml Apfelsaft

% 30 g Zucker

¢ 200 ml Eierlikor

% 50 g Speisestarke

Aullerdem:

% 700 g Sahne

% 3 Packchen Sahnesteif

** 3 TL Vanillezucker

% 40 g grob gehackte und
gerostete Walniisse

P 2.
i steif schlagen, c
i einrieseln lassen. Eisc

: ge
i mit restlichem Zuc

: ge
: (Stabchenprobe). Nach ca. 15 Minuten Back-
i ze]
i Boden herat

trocknen und
i einer Halfte m

P uUNC
i koc

zucker steif sch
i waagerecht durchschneic
P oau

1. Flirden Teig: Ofen auf 180 °C vorheizen.
i Eine Springform (24 cm @) mit hohem Rand
i am Boden und Rand gut einfetten.

Die Eier trennen. Das Eiweils mit Salz

abei die Halfte des Zuckers
nnee weiterschla-

n, bis er glanzt und Spitzen zieht. Eigelb

ker und Vanillezucker

weilsschaumig schlagen. Mehl, Starke und
Backpulver mischen.
3. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben.
Die Mehlmischung ¢
unterziehen. Dann die WalnUsse unterheben.
i 4,

araufsieben und alles

Teig in die vorbereitete Springform
ben und im Ofen ca. 25 Minuten backen

t den Kuchen mit Backpapier abdecken.

"eine Tortenplatte lege

5. Flir die Apfelfiillung: Einen A
nalbieren. Die Schnittflache
it 1 EL Zitronensaft bestrei-
chen und beiseitelegen. Die restlichen
| Apfel schélen, vierteln, entkernen und klein
wurfeln.
6. Apfelwdirfel in einem Topf mit 150 ml
Wasser, Apfelsaft, 2 EL Zitronensaft, Zucker
Eierlikor autkochen und ca. 10 Minuten
neln lassen. Die Speisestarke mit 5 EL
Wasser glatt rihren, zugieRen und die Apfel
1-2 Minuten andicken lassen. Beiseitestellen
i und abkuhlen lassen. Etwas Eierlikr-Apfel-
| Sol$e zum Garnieren abnehmen.

7. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanille-
agen. Den Boden zweimal

en. ki
N UNC

de
| streichen. 1/4 der Sahne a
verstreichen. Zweite
wie vorher beschrieben den Boden belegen.
Den dritten Boden auflegen und die Torte
ringsum dick mit Sahne einstreichen. Dabel
den Rand nach Belieben mithilfe eines Tor-
tenkamms mit einem Muster verzieren. Die
restliche Sahne in einen Spritzbeutel geben.
8. Die beiseitegelegte Apfelhalfte entker-
nmale Spalten schneiden und

i ebenfalls mit restlichem Zi
chen. Die Oberflache der-
Sahnerosetten und Apfels
Die beiseitegestellte Eier
i mittig darauftraufeln. AnschlieBend mit den
grob gehackten Walnlssen bestreuen una
3-4 Stunden kuhl stellen.

i nen, in sc

- Apfelfullung daraufge

LANDFRAUENTIPP:
: @& Der Tortenboden kann auch schon am
i Vortag gebacken werden.

ikor-A

PDEN L

snehmen, kurz abkthlen und
i auf einem Kuchengitter auskih

en lassen.

uf der

n Boden au

trone
orte ringsum mit
nalten verzieren.

ofel-Sol3e

ofel waschen,

nen Boden
die Halfte
nd ver-
-Ullung
flegen und

nsaft bestrei-
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Apfelweintorte
mit Eierlikor

Zutaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

** 250 g Mehl

** 100 g Zucker

* 1 TL Backpulver

** 1 Prise Salz

** 1 Packchen Vanillezucker

** 100 g Margarine

** 1Ei

Fiir die Fiillung:

< 1,5 kg Apfel

» Saft einer Zitrone

+* 750 ml Apfelwein (z. B. Cidre)

** 150-200 g Zucker

* 1 Packchen Vanillepuddingpulver

Fiir den Belag:

** 500 g Sahne

2 Packchen Vanillezucker

*** 150 ml Eierlikor

* 2 EL Vanille-Dessert-Sof8enpulver
(ohne Kochen)

Zum Verzieren:

** gemahlene Pistazien

*» frische Minzeblattchen

O o

&

*
*°r o

&

Landbickerer APFEL

Cinschubleiste ca. 1 Stunde backen. Heraus-
nehmen und auf ein Kuchengitter stellen.

i Kuchen Uber Nacht auskihlen lassen und
am nachsten Tag aus der Form nehmen.

5. Flir den Belag: Sahne in 2 Portionen steif
schlagen. Vanillezucker dabei einrieseln
lassen. Sahne auf dem Kuchen verstreichen.
i 6. Den Eierlikor in eine Schiissel geben. Das
SolSenpulver unterrihren und ca. 1 Minute
: craftig durchschlagen. Uber die Sahne gie-
sen. Mit Minze, Pistazien und nach Wunsch
mit Apfelspalten verzieren.

Belgischer Apfelkuchen

** 150 g weiche Butter
% 4 Eier

** 150 g Zucker

%* 20 ml Eierlikor

+* 1 Prise Salz

** 1 Msp. Backpulver
% 150 g Mehl

% 500 g Apfel

%* 1 EL Puderzucker

+* 1 Packchen Vanillezucker
*» 80 g Sahne

+* 80 ml Eierlikor

1. Flr den Teig: Mehl, 100 g Zucker, Backpul-

ver, Salz, Vanillezucker, Margarine und Ei in
eine Schussel geben. Alles zu einem glatten
Teig verarbeiten und zugedeckt ca. 30 Minu-
ten kalt stellen. Ofen auf 180 °C vorheizen.

2. Fiir die Fiillung: Den Apfel waschen, scha-
en, vierteln und entkernen. Apfelviertel grob

raspeln und mit Zitronensaft betraufeln.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Kreis (30 cm @) ausrollen und in eine
gefettete Springform von (26 cm @) legen.
4. Apfelwein und Zucker aufkochen.
Puddingpulver mit 6 EL Wasser anrthren. In

die FlUssigkeit einrlhren und ca.1 Minute ko-

chen lassen. Apfelraspel ausdriicken und auf
den Teigboden legen. Apfelweinmasse heils
daraufgeben. Im Backofen auf der mittleren

i 1. Butter in einem Topf schmelzen und

wieder abktUhlen lassen. Eier, Zucker, Eierlikor
i und Salz schaumig schlagen. Abgekuhlte

Butter, Backpulver und Mehl untermischen.
Backofen auf 180 °C vorheizen.

i 2. Apfel waschen, schilen, vierteln, ent-

i kernen und in diinne Scheiben schneiden.

i 400 g davon unter den Teig heben. Eine
Springform (24 cm @) mit Butter ausstreichen
i und den Teig einfullen. Restliche Apfelschei-

oen auf dem Teig verteilen. Im Ofen auf der
mittleren Einschubleiste 30-40 Min. backen.

i 3. Sahne steif schlagen und Eierlikér vor-
i sichtig unterheben. Kuchen aus der Form
i |6sen und Sahne-Eierlikdr-Masse locker

i daraufstreichen.

Fotos: Photoart (3), StockFood (2), Goldpuder

APFELKASE-

KUCHEN VOM
BLECH

Zutaten fur 20 Stucke

Fiir den Teig:

* 1 Wiirfel Hefe

*» 200 ml lauwarme Milch

** 500 g Weizenmehl (Type 550)
** 100 g Zucker

1 Ei

** 100 g Butter

Fiir den Belag:

% 1,5 kg Apfel

*» Saft einer Zitrone

** 5 Eier

% 750 g Magerquark

% 200 g Zucker

*» 75 g Butter

+ 1 Vanilleschote

+* 1 Packchen Vanillepuddingpulver
*** 50 g Hartweizengriel3

** 4 EL Aprikosenmarmelade

1. Flirden Teig: Hefe zerbrockeln, in der Milch

auf

ver
Ot

osen und mit Mehl Zucker, Ei und Butter

<neten. Teig zugedeckt an einem warmen
ca. 30 Min. gehen lassen und auf einem

tiefen, gefetteten Backblech ausrollen.
2. Fiirden Belag: Apfel schalen, entkernen,
in Spalten schneiden und mit Zitronensaft

betraufeln. Eier trennen und Eiweils steif

sch

verruhren. Vanilleschote der Lange nach
nalbieren, das Mark herauskratzen und mit
Puddingpulver und Griel$ unter die Quark-
masse mischen. Eischnee vorsichtig unter-
neben und auf dem Teig verteilen.

3. Apfelspalten dachziegelartig auf die

lagen. Eigelb mit Quark, Zucker und Butter

Quarkmasse legen. Kuchen im vorgeheizten

Backofen bei 180 °C ca. 40 Min. backen. Apfel-
Kase-Kuchen noch heils mit glatt gerthrter

Marmelade bestreichen und abkihlen lassen.

Landbickerer 512023 15
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Landbickerer APFEL

APFELTORTE MIT ANANAS UND KOKOSRASPELN

. . 1. Firden Teig: Den Backofen auf 180 °C Apfelspalten in einen Topf geben, 200 mi
/utaten fur 16 Stucke . . e J .
~ _ vorheizen. Margarine geschmeidig rihren. Saft zuflgen, zum Kochen bringen und ca.
liur den Te:g-: . _ Zucker und Vanillezucker nach und nach 2 Minuten kochen lassen.
. 199 graiche Miargarine dazugeben, bis eine gebundene Masse 6. Die Puddingpulver mit dem restlichen
** 125 g Zucker . § . L .
. .. : entsteht. Eier nach und nach unterrhren. Saft anruhren und in die Apfelmasse rih-
** 1 Packchen Vanillezucker L |
& 3 Eier Mehl und Speisestarke mit Backpulver ren. Kurz aufkochen lassen und vom Herd
2 150 g Mehl mischen, sieben und unterarbeiten. nehmen. Die Ananassttcke unterheben.
& 25 g Speisestirke 2. Den Teig in eine mit Butter ausgestri- 7. Den Boden einmal waagerecht
& 1TL Backpulver chene Springform (26 cm @) flllen und durchschneiden. Den unteren Boden auf
Fiir den Belag: glatt streichen. eine Tortenplatte legen und mit einem
< 50 g Kokosraspeln 3. Flr den Belag: Kokosraspeln mit Zucker, Tortenring umlegen. Die Apfel-Ananas-
* 30 g Zucker Vanillezucker und fltssiger Butter mischen Masse daraufgeben. Alles glatt streichen
** 1 Packchen Vanillezucker und alles auf den Teig streichen. Im Back- und erkalten lassen. Den oberen Boden in
** 20 g fluissige Butter ofen auf der mittleren Einschubleiste ca. 16 Stlcke schneiden.
Fiir die Fiillung: 25 Minuten backen. Den Boden aus der 8. Gelatine in warmen Wasser einweichen.
¢ 275 ml Ananasstiicke (Dose) Form l6sen und auskuhlen lassen. Sahne und Puderzucker steif schlagen. Die
'f' 50 ml Apfelsaf-t ) 4. Flir die Fiillung: Die Ananasstlcke ab- Gelatine ausdriicken und in 2 EL heilsem
M 750 g rotbackige Apfel tropfen lassen und den Saft dabei auffan- Wasser auflosen. Etwas abkihlen lassen
*f ! P:Iackche-nBVamIlle?uddmgpulver gen. 250 ml Saft mit Apfelsaft auf 300 mi und unter die Sahne rthren. Alles auf der
. 3 BISTE Waille Galatine auftullen. Apfelmasse verteilen und glatt streichen.
** 400 g Sahne o ) | . . |
. 5. Die Apfel waschen, schdlen, vierteln Die Tortenstlcke darauf verteilen und ca.
** 20 g Puderzucker e . .
und in diinne Spalten schneiden. Die 2 Stunden fest werden lassen.

0.0 0.0 0. 0.0 0.0 0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.¢.0.0.0.0.0.6.0.0.0.0.0.0.0.0.0. 0060600000 ¢.¢0.0.0.0.0.¢.0.00.0.0.0.0.0.00.0¢0.0.0.0.0.0.¢0.0606.0.0.0.0.0.0.00.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.060.06.0.0.0.0.0.0.0.0.06.0.0.0.0.00.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.¢

SCHNELLER
APFELOFEN-
PFANNKUCHEN

/utaten fUr 12 Stlcke Ier Gnd indurme Rirgs

B e Ty T et el
- "l_‘_"'t_"‘“,““-"t" *t"",','-—'- ¥
- f‘.'lrl‘-I . __""-\.- _1- 'l.._ .-_ . " - -

a v LT T

Kohlensaure
s 2-3 EL Zimtzucker

Backblech verst

schneiden.

“3 Eier 4. Das Eigelb unc

< 3 Apfel den Zucker schaumig

% 70 g Zucker rGhren. Mehl, Milch,

% 210 g Dinkelmehl Mineralwasser und

% 200 ml Milch den geriebenen Apfel
(1,5 %) dazugeben. Zu einem

% 75 ml Mineral- glatten Teig vermengen.
wasser mit Zum Schluss das Eiweif3

unter den Teig heben
und die Masse auf einem
mit Backpapier

oelegten

eichen.

1. Den Backofen auf 5. 12 Apfelringe darauf
180 °C (Umluft) vorheizen.  verteilen und Zimtzucker
2. Die Eier trennen. Das darUberstreuen.

Fiweils steif schlagen und 6. Im vorgeheizten
oejseitestellen. Backofen15-20 Minuten
3. Die Apfel waschen goldbraun backen. An-
und einen der Apfel schlieSend den Kuchen in
schalen und reiben. Die Quadrate schneiden unad
anderen Apfel entker- servieren.

Landbickerer 512023 17
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Foto: Pink Lady

APFELCHEESECAKE MIT FRUCHTPUREE

Zutaten fur 10 Stlicke

Fiir den Boden:

** 150 g Butter

** 250 g Vollkornkekse
* 60 g Zucker

Fiir die Kasemasse:

% 390 g Frischkase

** 150 g Zucker

** 195 g Mascarpone
* 3 Eier

Fiir das Fruchtpiiree:

*» 1 Blatt Gelatine

** 100 g Erdbeeren

*** 400 g Himbeeren

* 50 g Zucker
AuBlerdem:

< 3 Apfel (z. B. Pink Lady)
** 1 Zitrone

18 Landbickerer 512023

1. Flir den Boden: Die Butter bei schwa-
cher Hitze schmelzen lassen.

2. Die Kekse in einem Mixer fein zer-
broseln. Kekse und Zucker miteinander
vermischen. Die Butter zugeben.

3. Die Keksmasse auf dem Boden einer
Springform (20 cm @) verteilen und mit
der RUckseite eines Loffels festdriicken.
3 Stunden in den Kihlschrank stellen.
4. Fiir die Kdsemasse: Frischkdase mit
Zucker verrUhren. Mascarpone zugeben
und verrihren. Nach und nach Eier un-
terrihren, bis eine gleichmaldige Masse
entsteht. Backofen auf 150 °C vorheizen.
5. Apfel waschen, Kerngehaduse entfer-

nen und Apfelringe mit Haut schneiden.

Die Apfelringe halbieren. Mit etwas
/itronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden. Apfel auf dem Keks-
poden verteilen.

6. Die Kdsemasse auf die Apfel geben.
Im Backofen 1 Stunde backen und
abkuhlen lassen.

7. Flir das Fruchtptiree: Gelatine nach
Packungsangabe einweichen.

8. Die Erdbeeren waschen, entstielen
und einmal durchschneiden. Himbee-
ren, Erdbeeren und Zucker in einen Topf
geben. 10 Minuten bei schwacher Hitze
einkochen.

9. Gelatine abtropfen lassen, in einem
Topf mit etwas Plree auflosen und
schnell unter das restliche Plree ruhren.
Fruchtpuree Uber den Cheesecake
gielSen und servieren.

LANDFRAUENTIPP:

% Den Cheesecake kurz vor dem
Servieren mit einigen Apfelschnitzen
verzieren.
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APFEL-
FLADEN

/utaten fUr 2 Stlck

Fiir den Hefeteig:

** 300 g Mehl

%* 1 Prise Salz

% 10 g Hefe

** 1 EL Zucker

** 175 ml lauwarme Milch

Fiir den Belag:

% 250 g Apfel

% Saft einer halben
Zitrone

% 200 g Schmand

% 1 Packchen
Vanillezucker

*** 50 g Walniisse

** 50 g Apfelgelee

1. Flr den Hefeteig: Mehl und
Salz in eine Schissel geben. Die
Hefe mit dem Zucker und 2 EL
Milch verrGhren. Zum Mehl ge-
ben und mit der restlichen Milch
mit den Knethaken des Hand-
ruhrgerats zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig abgedeckt
ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir den Belag: Die Apfel
waschen und mit einem
Apfelausstecher das Kernhaus
ausstechen. Die Apfel in diinne
Scheiben schneiden oder
nobeln. Die Apfelscheiben

mit Zitronensaft betraufeln.
Schmand mit Vanillezucker
verrthren.

3. DenTeig halbieren. Eine
Halfte auf eine bemehlte Ar-
oeitsflache oval ausrollen und
auf das mit Backpapier belegte
Backblech legen. Mit der Halfte
der Creme bestreichen und mit
der Hélfte der Apfel belegen.

4. |m vorgeheizten Backofen
bei 225 °C (Umluft: 205 °C) ca.
15 Minuten backen. Fladen aus
dem Backofen nehmen.

5. Die Walnusse grob hacken.
Das Apfelgelee erhitzen. Den
-laden mit der Halfte des Gelees
oestreichen und mit der Halfte
der NUsse bestreuen.

6. Mit den restlichen Zutaten

den zweiten Fladen backen.

Landbickerer 512023 19



a@dﬂdbd"f{em' APFEL

APFEL-
CUPCAKES

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:
< 300 g Apfel
* 250 g Weizenmehl
* 2 1/2TL Backpulver
** 125 g weiche Butter
oder Margarine
** 100 g Zucker
* gemahlene Vanille aus der Miihle
» 2 Eier
** 125 ml Milch
Fiir das Topping:
** 200 g Doppelrahmfrischkase
** 1 EL Zucker
» gemahlene Vanille aus der Miihle
» 200 g kalte Sahne
** 1 Packchen Sahnesteif
Zum Verzieren:
< 100 g Apfel
** gemahlene Vanille aus der Muhle
AulBBerdem:

** 12 Papierbackformchen
** 12er-Muffinbackform

o o

d

1. Die Apfel schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Papierbackformchen in die
Muffinbackform geben. Den Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Flir den Teig: Mehl| mit Backpulver in
einer Ruhrschissel mischen. Restliche
/utaten, aulBer den Apfeln, hinzufiigen
und alles mit einem Mixer (RUhrstabe)
kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Apfelwurfel kurz unterrthren.
eig gleichmalsig in der Muffinbackform
verteilen. Form auf dem Rost in die Mitte
des Backofens schieben und ca. 30 Minu-
ten backen.

3. Die Muffins aus der Form |6sen und in
den Papierformchen auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

4. Fiir das Topping: Frischkase in einer

RUhrschissel mit Zucker und etwas Vanille
aus der Vanillemuhle verrihren. Sahne mit ”ﬁg -'\\A‘
Sahnesteif steif schlagen und mit Frisch- % \‘Q\-
<ase verruhren. Die Creme in einen Spritz- C\

| iy . H-\Uk :
peutel mit Sterntllle (12 mm @) fullen und b@

" ¥

auf die Muffins spritzen.

5. Zum Verzieren: Den Apfel waschen,
vierteln und in Spalten schneiden. Jeden
Apfelcupcake mit Apfelspalten und etwas
Vanille aus der Vanillemuhle verzieren.
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Nachhaltigkeit

MINI-APPLE-PIES in der Kuiche
MIT PROSECCO Gewinnen Sie mit tequt...

> eater Fir T Stiick Aufkochen und ca. 5 Min. kocheln e|n LE]fhE't_PrOduktpaket

lassen. Speisestarke mit 1 EL Wasser
** 250 g Mehl

& 125 g kalte Butter verrihren. In das Kompott rithren, auf- fur I_ESS WaSte

cochen und ca. 1 Min. kocheln lassen.
** 90 g Zucker

it Kompott abkihlen lassen. In Deutschland steigt das Bewusstsein fiir das Thema Lebensmittel-
'f 1Ei _ 3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl- verschwendung. Es wird vermehrt auf die Qualitat von Lebens-
% 1 Prise Salz che 2-3 mm dinn ausrollen. Mit einemn mitteln geachtet und Resteverwertung wird genutzt, um Abfall

< 3 Apfel (a ca. 175 g)

% 2 EL brauner Zucker

* 1TL Zimtpulver

** 100 ml + 3 EL Prosecco

zu reduzieren. Als Biopionier steht die Supermarktkette teqgut...
aus Fulda ftir nachhaltigen Konsum und bietet seinen Kunden iber
4600 Bioprodukte. Um Ressourcen langfristig zu schonen, mochte
teqgut... das Bewusstsein flir Lebensmittelverschwendung starken

Ausstecher oder einem Glas 12 Kreise
(ca. 10 cm @) ausstechen. Muffinback-
form fetten und mit Mehl ausstauben.

oderSekt Teigkreise in die Mulden legen und vl Diencarfifiizon
% 1EL Speisestiirke den Rand hochdrticken. Zuerst die
< 1 EL kaltes stilles Mandelblattchen und dann das Kom-

Mineralwasser pott in die Mulden fullen.
< 30 g Mandelblattchen 4. Teigreste erneut verkneten, recht-
< 400 g Doppelrahm- eckig (ca. 5 x 24 cm) ausrollen und in

frischkase 48 Streifen (ca. 0,5 x 6 cm) schneiden.
** Schalenabrieb einer Jeweils 4 Streifen als Gitter auf das

Biozitrone Kompott legen. Im vorgeheizten Gemeinsam mit dem Haushaltswarenhersteller Leifheit verlost
2 Zimtzucker zum Bestreuen Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) tegut... ein attraktives Paket im Gesamtwert von uiber 230 €,
AuBBerdem: ca 20 Min. backer. bestehend aus einem Vakuumiergerat,Vacu Power 500, einem
& 12er-Muffinbackform 5. Frischkise, restlichen Zucker Zitro- Vakuum-Frischhaltedosen-Set und einem tegut... Einkaufsqut-

nenschalenabrieb und 3 EL Prosecco schein im Wert von 50 €.

. < L cch a omia riib eifheit bietet innovative
1. Mehi.BLtter N S.tuc.:(chen, ?O g mit einem Schneebesen cremig rih- anshaltshelfar undie
/ucker Ei und Salz in eine Schisse| ren und kalt stellen. TaiEarbate i arlatehtarn.
geben. Zuerst mit den Knethaken des 6. Mini-Apple-Pies aus dem Backofen Mit dem Produktpaket
RUhrgerats, dann mit den Handen zu nehmen, kurz abklhlen lassen und aus konnen Verbraucher aktiv
einem glatten Teig verkneten. Teig zu den Mulden l6sen. Auf einem Kuchen- dazu beitragen Food
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie gitter auskihlen lassen. Waste zu reduzieren.
wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen. 7. Frischkasetopping in einen Spritz- - | o |

3 ) _ besute] it Stermtille ] 3 ?) fil Schreiben Sie das Stichwort: ,tequt...” auf eine Postkarte und senden Sie

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen SUlEl T SITILLIE :nm SN, diese an Teichmann Verlag, Merkelbuckel 7, 77806 Biihl oder per E-Mail an
und in feine Wurfel schneiden. Mit Jeweils einen kleinen Tuff auf die Mini- verlosung@teichmann-verlag.de. Einsendeschluss ist am 19.10.2023.
braunem Zucker Zimtpulve’ und Apple—P'es spritzen. Vor dem Servieren Der Rechtsweq Ist ausgeschlossen. lhre Daten werden ausschliefSlich zum

; _ v S /weck der Verlosung verwendet und danach vernichtet.
100 ml Prosecco in einen Topf geben. mit Zimtzucker bestreuen.

Landbicterer 512023 21
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Ilegt inder Gemélnde
Posentzum Sudosten : - R
der Insel Rugen

Das Café der Molkerei Rugener
Inselfrische ladt mit seinen
gemutlichen Sitzplatzen und
dem hellen Wintergarten

das ganze Jahr Uber zum
Verweilen ein. Die Kuchen
werden mit Produkten aus der
eigenen Molkerei gebacken.
Dartber hinaus Uberrascht
die Speisekarte mit fruchtigen
Milch-, Joghurt- und Butter-
milchshakes sowie traum-
haften Quarkdesserts.

22 Landbickerer 512023
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Molkerei, Café und Milchladen

in himmelblaues Schwedenhaus in
einem blithenden Garten emptingt
die Giiste, die das Caté und
den Milchladen der Molkerei in
Poseritz aut der Ostseeinsel
Riigen besuchen. Nicht nur
das AuBere wirkt einladend.
auch der Innenraum strahlt
ohlfiihlatmosphére aus.
Geniisslich kann man sich
hier durch eine Vielzahl von
Milchprodukten probieren
— schlielllich gehort das Caté zu
einer Molkerei. Die Palette der siillen
Herrlichkeiten reicht von fruchtigen Shakes  arbeiten im Laden und Caté; sie backen
aus Milch, Joghurt und Buttermilch iiber auch die Kuchen und Torten. Morgens um

Quarkdesserts und kostliche Buttermilch-
sowie Quarkkuchen bis hin zur traum-
haftten Schokoladensahnetorte. ..Die
Kuchen und die Torten werden
taglich frisch gebacken®, verriit
Caroline Rahm, die den
Betrieb zusammen mit ihrer
Mutter, der Griinderin der
Riigener Inselfrische, fiihrt.

Unterstiitzt werden sie von
Beginn an von einem enga-
oierten Team, das sich heute
aus 19 Personen, hauptsiichlich
Frauen, zusammensetzt. Fiinft von ihnen
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sechs Uhr legen sie damit los. ,,Wir haben

schon immer selbst gebacken™, erzihlt
Caroline stolz, ,,den Quarkkuchen natiirlich
mit unserem Quark und den Buttermilch-
kuchen mit unserer Buttermilch.”

Oder soll es doch lieber etwas Herzhaftes
sein? Dann kommt vielleicht eine Brotzeit
mit hausgemachtem Frischkise infrage?
Wie wiiren Pellkartoffeln mit Kriuter-
quark und Matjes? Auch eine Rostocker
Fischsoljanka oder eine Mecklenburger
Wildlachssuppe kann man bestellen. Die

—
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Das beliebte Café mit Laden ist lang
Insidertipp mehr

- FT By

st kein

Sie verwohhen die Gaste mit

hausgemachten.Naturprodukten

(mr'ﬁ_ Caroline Rahm)
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Suppen stammen zwar nicht aus eigener
Herstellung, sind aber Produkte aus

der Gegend. Man kann sie nicht nur im
behaglichen Caté essen, sondern auch im
Hofladen als Dosenware einkauten. Zu
den Giisten, die diese und weitere Speisen
geniefen, zihlen viele Urlauber, die auf
dem Weg in ihr Urlaubsdomizil hier pau-
sieren. Viele kehren meist noch mindestens
ein weiteres Mal ein, spitestens aut der
Riickreise, denn Poseritz liegt unweit der
Riigenbriicke und des Riigendamms, iiber
die man wieder zum Festland gelangt.

-
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Genuss pur: Fruchtige Milchshakes und Quark
zahlen zu den Verkaufsschlagern im Café
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Neben ihren ausgezeichneten Caféquali—
titen ist die Riigener Inselfrische aber

Das Team

um Dr. Sylva
Rahm-Prager
(2. v. links) und
ein Mitarbeiter
des Poseritzer
Milchvieh-
betriebs

Diese beliebte Torte ist ein Traum aus
Schokolade und Sahne

Landbickerer 512023 23
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iallen Produkten Wilge bewuss

auf | Konserwerungs- Farb-und
Die Verkaufstheke |st relch A mastoffe v T

bestuickt mitléckeren, = T 3 S M el R
frischen Milchprodukten 4 RO LN |

Brotzeit gefallig? Die Frisch-
# kasevarianten aus der Molkerei
=N passen hervorragend dazu

Das bedeutet, sie wird auch nicht homoge-
nisiert (was sonst fast immer die Regel ist)
und rahmt deshalb wieder auf. Wer sich im
Laden die tagesfrische Milch in sein mit-

oebrachtes Milchkénnchen eintiillen Idsst,

erga nzen das Sortlment kann schon bald daraut beobachten, dass
an Milchprodukten sich oben auf der Milch der Rahm absetzt.
'-' ' Das wird von vielen als Qualititsmerkmal
fiir naturbelassene Milch geschiitzt.

auch, und vor allem, eine Molkerei. ,Wir
beziehen die Milch ausschliel3lich von

unserem Landwirtschaftsbetrieb im Dort™, Im Milchladen gibt es aulier der Frisch-

betonen die Agrarwissenschattlerinnen milch noch viele weitere Milchprodukte.
Dr. Sylva Rahm-Priger und Tochter Buttermilch, Naturjoghurt, Naturquark und
Caroline. ., Taglicher Weidegang, ein Dickmilch gehéren ebenso dazu wie die

. moderner Kuhstall und ein hervorragendes Pellkartoffelcreme. Kriiuterfrischkiise und

| Management sorgen tiir gesunde Kiihe und  Frischkisebillchen. | Frischkise stellen wir
beste Milchqualitit.” Die Milch wird scho- in unserer Molkerei in unterschiedlichsten
nend verarbeitet, sodass wertvolle Vitamine ~ Varianten her”, sagt Caroline, natiirlich
erhalten bleiben. Sie wird lediglich tiir ein alles in Handarbeit! ,,Beispielsweise unsere
paar Sekunden pasteurisiert. ,,Wir erhitzen Frischkiisebillchen: Sie werden von Hand
sie einmal aut 74 °C und kiihlen sie gleich gedreht und dann in Ol eingelegt.” Durch
wieder ab®, erklért Caroline den Vorgang. das Einlegen halten sie sich linger und
~Aber mehr passiert mit der Milch nicht.” schmecken besonders gut. , Kisebillchen

24 Landbickerer 512023
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— hat im Ca?e nd‘L den
elnen hoh!n Stellenwert

haben wir in fiinf Variationen: mit Kriu-
tern, Knoblauch, Bérlauch, Paprika und
Chili.”

Siilbschnibel konnen sich auf Desserts und
Joghurts mit Vanille und Schokolade sowie
Sanddorn und anderen Friichten freuen.
Die Milchprodukte werden vornehmlich

mit selbst gemachten Fruchtaufstrichen
verfeinert, denn auller der Milch werden
in der Produktionshalle auch noch Frucht-
sifte und Friichte verarbeitet. Grolitenteils
handelt es sich dabei um Saft oder Mark
aus Wildfriichten wie Sanddorn, Holunder,
Aronia, Schlehe und Wildkirschen. Daraus

bereiten die Mitarbeiterinnen Aufstriche,

Gelees und weitere feine Dinge zu. ,,Wir
achten sehr auf eine abgestimmte Zucker-
zugabe, benutzen als Geliermittel aus-
schlieblich pflanzliches Pektin und stellen
die Fruchtautstriche ohne Kochen her.”
Die Spezialititen werden unter anderem
im Laden verkauft oder fiir die kostlichen
Desserts verwendet. ,,.Der Sanddornfrucht-
aufstrich wird zum Beispiel mit Joghurt
und Quark gemischt®, sagt Caroline. ,,Das
Dessert ist gerade im Sommer beliebt,
weil es so leicht und frisch schmeckt.” In
der kalten Jahreszeit genielien viele Géste
auch gern heillen Sanddorn- oder Holun-
derpunsch, der selbstverstindlich ebentalls

hausgemac:h': ist.

Derzeit stehen 28 Milchprodukte und 18

verschiedene Fruchtaufstriche autf der An-
gebotsﬁiste. Sie alle werden nicht nur direkt

vor Ort vermarktet, sondern auch in vielen
Liden und Hotels aut Riigen, in Stralsund

und dariiber hinaus auch iiberre gional. Die

Im Sinne einer transparenten Produktion
gewahrt die bodentiefe Glasfront einen
Blick in die Molkerei

Nachtrage nach den gesunden Produkten

ist ungebremst. Maligeblich ins Leben ge-
rufen wurde das ertolgreiche Unternehmen
von Sylva Rahm-Priiger. Sie hatte Mitte der
90er-Jahre den Wunsch, in ihrer Heimat
einen eigenen Betrieb autzubauen und
Produkte aus der Region zu verarbeiten.
Gleichzeitig wollte sie in der Nachwende-
zeit Menschen aus dem lindlichen Umfeld
und sich selbst eine berutliche Perspektive
schatfen. ,.Deshalb hat meine Mutter hier
auf der Insel nach einem Standort fiir einen
handwerklichen Molkereibetrieb gesucht,

der natiirlich nah an einem Milchviehbe-

trieb sein sollte.” Sie fand ihn in Poseritz,
wo ein stillgelegter Schweinestall aus DDR-
Zeiten zum Verkauf stand. Den erwarb sie.
und schon bald begann der Teilabriss und
Autbau der Molkerei. Im Mai 1998 lief

dann die erste Milch durch die Anlagen.
Zehn Jahre spiter stand die néichste grolie
Investition an: der Milchladen und das Caté

wurden gebaut. Da beide viel Zuspruch
erhielten, konnte das blaue Holzhaus schon

ein paar ]ahre spéiter um einen hellen

¢ret RUGENER INSELFRISCHE

,Z:?_if : =—— Der Ilchtdurchfl Utete
NS Wmtergarten ist bei den
— Gasten sehr bellebt

Wintergarten erweitert werden. Auch in
jlingster Zeit unterlag der Betrieb Verin-
derungen, beispielsweise durch den Bau
einer neuen Produktionshalle. ,,Es wurde
Zeit fiir etwas Helleres und Moderneres®,
sagt Juniorchefin Caroline. Die Halle ist
mit einer groben Glastront versehen, sodass
Interessierte von draullen einen Blick in die
Fertigung werfen kénnen.

Das neueste Projekt: Sylva Rahm-Priger
und ihre Tochter haben ein weiteres Caté
mit Laden erottnet — in Putbus, ,,der weiben

Stadt™ aut Riigen. Auch dort kénnen die

Giste im Caté Milchmidchen in wunder-

schoner Umgebung Milchshakes, Torten
und Co. geniellen. Zweitelsohne lohnt sich
ein Urlaub auf Riigen aus vielen Griinden
— nicht zuletzt auch wegen der herrlichen
Einkehrmdglichkeiten in den Catés der

Molkerei Riigener Inselfrische.

Text: Christiane Koch
Fotos: Christiane Burwitz und Stefan Pocha,

Christiane Koch, Angela Liebich

Mocklonburg-Vorpommert

Rostocke < Sodan
SCHWER{H' -wut};randenburg
Kontakt:
Molkerei Naturprodukt
GmbH Riigen
Poseritz Hof 15
18574 Poseritz

Tel.:038307/404 29
E-Mail: post@ruegener-
inselfrische.de

www.ruegener-inselfrische.de
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Sfs, saftio

und so lecker!

Wenn sie reif ist, zergeht die Birne auf der Zunge.
lhre vielfaltigen Aromen machen Geback zu einem
Hochgenuss. Wer heute noch kein Fan der Frucht ist,
kann es mithilfe dieser Rezepte durchaus werden.

2. Flir den Belag: Die Birnen waschen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. Die Birnenvier-
tel in dinne Spalten schneiden. Birnenspalten
sofort mit Zitronensaft bepinseln, damit sie nicht
braun werden. Eier, Sahne, 40 g Rohrzucker und

ZUutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Teig:
** 200 g Weizenmehl
** 100 g weiche Butter

w - gy W —Y ———

*f* 50 g gemahlene Haselniisse gemahlene Haselniisse verriihren. Backofen auf
*f 40 g Rohrzucker 200 °C (Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 4) vorheizen.
“1E _ 3. Den kalten Teig aus dem Kuhlschrank

% 1 Prise Salz nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache

Fiir den Belag:
< 4 mittelgroBBe Birnen ausrollen.

*f* 3 E!- Zitronensaft 4. Den Teig vorsichtig in die Tarteform legen.

"’:"’ 2 Eler Uberstehende Rénder mit einem kleinen K- ;
"’:"‘ 100 g Sahne chenmesser abschneiden. Die Teigrander leicht 3
% 50 g Rohrzucker ) an die Form driicken. Die Hélfte der Birnenspal-
* 30 g gemahlene Haselnusse ten facherférmig in die Tarteform legen. Dann
AulBerdem: mit der Haselnuss-Sahne-Mischung begielSen.
* 2 EL Lavendelhonig Die restlichen Birnenspalten wiederum im Kreis

(alternativ Waldhonig) facherformig in die Form legen. Restlichen
“* 20 g Haselnusse Rohrzucker auf die Birnen streuen. Die Tarte im

vorgeheizten Backofen 35-45 Minuten backen.

in der GrolSe der Tarteform plus Rand dunn

| -"'-"_.I"-‘-'- p

1. Flir den Teig: Alle Teigzutaten zu einem 5. Die Birnen-Haselnuss-Tarte aus dem Back-
glatten Teig verkneten. AnschlielSend zu einer ofen nehmen und noch warm mit dem Honig
Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln una bestreichen. Dann abkuhlen lassen.

20 Minuten in den Kihlschrank legen. Den 6. \Vor dem Servieren die HaselnUsse grob
Boden einer Tarteform (26 cm @) mit Backpapier  zerkleinern, in der Pfanne anrésten und auf der
auslegen. Tarte verteilen.

—_— - — 3 = N —— = -r_ - - = = - — = = o e = T E T — = — e o = z T = = I L Je——— E=T R T = I x I —
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Birnen-Sahne-
Torte mit Schuss

Eine fruchtige Fullung, frisch
geschlagene Sahne und ein
Topping mit Schokolade und

Krokant — das ist ein Hochgenuss!
-

Rezept auf Seite 30
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Tiramisu-
Birnen-lorte

Feine Gewlrze harmonieren
bei dieser Torte mit den
saftigen Birnenstiicken im
Inneren einer leckeren Creme.

Rezept auf Seite 30
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Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Boden:
** 1 Ei

** 100 g Butter
** 100 g Zucker
** 100 g Mehl
** 100 g gehackte Mandeln
Fiir die Fiillung:
*** 1 kg Birnen oder 450 g gut
abgetropfte Birnen aus der Dose
** 100 g Zucker
** 1 Pck.Vanillepuddingpulver
** 250 ml Birnensaft
* 250 ml WeiBwein
** 500 g Sahne
** 40 ml Vanillelikor
** 100 g Vollmilchkuvertiire
*** 50 g Krokant

1. Den Backofen auf 160 °C vor
Butter, Zucker und
schaumig schlage

Mandeln unterarbe

2. Den Teigin ej

Iten.

neizen.
Ei in einer Schu

n. Das Meh! u

sse|

nd die

ne mit Butter ausgestri-

chene Springform (24 cm @) geben. Im
ittleren Einschubleiste

Backofen auf der

m

ca. 30 Minuten bac

3.
olls
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Zuckers in einen Topf geben und kurz mit
wenig Wasser dinsten. Das Puddingpulver
mit 4 EL Birnensaft anrihren. Wein und Saft
in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Das angeruhrte Puddingpulver und den
restlichen Zucker einrtihren. Alles vom Hera
nehmen und abkUhlen lassen.

4. Die Sahne steif schlagen. Die Birnen-
spalten dekorativ auf den Boden verteilen
und die Puddingmasse darauf verteilen. Die
Sahne daraufgeben und alles mit dem Likor
betraufeln.

5. Die Vollmilchkuvertlre Uber einem war-
men Wasserbad schmelzen lassen. Anschlie-

Rend die Torte mit Krokant und Kuvertire
verzieren.

Zutaten fur 16 Stlicke

»* 325 g Zucker

1 Zimtstange

2 Gewlirznelken

»* 6 EL Zitronensaft

% 1 Stlick Schale einer Biozitrone
** 1/3 Vanilleschote

** 950 g reife Birnen

¢ 125 g Butter

% 3 Packchen Vanillezucker
+** 1 Prise Salz

s 2 Eier

%

N g
i*i i‘i
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“* 100 g Mehl

1 TL Backpulver

3 EL + 500 g Sahne

%* 70 g Amarettini

* 3 Blatt weil3e Gelatine
* 2-3 EL Mandellikor

“* 500 g Mascarpone

* 3 EL losliches Espressopulver
“* 1-2 EL Kakao

1. /50 mlIWasser, 125 g Zucker, Zimtstange,
Nelken, Zitronensaft und -schale in einem
grolSen Topf aufkochen. Die Vanilleschote
angs aufschneiden, Mark in den Sud
Kratzen, Schote zufligen und aufkochen.
Birnen schalen, halbieren und Kerngehause
nerausschneiden. Birnen in den heilden

Sud legen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten dinsten. Birnen im Sud
3-4 Stunden auskihlen lassen. Den Back-
ofen auf 180 °C vorheizen.

2. Butter, 100 g Zucker, 1 Packchen
Vanillezucker und Salz cremig rihren. Eier
nacheinander gut unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen. 3 EL Sahne zugeben
und kurz verrihren.

3. Teig in eine gefettete mit Mehl ausge-
staubte Springform (24 cm @) fillen und
glatt streichen. 40 g Amarettini auf dem
Teig verteilen, dabei leicht eindrlcken. Im
Backofen auf der mittleren Einschubleiste
15-20 Minuten backen. Auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Boden aus der Form |&6sen und auf eine
Tortenplatte legen. Tortenring um den
Boden stellen. Boden mit Likor betraufeln.
Birnen aus dem Sud heben und gut ab-
tropfen lassen.

5. 500 g Sahne steif schlagen und kalt
stellen. Mascarpone, restlichen Zucker,
restlichen Vanillezucker und Espressopulver
curz verrihren. Gelatine ausdriicken, auf-
osen und mit 1-2 EL Mascarponecreme ver-
rihren, unter die Ubrige Mascarponecreme
rihren. Sahne in 2 Portionen unterheben.
6. Ca. 1/4 der Creme auf den Boden strei-
chen und mit Birnenhalften belegen. Rest-
iche Creme darauf verteilen und mit einem
Offelricken leicht wellig verstreichen. Torte
mindestens 4 Stunden, am besten Uber
Nacht, kalt stellen.

7. Restliche Amarettini in einem Gefrier-
beutel mit einer Teigrolle fein zerdrlcken.
Vor dem Servieren die Torte mit den Broseln
und dem Kakao bestreuen.




Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Teig:

** 2 Eier

** 100 g Zucker

** 1 Packchen Vanillezucker
** 40 g Speisestarke

** 80 g Mehl

+» 8 EL Kakao

1 TL Backpulver

Fiir die Creme:

** 500 g Birnen

** 5 Blatt weil3e Gelatine
* 2 Eier

** 60 g Zucker

** 125 ml Rotwein

' 250 g Sahne

Loandbickerer BIRNEN

1. Flir den Teig: Den Backofen auf 175 °C
vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweils steif
schlagen und den Zucker dabei einrieseln
lassen. Das Eigelb mit Vanillezucker und 4 EL
Wasser cremig rihren. Kakao, Speisestarke,
Mehl, Backpulver und Eischnee unterheben.
2. Die Masse in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (24 cm @) geben und glatt
streichen. Anschliel8end im Backofen auf
der mittleren Einschubleiste ca. 25 Minuten
backen.

3. Flir die Creme: Die Birnen waschen,
nalbieren, das Kerngehause entfernen und
in Spalten schneiden.

4. Den Boden aus dem Backofen nehmen,
abkuhlen lassen und einmal waagerecht
halbieren.

TE_E = E = = — - = = = T - ¢ e — = E T T

5. Die Gelatine in 3 EL kaltem Wasser
einweichen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit
Zucker aufschlagen. Den Wein einrthren.
Die Gelatine ausdrtcken, in 2 EL heiliem
Wasser auflosen und in die Masse rihren.
Alles so lange kalt stellen, bis die Masse zu
gelieren beginnt.

6. Die Sahne und das Eiweils getrennt von-
einander steif schlagen und beides unter die
Weincreme rihren.

7. Die Halfte der Masse auf einen Boden
streichen, evtl. einen Tortenring darumstel-
en. Dann mit dem zweiten Boden bedecken.
Die restliche Creme daraufgeben und die
Torte mit den Birnenspalten belegen. Mit
etwas Sahne verzieren und nach Wunsch
mMit gehackten Pistazien bestreuen.
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< Birnen-Rum-
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Zutaten fur 16 Stlicke

Fiir die Birnen:
% 1 EL Zucker
* 1 Zimtstange
*** 50 ml Rum

** 450 g Birnen (Abtropfgew., Dose)

Fiir den Teig:
** 200 g Butter
** 150-200 g Zucker

+* 1 Packchen Vanillezucker

** 4 Eier

** 200 g Mehl

* 2 TL Zimtpulver
* 1 EL Kakao

*** 1 Packchen Backpulver
** 125 g gemahlene Haselniisse

Fiir die Streusel:

** 150 g Mehl

** 1 Msp. Zimtpulver
% 75 g Zucker

%* 1 Packchen Vanillezucker

** 100 g Butter

1. Flirdie Birnen: 100 m| Wasser, Zucker und
Zimtstange aufkochen. Den Rum unterrihren.
Birnen abtropfen lassen, mit Zimtsud Ubergie-

[Sen und ca. 2 Std. durchziehen lassen

2. Flirden Teig: Backofen auf 180 °C vorheizen.
Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schla-
gen. Eier einzeln dazugeben und unterrihren.
Alles zu einer hellgelben Creme aufschlagen.

3. Mehl| mit Zimtpulver, Kakao und Backpulver
mischen und mit Nussen unter den Teig rihren.
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form (26 cm @) streichen.
4. Birnenhalften abtropfen lassen und an der
gewod|bten Seite mehrmals einschneiden. Mit

der Wélbung nach oben aufden”
5. Flir die Streusel: Meh| mit Zimt

eig legen.

oulver, Zucker,

Vanillezucker und Butter zu Streuseln verkne-
ten. Die Streusel auf die Birnenhalften streuen.
er mittleren
cen. Anschliel3en

Finschubleiste ca. 1 Std.
auskihlen lassen und se
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/Zutaten fur 16 Stlcke

%* 3 Eier

o 1

L)

* ® ®, N
i*i i*i i’i i*i

e

95 g Zucker

50 g Mehl
50 g Speisestarke
20 g Kakao

1 1/2 TL Backpulver
»* 1 Dose Birnenhalften (850 ml)

** 500 g Mascarpone
* 1 Packchen Vanillezucker
** 4 Blatt Gelatine

* 400 g Sahne

®
%

*

4 EL Birnenschnaps

* 100 g Zartbitterkuvertiire
% 3 Babybirnen (Dose)

1. Ofen auf 180 °C vorheizen. Eier trennen.

Fiweils mit 3 EL kaltem Wasser und 125 g Zucker

steif sch
Kakao u

Mass

e heben.

agen. Eigelb unterrihren. Me
nd Backpulver mischen und u

n|, Starke,
nter die

2. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) streichen. Im Ofen auf
der mittleren Einschubleiste ca. 20 Min. backen.
Boden aus dem Ofen nehmen, nach ca. 10 Min.
aus der Form |6sen und ausklhlen lassen.
3. Birnen in ein Sieb geben und abtro

assen, dabei
restlichen Zucker, Vanill
Birnensaft verrihren. Gelatine in ka

en Saft auffangen. Masca

ofen

ezucker und 100 ml

‘PONE,

tem Wasser

einweichen. Sahne steif schlagen. 1/3 Mascarpo-
ne und 1/3 Sahne abnehmen und kalt stellen.

4. Birnenhalften in je 4 Spa
it waagerecht halbiere
je 2 EL Birnenschnaps betraufeln. Um el

Bisku

ten schneiden.
n. Beide Hal

ten mit
nen

Boden einen Tortenring legen und den Boden
mit den Birnenspalten belegen.

5. Gelati

ne ausdrlcken, auflésen und mit 2 EL

Mascarpone verriihren. Zur restlichen Creme
geben und unterrthren. Creme ca. 10 Min. kalt
stellen. Die Sahne unterheben.
6. Creme auf dem Boden verteilen und glatt
en daraufsetzen und die

streichen. Zweiten Boa
Torte ca. 1 Std. kalt stel
7. Kuverture

Wass

Marmor- oder Porzel
verstreichen. Kuvertire erstar

die Schokolade fest geworde

Spac

8. Bejse]

verru
rund

Sche;

Sk

nacken und Uber einem warmem

erbad vorsichtig schmelzen. Auf ein kaltes

anbrett geben und dinn
ren lassen. Sobald
N ISt, Mit einer

htel Rollchen abziehen und kalt stellen.

hren. Torte aus de
nerum einstreiche

Ollchen und den Birne

tegestellte Sah

ben schneiden. Di

M Ring l6sen L
n. Babybirnen

in di

nd o

e Torte mit de

ne und Mascarpone

amit
nne

N Schoko-

nscheiben verzieren.

/utaten fur 12 Stlick

% 200 g Mehl

** 60 g Sahnesteif

** 1/2 TL Backpulver

** 1 gehaufter TL
Zimtpulver

** 1/2TL Vanillezucker

** 120 g kalte Margarine

¢ 1 Prise Salz

Aullerdem:

** 12er-Muffinbackform

% 500 g Birnen (Dose)

** 30 g Sahnesteif

' 600 g Sahne

¢ 30 g Schokoladen-
kuvertiire




1. Alle trockenen Zutaten
vermischen. Margarine
und 100 ml kaltes Wasser
zugeben und zu einem
glatten Teig kneten.
Backofen auf 190 °C vor-
heizen. Teig in 12 Stlcke
teilen. Teigkugeln jeweils
zwischen 2 Lagen Frisch-
haltefolie oder auf wenig
Mehl zu Kreisen (7 cm @)
ausrollen und in die
gefetteten Mulden der
Muffinbackform drticken.
2. Birnen abschitten
und in 1 cm grof3e Wirfel
schneiden. Mit 10 g
Sahnesteif eindicken.

100 g der eingedickten

" Birnen beiseitelegen. Rest

N

auf den Teig geben und
10-12 Min. backen.
3. Sahne in eine RUhr-

schussel geben. Mit dem

HandrlGhrgerat 2-3 Min.
aufschlagen und unter
weiterem Ruhren rest-

liches Sahneste
assen bis die Sa

seln
steif |

st. Die Sahne m

férmig au

Torte

4. M

Torte
Kuve

ette

N geben.

if einrie-

ne

ithilfe

eines Spritzbeutels kugel-
f die erkalteten

t einem Loffel die
restlichen Birnen aufdie &
etten geben. Die w0
tlre schmelzen und
die Torteletten verzieren. !
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ahrungsmittel KG

Zutaten fUr 16 Sticke

Fiir die Gewtiirzbirnen:

+* 1 Biolimette
+» 800 g reife Birnen
(z. B. Wiliams Christ)
** 4 EL Ahornsirup
** 1 Bourbon-Vanilleschote
% 2 Sternanis
** 1 TL gemahlener Ingwer
* 1 TL gemahlene Muskat-
blute (Macis)
*» 4 EL Williams-Christ-
Birnengeist
Fiir den Riihrteig:
s 75 g Zartbitterkuvertiire

% 175 g weiche Butter oder
Margarine
** 100 g brauner Zucker
** 1 Prise Salz
** 4 Eier
** 175 g Weizenmehl
** 40 g Speisestarke

1 1/2TL Backpulver
Zum Bestreichen:
+ 3 EL Orangenmarmelade

1. Flr die Gewlirzbirnen:
heild waschen, trocke

SC
St

reifen schneide

du

nicht durchsc

2.

spressen. Bi
und facherarti

rne

ndlen und die Scha

M. L
i@

g el

N rej
en

mettensaft
nalen, vierteln

nneiden.

_Imeftte

pen, dinn
senr feine

o=

nschneiden, aber

_imettensaft und Ahornsirup

mit dem ausgekratzten Vanillemark,
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Vanilleschote und den Gewdrzen
in einer Pfanne aufkochen. Birnen
und Birnengeist hinzufligen, gut
vermischen und zugedeckt ziehen
[assen.

3. Eine Springform (30 cm @)
fetten. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen.

4. Fiir den Riihrteig: Kuverture
reiben. Butter oder Margarine in
einer RUhrschissel mit einem
Mixer (RUhrstabe) geschmeidig

und Limettenschale unter Riihren
ninzufugen, bis eine gebundene
Masse entsteht. Jedes E
auf hochster Stufe unterrthren.
Mehl| mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und kurz auf

die Kuvertlre unterrGhren.

5. Teig in der Form glatt streichen
und die Birnen kreisféormig hinein-
dricken. Den Sud aufbewahren.
Die Form auf dem Rost im unteren
Drittel in den Backofen schieben
und ca. 35 Min. backen.

6. Sternanis und Vanilleschote aus
dem Gewdlrzsud entfernen und

mit der Marmelade verrGhren. Kurz
Kuchen

aufkochen und den heil3en
damit bestreichen. Anschlielsend

in der Form auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.
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‘Uhren. Nach und nach Zucker, Salz

i ca. 30 Sek.

mittlerer Stufe unterrihren. Zuletzt

den GewdUrzbirnen-Schoko-Kuchen
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Landbickterer KOCHENZUBEHOR

Die KUche ist wieder
unser Lieplingsort!

Wir backen immer gern, aber je kalter es drauléen wird, desto lieber sind
wir in der Backstube. Da kommen neue |[deen und praktische Helfer gerade
recht. Inspiriert Sie der ein oder andere hier vorgestellte Artikel?

-
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Gewunschte Form im Handumdrehen
Die Lebkuchen- und Gebackmitihle ist sehr praktisch: Den Teig in

die Form geben und im Uhrzeigersinn drehen, schon ist er aut dem
Backblech oder der Oblate. Dr. Oetker, 8,49 €, im Fachhandel
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Ein Kuchen pro Teller!

Saftige Kiichlein in klassischer
Form — und alle in einem Rutsch
gebacken in der Tescoma-Back-
form , Delicia”. Aus Edel-
metalllegierung mit Antihaft-
beschichtung + Backrezept,
spilmaschinentest, 47,90 €,

www.tescoma.de

Geschenken Pfiff

¥ Pink ist Tre nd, Gebrannte Mandeln oder
: feine Platzchen — selbst
auch beim Backen gemachte Kostlichkeiten
__# Mit dem Schneebesen aus erfreuen sich grofster Be-

Silikon der , Pink Charity
Edition” setzt sich Rosle
fiir Pink Ribbon Deutsch-
land ein, einem Programm
zur Brustkrebs-Frither-
kennung. 23,95 €,

WWWw.roesle.com

liebtheit als Geschenk oder
kleines Dankeschon. Mit
netten Botschaften verziert,
treffen sie die Beschenkten
mitten ins Herz. 12 Motive
+ Stempelkissen, von trodat

fiir 15,90 €
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" Hilfreiche Produkde
fiur Sz wtoleckd!

]

Apfel-, Streusel- oder Schokokuchen -
Ankerkraut bietet flir jeden eine eigene
Gewlrzmischung. Aufeinander abge-

stimmte Zutaten verleihen den Kuchen
das gewisse Extra, fiir 5,49-7,99 €

Brotchen ganz einfach
in Form gebracht

Der Brotchenstempel von Stadter ist mit
4 Motiven erhaltlich und wirkungsvoll
im Ergebnis: Einfach in die Brotchen-
teiglinge driicken und die Brotchen wie

gewohnt backen. Kunststoff, spiil-
maschinengeeignet, @ 7,5 cm, 3,50 €

Fotos: Hersteller

Jetzt wirds gruselig —
aber auch sul3!

Als Vorbereitung auf das weihnacht-
liche Backvergntigen, gibt es jetzt von
Zenker neue Motive fiir Halloween!

Ob Kiirbis, Fledermaus oder Katze —
mit diesen Keksformen versuifsen Sie

das Gruseln. Im Fachhandel

:_ Backpnivar

Bockin

Seit 130 Jahren gibt es,Dr. Oetker
Backin®. Zum Jubilaum gibts im Han-
del eine originelle 10er-Pack-Retro-

edition mit 7 Verpackungsdesigns
von 1893 bis heute.

o
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Butter Board blitzschnell
selbst gemacht

Weiche Butter mit unterschiedlichs-
ten Zutaten versehen — das ist Butter
Board und beliebt nicht nur auf dem

Choc-Choc-Choc” ,Peanut Choc”
und ,Rainbow Love” drei neue Hafer-
muslis von Kolln, haben Potenzial,

Happchenbiiffet. Mit dem ,,Ergo- KU hlg itter — die unver- zum neuen Lieblingsmusli zu werden.
Master Serie .6 von Bosch bereiten ZiCht ba ren Bac khe Ifer. Je 400 g fiir 3,79 €

Sie das Topping miihelos zu. Je ) ) _ _ )

s aly 852 b Tackhharidal Geback aller Art kiihlt hier gleichma-

Der Haferdrink ,,No” Sugars
ist cremig-mild und ent-
halt keinen Zucker. Aber
die Kohlenhydrate werden
im Korper aufgespalten
und in Zucker umge-
wandelt, darum setzt
Oatly ,No” in Anfiihrungs-
zeichen! 1 | fiir ca. 2,20 €

fsig aus. Die Gitter haben , Fiifse”, so
kann die Luft gut zirkulieren. Drei
Grofsen, eine davon ist klappbar, von

Stadter, ca. 15-26 €, im Fachhandel

SUGARS

e
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Schweizer

Apfelkuchen

Bei unseren Nachbarn ist der
Boden aus Blatterteig — das
verleiht dem Kuchen eine
luftige Note. Krokant und
Nisse machen ihn knusprig.
Rezept auf Seite 41

—_—

-

RNACKIG;,SUSS UNDUNGEAUBLICH LECKER

~ Ubeérall beliebt:

L

-

LE
g

Fiir viele ist der Ap

europdischen Nachbarlandern ist er beliebt. Wir haben fiir Sie in der Schweiz,
Schweden und Polen nach landestypischen Apfelkuchenrezepten gesucht.
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Loandbickerer INTERNATIONAL

Danziger
Apfelkuchen

In Polen werden nicht nur die -
Apfel, sondern auch der gefrorene —
Teig geraspelt. Dazwischen kommt

eine besondere Fullung.
Rezept auf Seite 41

Foto: Photoart

-
-

andbicterer 512023 39



Loandbickerer INTERNATIONAL

l - .

Schwedische
Apfeltorte

Drei leckere Schichten hat der
Apfelkuchen in Schweden
— unten nussig, dann cremig-
fruchtig und dartiber sahnig. Er
ist so lecker wie er aussieht.
Rezept auf Seite 41

\

-
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Schweizer
Apfelkuchen

/utaten fur 12 Stucke

** 2 EL Rosinen

*** 10 ml Kirschwasser
** 150 g Blatterteig (TK)
* 2 EL gemahlene Haselnlisse
*** 1 EL Krokant

% 2 Apfel

+* 2 EL Butter

¢ 2 EL Zucker

1 Ei

** 3 TL Vanillezucker

% 125 g Sahne

% 2 EL Zimtzucker

1. Den Backofen auf 180-200 °C vorheizen.
Eine Springform mit hohem Rand ( 24 cm @)
mit Butter ausstreichen.

2. Die Rosinen waschen, trocken tupfen und
mit dem Kirschwasser betraufeln.

3. Den Blatterteig auftauen lassen, dinn
ausrollen und die Springform damit aus-
leiden. Den Teigboden mit einer Gabe
mehrmals einstechen. Anschliel3end mit den
gemahlenen Haselntssen und dem Krokant
bestreuen.

4. Die Apfel schilen, putzen und in diinne
Spalten schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen. Die Apfelspalten darin kurz
andinsten, mit Zucker bestreuen und ca.

5 Minuten dunsten.

5. Das Ei mit Vanillezucker schaumig
schlagen und die Sahne unterquirlen. Die
Apfelspalten auf dem Teig verteilen, mit

den Rosinen bestreuen und die Eiersahne
darubergielsen.

6. Apfelkuchen im Backofen ca. 30 Minuten
backen. Noch heils mit Zimtzucker bestreuen
und am besten lauwarm servieren.

LANDFRAUENTIPP:
¢ Den Kuchen mit gerosteten Mandelblditt-
chen oder -stiften bestreuen.

Loandbickerer INTERNATIONAL

Danziger
Apfelkuchen

/Uutaten fur 16 Stlucke

. Fiir den Teig:

: < 3 Eier

i« 200 g Zucker
i < 200 g Butter
i % 100 g Sahne

%* 1 Packchen Bourbon-Vanille

i % 300 g Mehl

** 150 g Speisestarke

i < 1 Péckchen Backpulver

i AuBerdem:

i < 1kg Apfel

i < 1/2TL Zimtpulver

i < 3 EL Zucker

“* 1/2 Flaschchen Bittermandelaroma
i« Puderzucker zum Bestauben

i 1. Fiir den Teig: Eier trennen. Eiweil kalt

i stellen. Zucker mit Butter schaumig schla-

i gen. Eigelb einzeln unterriihren. Sahne und
: Bourbon-Vanille dazugeben und alles zu

i einer hellgelben Creme schlagen. Mehl mit
i Starke und Backpulver mischen und unter

i den Teig rithren. Den Teig zu einer Rolle

i formen und in 2 Sticke (1/3 und 2/3) teilen.

Beide Teile einzeln in Frischhaltefolie gewi-

i ckelt 3 Stunden einfrieren.

i 2. Backofen auf 175 °C vorheizen. Apfel

i schalen, entkernen und grob raspeln. Mit

i Zimtpulver und 2 EL Zucker mischen.

3. Das groliere Teigstlick ca. 10 Minuten

i antauen lassen und ebenfalls grob raspeln.
i In eine gefettete, mit Mehl ausgestaubte

i Springform (26 cm @) geben und die Apfel-
i raspel darauf verteilen.

i 4. Eiweil steif schlagen. Dabei 1 EL Zucker
i einrieseln lassen. Das Mandelaroma unter-

i rihren. EiweiB auf den Kuchen streichen und
. den restlichen Teig dartiberreiben. Im Ofen
i auf der mittleren Einschubleiste ca. 70 Mi-

i nuten backen. Herausnehmen, auskihlen

i |assen und mit Puderzucker bestauben.

i dazusieben. NUsse und Zimtpulver zugeben

ofen bei 160 °C (Umluft) ca. 30 Min backen.

Schwedische
Apfeltorte

/utaten fur 12 Stucke

: Fiir den Boden:

i 100 g Zucker

i % 150 g Butter

i < 3 Eier

i < 100 g Mehl

i« 2 TL Backpulver

i < 75 g gemahlene Niisse

i < 1 gestrichener TL Zimtpulver
. Fiirden Belag:

i« 800 g geschilte und entkernte Apfel
i < 2 Eier

*» 3 EL Vanillepuddingpulver
i+ 80 g Zucker

i AuBerdem:

i < 250 g Sahne

i« 1 Péackchen Sahnesteif

i % 2 TL Zucker

i « 2 TL Kakao

1. Flirden Boden: Zucker, Butter und Eier
schaumig schlagen. Mehl und Backpulver

und alles mit dem HandrlUhrgerat gut vermi-
schen. In eine runde gefettete Springform
(24 cm @) geben und im vorgeheizten Back-

Danach auskthlen lassen.

2. Flir den Belag: Apfel fein reiben. Apfel mit

Eiern, Puddingpulver und Zucker vermischen
und alles unter standigem Ruhren einmal

i aufkochen. Die Masse leicht abkiihlen lassen.
i 3. Den Boden auf eine Tortenplatte setzen

und mit einem Tortenring umlegen. Apfel-
masse darauf verteilen und glatt streichen.

i Alles komplett abkiihlen lassen.
i 4. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif

schlagen. Auf der Apfelmasse verteilen

und glatt streichen. Kurz vor dem Servieren
Kakao Uber die Sahne sieben. Nach Wunsch
mitit Sahnetuffs und karamellisierten Apfel-
spalten verzieren.
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Loandbickerer ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

Zwetschgen-
kasekuchen

Ein Klassiker mit fruchtig-
nussigem Belag - das erfreut
Kase- und Zwetschgen-
kuchenfans gleichermal3en!

Rezept auf Seite 44

-
[ ¥

11ge
Friichtchen!

Jetzt ist es Zeit fur Pflaumen und ihre kleineren Verwandten, die
/wetschgen. Pflaumen sind rund und fester, Zwetschgen langlich und lassen
sich leichter entkernen — und beide lassen sich zu Feinem verarbeiten.

\

' |
-
]
-
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Loandbicterer ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

Sprockhoeveler
Pflaumenkuchen

Mit Pflaumen und Kartoffeln
gebacken ist diese feine Torte
eine gelungene und vor allem

leckere Uberraschung!

Rezept auf Seite 44

<

Fotos: Phot
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Loandbickerer ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

q

.

Zwetschgen-
kasekuchen

Zutaten fUr 16 Stlcke

** 150 g Butter

** 250 g Mehl

% 200 g Zucker

s 4 Eier

** 650 g Zwetschgen

** 750 g Magerquark

** 1 Pck.Vanillepuddingpulver
** 50 g Walnusskerne

1. 100 g Butter mit Mehl, 75 g
Zucker und 1 Ei schnell zu einem
glatten Mirbeteig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca.
30 Min. kalt stellen.

2. /wetschgen putzen, waschen
und entsteinen. Restliche Butter
mit 75 g Zucker schaumig schla-
gen. Restliche Eier nacheinander
dazugeben und unterrthren. Quark
und Puddingpulver zufigen und
unterrihren.

3. Backofen auf 175 °C vorheizen.
eig in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 cm @) driicken
und dabei einen kleinen Rand
hochziehen. Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Die Quark-
masse daraufstreichen und mit den
/wetschgen belegen. Im Backofen
auf der mittleren Einschubleiste ca.
45 Min. backen.

4. Restlichen Zucker in einer Pfanne

karamellisieren und die WalnUsse
dazugeben. Gleichmallig mit Kara-

mell Uberziehen und auf Backpapier

auskihlen lassen.

5. Den Kuchen aus dem Backofen
nehmen, auskihlen lassen und mit
den Walnussen belegen.

44 Landbickerer 512023

Sprockhoveler
Pflaumenkuchen

ZUutaten fur 16 Stlcke

% 4 Eier

** 3 EL Milch

+* 3 EL Kirschwasser

** 150 g Zucker

s 200 g Pellkartoffeln

+* Saft und Schalenabrieb
einer halben Biozitrone

** 150 g gemahlene
Haselntisse

** 50 g gehackte Haselntisse

** 30 g Griel}

** 1 EL Backpulver

** Butter flir die Form

** 500 g Pflaumen

% 200 g Sahne

% 2 EL Puderzucker

** 1 EL Pistazien

1. Den Backofen auf 175 °C vor-
heizen. Die Eier trennen. Eigelb mit
Milch, Kirschwasser und Zucker in
einer Schissel schaumig schlagen.
2. Die Kartoffeln pellen und reiben.
/itronenschalenabrieb und Zitronen-
saft mit NUssen, Grield und Back-
pulver mischen und zur Eigelbmasse
geben. Eiweils steif schlagen una
vorsichtig unterheben.

3. Eine Springform (26 cm @) mit
Butter ausstreichen und 1/4 des Teigs
einfllen. Im Backofen auf der mitt-
leren Einschubleiste ca. 15 Minuten
vorbacken. Dann den Boden wieder
auskuhlen lassen.

4. Die Pflaumen waschen, trock-
nen, halbieren, entkernen und die
Halften noch einmal halbieren. Die
Pflaumenstucke unter den restlichen
Teig heben und alles auf den Boden
geben. Den Kuchen noch einmal im
Backofen auf der mittleren Einschulb-
leiste ca. 40 Minuten backen.

5. Die Sahne in einer Schissel steif
schlagen. Den Kuchen aus dem
Backofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.
Anschlielsend den Pflaumenkuchen
mit Puderzucker bestduben und mit
Sahnetupfen, einigen Pflaumen-
stlcken und den Pistazienkernen
verzieren.




Loandbickerer ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

Zwetschgentorte
mit Sahnehaube

Zutaten fUr 16 Stlicke

Fiir den Teig:

** 150 g Mehl

% 50 g Zucker

** 100 g kalte Butter
* 1 Eigelb

¢ 1 Prise Salz

1 EL Rum

Fiir den Belag:

% 60 g Pflaumenmus
% 700 g Zwetschgen
% 200 g Loffelbiskuit
** 4 EL Amaretto

*» 2 Eier

% 75 g Zucker

** 100 g gemahlene Mandeln
Fiir die Sahnehaube:
% 250 g Sahne

¢ 1 TL Vanilleextrakt
** 1/2 TL Kakao

1. Flirden Teig: Mehl in eine Schissel
sieben und den Zucker unterheben.
Butter in Stickchen unter das Mehl
nacken. Eigelb, Salz und Rum mit
einer Gabel leicht untermischen und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und ca.

30 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.
2. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Fine Springform (24 cm @) mit Butter
ausstreichen. Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache ausrollen und in die
~orm geben. Boden mit einer Gabe
mehrmals einstechen und mit Pflau-
menmus bestreichen.

3. Zwetschgen waschen, halbieren,
entkernen und dekorativ auf dem
Pflaumenmus anrichten. Loffelbiskuit
auf die Pflaumen verteilen und mit
Amaretto betraufeln.

4. Eier trennen und Eigelb mit dem
Zucker schaumig schlagen. Eiweil3
epbenfalls steif schlagen und mit Man-
deln unterheben. Die Masse auf die
 Offelbiskuitschicht geben. Die Torte
im Ofen auf der mittleren Einschub-
eiste ca. 45 Min. backen.

5. Flir die Sahnehaube: Sahne mit
Vanilleextrakt steif schlagen und auf
S S b, It der Torte verteilen. Kakao auf die
A Sahnehaube sieben.

Landbickerer 512023 45
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Loandbicterer ZWETSCHGEN UND PFLAUMEN

Zwetschgenpizza mit

/Zutaten fUr 12 Stlcke

Fiir den Teig:

** 230 g Weizenmehl

** 100 g blanchierte, gemahlene
Mandeln

*** 200 ml lauwarme Milch

* 1/2 Wirfel Hefe

** 2 EL brauner Rohrzucker

** 1 EL Backol

** 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

** 500 g Zwetschgen

% 75 g Weizenmehl

%+ 75 g brauner Rohrzucker

' 75 g gehackte Mandeln

** 30 g kernige Haferflocken

* 1/2TL Zimtpulver

** 1 Prise Salz

** 100 g weiche Butter

Aul8erdem:

*» 2 Packchen Vanillezucker

* 1/2TL Zimtpulver

** 200 g Sahne

** 1 Packchen Sahnesteif

1. Flir den Teig: Mehl und Mandeln in

Knusperstreusein

eine

Schissel geben und in die Mitte eine Mulde

dricken. Lauwarme Milch, zerbroselte

Hefe und

Zucker hineingeben und verrihren. Mit etwas

Mehl| vom Rand bedecken und 15 Min

ruhen lassen.

uten

2. Backdl und Salz zugeben und alles 5 Minuten
kneten. Den Teig abdecken und an einem war-

men Ort 1 Stunde gehen lassen.

3. Flr den Belag: Die Zwetschgen waschen,

trocken tupfen und in Spalten schneic

4. FUr die Streusel Mehl, Zucker, Manc

flocken, Zimtpulver, Salz und Butter mi

verkneten.

en.
eln, Hafer-
teinander

5. Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Hefeteig
auf einer bemenhlten Arbeitsflache rund ausrol-

/wetschgen verteilen.

en. Teig mit Zwetschgen belegen, dabei einen
oreiten Rand (2 cm) aussparen. Streusel auf den

6. /wetschgenpizza im Ofen 15-20 Minuten

packen. Wenn der Teigrand zu dunkel wird, die
Pizza mit Alufolie abdecken und weiterbacken.

7. Vanillezucker und Zimtpulver vermengen.
Sahne mit Sahnesteif und Zimtzucker steif

schlagen.

8. /wetschgenpizza aus dem Ofen nehmen, kurz
abkihlen lassen und mit Zimtsahne servieren.

Galette mit Pflaumen, Aprikosen

und Kirschen

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Teig:

¢ 300 g Buchweizenmehl
** 3 EL Rohrzucker

** 200 g kalte Butter

¢ 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

** 150 g Aprikosen

** 50 g Pflaumen

% 200 g Kirschen

¢ 3 EL Rohrzucker

* 1/2 TL Zimtpulver

* 1Ei

** 2 EL Mandelblattchen
¢ 1TL Puderzucker

1. Fiirden Teig: Mehl| mit Zucker,

gewlrfelter Butter, Salz und 2 E

Wasser rasch zu einem glatten”

altem

i

9

kneten. Teig zu einer Kugel formen und
abgedeckt 45 Min. kalt stellen. Back-

ofen auf 180 °C vorheizen.

2. Flrden Belag: Friichte waschen,

entkernen una

halbieren. In einer

Schissel mit Zucker und Zimtpulver

vermendgen.

3. Den Teig auf einem mit Backpapier

ollen. Die Fruc

einen 5 cm bre;
Rand rundherum uUber die Friichte
Klappen, mit verquirltem Ei

oelegten Backblech 0,5 cm dick aus-

nte daraufgeben und
ten Rand lassen. Den

bestreichen

und mit Mandelblattchen bestreuen.
4. Galette im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 45 Min. goldbraun backen.
Galette abdecken, falls sie zu schnell

braunt.

5. Galette aus dem Backofen neh-

men, und kurz auskihlen lassen. Mit
Puderzucker bestreuen und lauwarm

genielSen.

LANDFRAUENTIPP:
¢ Dazu passt Vanilleeis mit frisch
geschlagener Sahne.
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Landbickere NUSSE

Nuss-Karamell-Tarte

(ca. 39 x 16 cm) ausrollen. Eine gefettete

/utaten flr 10 Stlck
el Lt rechteckige Tarteform mit Hebeboden

Fiir den Miirbeteig: (35 x 12 cm) damit auslegen und einen Rand
* 90 g Butter formen. Den Teig mehrmals einstechen, mit
* 50 g Puderzucker Backpapier belegen und die getrockneten
% 1 Prise Salz HUlsenfrlchte einflllen. Im vorgeheizten
“* 1 Eigelb Backofen 10 Minuten blind vorbacken.
* 125 g Mehl 3. Das Backpapier und die Hulsenfrlchte
** Mehl zum Bearbeiten entfernen und den Boden weitere 5-7 Mi-
** Fett fiir die Form nuten hell und knusprig backen. Den Boden
< getrocknete Hiilsenfriichte aus dem Ofen nehmen und auf einem

um Blindbacken Kuchengitter abkihlen lassen.
Fiir den Belag: 4. Flir den Belag: Die NUsse in einer Pfanne
< 250 g gemischte Nusskerne ohne Fett leicht anrosten. Auf einen Teller
& 150 g Zucker geben und abkuhlen lassen. Den Zucker mit
% 100 g Butter ca. 4 EL Wasser in der Pfanne schmelzen und

goldgelb karamellisieren. Die Butter zuftigen
und darin schmelzen. Die Sahne angielien
(Vorsicht, es kann spritzen!) und ca. 1 Minute

** 100 g Sahne
** 50 g getrocknete Cranberrys

kocheln, bis sich der Karamell ganz auflost. In
1. Flir den Miirbeteig: Die Butter wirfeln eine Schussel geben, Uber ein Eiswasserbac
und mit den restlichen Teigzutaten rasch setzen und abkuhlen lassen, dabei gelegent- )
glatt verkneten. Ca. 1 Stunde zugedeckt kihl ich rihren, bis die Masse dick und etwas
stellen. neller wird. die Cranberrys unter den Karamell heben
2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den 5. Den Tarteboden aus der Form |6sen und auf dem Tarteboden verteilen. Bis zum
Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck und auf eine Platte setzen. Die Nusse und Servieren kuhl stellen.

..‘: Ty : 3

: Dattel-Walnuss-Riegel

Den Teig in die Backform geben, gleichma-

Zutaten fur 15 Stick
dtaten Tur ek sig verteilen und festdrlcken. Die Backform

Fiir den Teig: in den KUhlschrank stellen.
* 55 g Kokosmehl 3. Fiirdie Fiillung: Die Datteln zusammen
* 150 g Walniisse mit den anderen Zutaten fur die Fillung,
% 55 g Kokosol aulRer den Walntissen, in einen Hochleis-
“* 80 g Ahornsirup tungsmixer geben und 60-90 Sekunden
Fiir die Fiillung: mixen bis eine feine Masse entstanden ist.
** 400 g Medjool Datteln 4. Die WalnUsse von Hand in die Dattel-
“* 45 g Kokosol masse kneten. Anschliel3end die Fullung von
< 50 g Walnussbutter Hand auf dem Boden verteilen, moglichst
< 100 g Walniisse glatt driicken und in den Kihlschrank
< 1 TL Vanilleextrakt stellen. é
Fiir das Topping: 5. Flir das Topping: Die Schokolade grob i
& 200 g Schokolade nacken und mit dem Kokosol in einen "
% 20 g Kokosol leinen Topf geben. Auf niedriger Stufe zer-
assen. Dann die Schokolade auf die Fullung
geben, verteilen und 60-90 Minuten in den
1. Flir den Teig: Eine Backform von KUhlschrank stellen bis die Schokolade fest
20 x 20 cm mit Backpapier auslegen. Die ist.
Walnusse in einen Mixer geben und mog- 6. Die Dattel-Walnuss-Riegel mithilfe LANDFRAUENTIPP:
ichst fein mahlen. Das Kokosdl zerlassen. des Backpapiers aus der Backform heben = Die Walnuss-Karamell-Riegel kbnnen in
2. Alle Teigzutaten in eine Schissel geben und mit einem scharfen Messer in Stlcke einem luftdichten Gefdls fiir bis zu 1 Woche
und mit einem L&ffel griindlich vermengen. schneiden. im Ktihlschrank aufbewahrt werden.
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Loandbicterer NUSSE

Walnuss-Schokoladen-Pie

Zutaten fur 10 Stlcke ]" s

Fiir den Teig:

**» 60 ml Eiswasser

** 1 TL Apfelessig

“ 165 g Mehl (Typ 550)

* 1/2TL Zucker

* 1/2TL Salz

** 120 g kalte Butter

Fiir die Fiillung:

% 200 g Walniisse

** 160 g Zartbitterschokolade
** 100 g Vollrohrzucker

** 65 g Dinkelmehl (Typ 630)
* 1/4TL Salz

** 120 g Butter

*» 2 Eier (L)

** 1/2 EL Vanilleextrakt

1. Flir den Teig: Das Eiswasser mit dem
Apfelessig vermischen und in den Kihl-
schrank stellen (oder einen Eiswirfel
dazugeben). Mehl, Zucker und Salz in einer
grolsen Schissel vermischen. Die kalte
Butter in kleinen Stlicken dazugeben und
mit einem Messer in erbsengrolie Stiicke
zerteilen. Nach und nach das kalte Essig-
wasser dazugeben und zUgig einarbeiten
(der Teig darf nicht zu warm werden). Alles
zusammenkneten, bis der Teig einigermalien
zusammenhalt. Der Teig sollte weder feucht
noch klebrig sein, also nicht zu viel FlUssig-
keit dazugeben. Anschlielsend den Teig in
Klarsichtfolie wickeln und 45-60 Minuten in
den Kuhlschrank legen.

2. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arpeitsflache etwas grolder als eine Pieform
(20 cm @) ausrollen.

3. DenTeig in die Form legen und am
Boden und an den Seiten festdrticken. Den
Teig am Rand einschlagen und mit den
Fingern oder mit einer Gabel ein Muster
nineindrucken. Der Teig sollte etwas Uber
den Rand der Form hinausstehen. Mit einer
Gabel den Boden mehrmals einstechen und
noch einmal 10-15 Minuten in den Kihl-
schrank stellen. Den Backofen auf 160 °C
vorheizen.

4. Fir die Fuillung: Die WalnUsse und die
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Schokolade grob hacken und beides in die nur noch leicht warm ist, sonst gerinnt das nolen und mindestens 2-3 Stunden kom-
vorbereitete Form flllen. Zucker, Mehl und Fiweils. plett abklhlen lassen.

Salz in eine grolde Schissel geben. Die Butter 5. Die Mischung Uber die WalnUsse und die

schmelzen, in die Schissel geben und gut Schokolade gielsen und dann im vorge- LANDFRAUENTIPP:

verrUhren. Eier und Vanilleextrakt erst dazu- heizten Backofen 55-60 Minuten backen. Die =& Die Walnuss-Schokoladen-Pie mit Sahne
geben, wenn die Mischung in der Schussel Walnuss-Schokoladen-Pie aus dem Backofen  und/oder Vanilleeis servieren.
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Loandbickerer NUSSE

. Schneller
. Schoko-Haselnuss-
Streuselkuchen

Zutaten fur 15 Stlcke

Fiir den Teig:

“* 150 g Butter

“* 100-150 g brauner Zucker

% 5 Eier

“* 100 g Paniermehl

* 100 g gemahlene Haselniisse
“* 100 g Schokostreusel

% 2 EL Mehl

“ 2 EL Kakao

% 2 TL Backpulver

** Margarine zum Fetten der Form
: Fiir die Streusel:

: <+ 85 g Butter

“* 100 g Mehl

* 85 g brauner Zucker

** 1 Prise Salz

1. Flirden Teig: Die Teigzutaten in eine
Schissel geben und miteinander verrihren.
Den Teig in eine gefettete Kastenform

(30 cm Lange) geben und im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C (Umluft) ca. 30 Minuten
packen.
2. Flirdie Streusel: Butter, Mehl und Zucker
vermischen und Salz hinzugeben. Die
Masse zu Streuseln krimeln und auf den

Kuchen geben. Anschlielsend den Kuchen
ca. 20 Minuten fertig backen.

Foto: Cali'fmrff]iaWalnut Commission

Walnussgeback

1. Flir den Teig: Den Backofen auf 175 °C vorhei-

/utaten fUr 20 Stuck _ o .
zen. Alle Teigzutaten mit einem Loffel vermen-

Fiir den Teig: ) gen und danach mit den Handen durchkneten.
"’f"’ 1209 gefnahlene Walniisse 2. Den Teig auf einer mit etwas Reismenhl|
"’:" 2009 Re-|sme-l_1l vestreuten Flache mit den Handen zu einem
“ 1EL Speisestarke Rechteck driicken. Den Teig in die gewlnschten
“ 1/2TL Natron Stucke schneiden, jedoch nicht voneinander :
“* 2TL Zimtpulver Bsen.

** 50 ml Hafermilch
“* 150 g Ahornsirup
Zum Verzieren:

s 1 EL Walniisse hestreuen.

"’f‘ 1EL Schoko!ade 4. Die Riegel im Backofen 15 Minuten backen.
“* 1 EL Hafermilch Danach 20-30 Minuten abkUhlen lassen.

5. Dann vorsichtig voneinander [6sen und wei-
tere 5-10 Minuten backen, je nachdem ob die
Riegel harter oder weicher werden sollen.

3. Zum Verzieren: Die WalnUsse und die Schoko-
ade fein hacken. Den Teig mit der Hafermilch
hepinseln und mit Walntssen und Schokolade

D2 Landbiderer 512023
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Foto: Photoart

Espressokdsekuchen mit Feigen und Haselniissen

. . 1. Den Boden einer Springform (24 cm @) verruhren. Den Nugat leicht erwarmen und
/utaten fur 12 Stlcke _ . . . .
mit Backpapier auslegen. Die Kekse fein unterrthren.
&% . . . .
* 200 g Kekse zerbroseln und mit 100 g Butter vermen- 4. Espressopulver mit 3-4 EL heillem Wasser
(z. B. Butterkekse) gen. Die Keks-Butter-Masse auf dem Boden anrihren und unter die Kasemasse ruhren.
* 130 g flussige Butter der Springform andrlcken. Die Form mit 5. Die Frischkasemasse auf den Keksboden
** 150 g getrocknete Feigen Alufolie umwickeln (damit spater kein Wasser ~ geben. Springform in ein tiefes Backblech
% 750 g Frischkase eindringen kann) und in den Kihlschrank stellen und 3-4 cm hoch heilses Wasser angie-
% 250 g Schmand stellen. 3en. Im vorgeheizten Backofen 70-90 Minu-
& 4 Eier 2. Die Feigen hacken und mit restlicher ten backen.
< 150 g brauner Zucker Butter in einem Blitzhacker purieren. Ca. 6. Den Espresso-Kasekuchen aus dem
< 2 EL Speisestirke 100 g Feigenplree auf dem Keksboden Backofen nehmen und abkuhlen lassen.
& 100 g Nussnugat verstreichen und wieder kalt stellen. Den Dann Uber Nacht in den Kuihlschrank stellen.
2 3 TL Iésliches Espressopulver Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. AnschlielSend aus der Backform nehmen
. 3. Frischkase, Schmand, Eier, Zucker, und mit den grob gehackten Haselnlssen
** 100 g ganze Haselnusskerne | | y Y
restliches Feigenplree und Speisestarke bestreuen.

Landbicdkerer 512023 53
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sind handgemacht, so auch diese
Erdbeer-Quark-Nuss-Torte
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Loandbickerer ZUM BLAUEN PESEL

_ . Nur wenige Menschen leben
| ~_-auf der Hallig Hooge.. .-

..'l.

Zu Gast in einer guten Stube

enuss auf der Hallio

Auf der Hallig Hooge, der zweitgroSten Hallig der Nordsee,
leben derzeit 95 Menschen auf zehn besiedelten Warften -
das sind aus Erde aufgeschuttete Siedlungshtgel. Auf der
Backenswarft ist das Café ,Zum blauen Pesel” beheimatet, in
dem wir uns heute mit Backkunst verwohnen lassen.

ie Geschichte der Hallig Hooge ist

dramatisch. Bis zum Jahr 1362 war

sie Teil der Insel Strand, von der sie
durch die ,Zweite Marcellustlut™ abge-
trennt wurde. Die Insel Strand ereilte gut
270 Jahre spiter ein furchtbares Schicksal:
Die Burchardiflut vernichtete sie anno

1634 vollstindig. Hooge iiberstand diese

Sturmflut, verlor im Lauf der Jahrhunderte
aber dennoch sowohl an Grélie als auch an
Einwohnern. 1990 wurde ein Biosphéren-
reservat eingerichtet. Es erstreckt von der
didnischen Grenze bis zur Elbmiindung.
2004 kamen die bewohnten Halligen im
Wattenmeer dazu: Langenel5, Hooge,
Grode, Oland und Nordstrandischmoor.
Seitdem heilit das Gebiet ,,Biosphiiren-
reservat Schleswig-Holsteinisches Watten-

meer und Halligen™.

DIE GESCRICHTE DER TIEMANNS

Hier ist Karen Tiemann zu Hause. Mit zwei
Schwestern ist sie aut der Hallig autgewach-
sen. Heute bewohnt sie mit ihrem Mann
Michael Klisch ein altes, schon immer in

Familienbesitz befindliches Friesenhaus
mit Reetdach aus dem Jahr 1750. Im Haus

befindet sich ein historischer Pesel (friesisch
tiir ,,Gute Stube™), der in den 1920er-Jahren

vom Ha]ligmaler Nikolaus Soltau im Auftrag

von Karens GroBvater kunstvoll verziert
wurde. Der blauen Grundfarbe dieser
Malerei verdankt das Café . Zum blauen
Pesel” seinen Namen.

Karens Grofeltern begannen mit einem
Strabenverkauf von Milch, Buttermilch
und Halliggebick fiir die Tagesgiiste der

umliegenden Inseln. ,Nebenbei betrieben
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sie eine kleine Landwirtschaft, und mein
Grobvater hatte ein kleines Austlugsboot,
mit dem er auch aut Fischtang ging”™,
erzihlt Karen. Oft hat sie die Geschichten
In den 30er-Jahren

schlielllich er6ttneten sie das Caté im Haus

von frither gehti-r':.

und richteten den Cafégm*ten ein. Das An-

ogebot wurde gut angenommen, die Zahl der
Giste stieg stetig. 1959 bekam die Hallig
Strom und ab 1969 eine feste Wasserver-
sorgung vom Festland — das Leben aut der
Hallig war geradezu komtortabel geworden.
_Meine Grollmutter hatte ein sehr kleines
Angebot in ihrem Caté”, weil} die Hooge-
rin. ,Es gab Erbsensuppe, belegte Brote,
heibe Wiirstchen mit Brot oder Kartottel-
salat, kalte und warme Getrinke, Hallig-
gebick und ab und zu einen Blechkuchen.
Torten fertigte sie nur aut Bestellung.”

Karen erinnert sich gern an ihre Kindheit
in der rauen Natur der Nordseeh:al]jg.
.Mein Vater hatte ein Austlugsschift, das

nur in den Sommermonaten von April bis
Ende September, spiter bis Ende Oktober
getahren wurde”, erzihlt sie. Ihre Mutter
vermietete Fremdenzimmer mit Frithstiick
und half bei den Schwiegereltern im Caté.

AUFS FESTLAND UND ZURUCK
Als Karen die Grund- und die Hauptschule

abgeschlossen hatte, zog sie im Alter von

nur 15 Jahren nach Husum, um dort die
weiterfithrende Schule zu besuchen. Es
folgte Lindau am Bodensee, wo sie im
.Hotel Bayrischer Hot™ eine Ausbildung
zur Hoteltachfrau genoss, danach be-
suchte sie die Hoteltachschule in Berlin
machte dort ihren Abschluss als staatlich

gepriitte Betriebswirtin tiir die Hotellerie
und Gastronomie. ,,Eigentlich war mein
Lebensplan, mit diesem Abschluss tiir ein
paar Jahre ins Ausland zu gehen und in ver-

schiedenen Hotels zu arbeiten®, erinnert #

o e

-

e

o AL
» o
F"J_

. n =

% ad
i

* % )

R

= &

Ay

R = e
N &
La
o -

g v = -1.
LS WL .q"\. =
*q--. = \ _“:“' “‘ '- “

— 1'_'- T
“‘} """ﬁ* '-T'ﬁ"
™ ‘\ .1 - _ i:. B

“‘ ‘f:’*.mu
emaﬁhund e

s oo 4b“bl‘\/hc:haefKhs‘.ch' matheén &
3? &ine.Patiseauf def’bTaue‘ﬁ 3

S -s%a?nk*'ﬁ? hrem HIusE -g,

e 1.(‘_“ . _‘

Eine kleine Tee-
kanne im Baum,
#h. e einorigineller

g iy g
S o

LS

- R b Ay _“."H‘ !
2.~ -__h"-..l‘_.Ih ="T'i'.--’;":""

'«h "’.;"‘rq

i
P s
Ty -_F*‘ll X

Landbicdkerer 512023 55

£ Fahrradstiander -
.ss.und dahinter nur
noch Weite....



Landbickerer ZUM BLAUEN PESEL

Himbeer- Mandel-Baiser-Jonle

/utaten fur 12 Stlcke 2. Den Teig in eine gefettete Spring-
2 6 Eiweil form (28 cm @) fUllen. Im vorgeheizten
% 220 g + 2 EL Zucker Ofen bei 150 °C (Umluft) ca. 50 Min.
% 200 g gehackte Mandeln backen. Den Boden auskuhlen lassen.
& 3 EL Cassis oder Johannisbeersaft 3+ Boden aufeine Tortenplatte legen
% 600 g Sahne und mit Cassis oder Saft betraufeln. Die
< 400 g Himbeeren Sahne steif schlagen. Die Himbeeren
% 70 g Mandelbliittchen auf den Boden geben und die Sahne
darUber verteilen.

1. Eiweild steif schlagen und den Zucker 4. Mandelblattchen und 2 EL Zucker in
langsam einrieseln lassen. So lange einer Pfanne karamellisieren. Auf einem
schlagen, bis der Zucker sich aufge- Stlck Butterbrot- oder Backpapier aus-
ost hat. Die Mandeln unter die Masse kiihlen lassen. AnschlielSend die Torte
neben. damit verzieren.

_ | | Karen Tiemann
- e ¢ beim Zubereiten
Die frisch gebacke- “der Friesentorte
nhen Friesentorten
— mal nur mit Guss,
mal mit Guss und

Hagelzucker

- ante Caroline auf c!er
; ':-rd'Terfasse mit Fernblick

| sich die heute 57-Jidhrige. Die Wirklichkeit
| BN A - _ | > holte ihre Planung ein. Thre Tante Caroline,
Voila: Der Boden die das Caté nach dem Tod der Mutter bis
der Himbger- e ‘ N dahin betrieben hatte, erkrankte schwer,

Mandel-Baiser- | N\ \ konnte nicht mehr allein auf der Hal]ig
Torte kann ge- | V&

backen werden

leben —und schon gar nicht mehr das Caté
betreiben. Es war 1995, als Karen Tiemann
das Café iibernahm.

ALTES UND NEUES

Die Erbsensuppe gab es schon seit Tante
Carolines Fiithrung nicht mehr, mit dem
neuerlichen Wechsel der Leitung hielten
weitere Andemngen in dem alten Café
Einzug — nicht umsonst hatte Karen eine
oute Ausbildung in der Gastronomie genos-
sen. ,.Ich habe das Kuchenangebot deutlich
erweitert, und auch die Getrinkekarte habe
ich ausgebaut”, lisst sie wissen, was die
Giste heute erwartet. Aullerdem bietet sie
verschiedene Suppen und Brote an. ,,Aber
Der Boden die Spezialitit des Hauses, das Hallig-

der Himbeer- oebick nach altem Familienrezept, das gibt
Mandel-Baiser- es immer noch!”, betont sie. Diese Kekse,
Torte wird nun auch ,, Knerken” genannt, sind ziemlich hart
gebacken. Urig: — nicht gerade das, was man heute beson-
der alte mit Holz ders ,,angesagt™ nennen wiirde. Nach dem
beheizte Ofen

rechts
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Backen werden sie getrocknet, was zu einer
langen Haltbarkeit fiihrt, die frither beson-

ders wichtig war. Zum Verzehr stippt man

sie in heibben Kaffee oder warme Milch.
Aut der Hallig werden sie gern bereits zum
Friihstiick genossen.

Karen verwendet nur Biomehle und ver-
arbeitet bevorzugt saisonale und regionale
Produkte. Seit vielen Jahren schenkt sie
nur noch Kaffee, Tee und Schokolade aus
fairem Handel und in Bioqualitit aus. Zur
allseits bekannten Friesentorte hat sie sich
eine Alternative ausgedacht, die sich groller
Beliebtheit in ihrem Caté erfreut: die
Friesenschnitte. Sie hat auch Eingang in

das Hooger Kochbuch getunden.
Karens Familie hat stattlichen Bestand

an altem CGeschirr hinterlassen. Hin und

im Halligcafé, mit y

Die Stube —der Gastraum -~
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wieder bekommt sie auch altes Porzellan
von Gisten geschenkt, das sie dann in ihrem
Café benutzt. Ihre Giste sind ihr sehr
verbunden, was sicher auch daran liegt, dass
sie fiir Tipps offen ist und neue Rezepte
ausprobiert — aut Wunsch backt sie auch
vegane Kuchen und Torten. Einer treuen
Kundin verdankt sie sogar diesen Beitrag.
Sie meldete sich in der Redaktion der
~Landbickerei” und schlug das Caté . Zum

blauen Pesel” fiir eine Geschichte vor.

VIELSEITIG UND HEIMATVERBUNDEN

Neben dem Catébetrieb. bei dem sie von
ihrer Schwester Hilke, ihrem Mann und

einigen Aushilfen unterstiitzt wird, betreibt

Karen Tiemann noch eine Friihstiickspen-
sion mit vier Zimmern. Auch Giste aus den
benachbarten F erienwohnungen kénnen

bei ihr in urigem Ambiente friihstiicken
— das Brot dazu backt iibrigens Karen
Tiemanns Mann Michael Klisch. Das Café

ist nachmittags getiffnet. Aullerdem bietet

Karen Tiemann Catering mit Kuchen,

kalten Platten und Getrinken an, und

auch Lesungen oder Liederabende stehen
gelegentlich auf dem Programm. Seit 2014
ist sie Nationalparkpartnerin, withrend ihr
Mann Michael Klisch bei der Schutzstation
Wattenmeer e. V. der Hallig Hooge arbeitet
— der bewusste Umgang mit der Natur ist

beiden sehr wichtig.

Es ist ein beschauliches Leben auf der
Hallig, fernab vom Trubel des Festlands.

So bleibt noch Zeit fiir das plattdeutsche
Theater, die Trachtentanzgruppe und den
Kirchengemeinderat, in denen Karen sich
engagiert. Karen Tiemann ist zu Hause wie-
der angekommen — mit ihrem Herzen aber
war sie nie weg von ihrer Hallig. Das spiirt
man im Café . Zum blauen Pesel”. Kehren
Sie ein und geniellen Sie ein Stiickchen
ihrer heilen Welt — und dazu das gute
Halliggebick. (]

Text: Caroline Dey
Fotos: Mirko Honnens, Karen Tiemann,

Kerstin Miiller, Manuela Warstat, Dirk Miiller

Sehboswig-Holstein

Von unserer

-Flenshurg

Hallig Hoogee
Leserin Kerstin i
Muller, hier e fh
im Cafégarten
Kontakt:
des,Zum e
ol Pacal” Halligcafe
auen _ese ‘ ,Zum blauen Pesel”
haben wir c_len Pension,,Hus Waterkant”
9 uter_1 Tipp . Backenswarft 2
zu diesem 25859 Hallig Hooge
Beitrag be- Tel.: 04849/2 31
kommen www.blauerpesel.de
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FLAMMKUCHEN

Ziemlich flach,

aver ono!

Blitzschnell zubereitet und fur jeden Geschmack
interessant, bieten Flammkuchen viele Variations-
moglichkeiten: Von herzhaft bis suls, von klassisch bis
ausgefallen — selbst Kombinationen sind denkbar.

Herzhafte kleine Rahmfladen

/utaten fur 8 Fladen

Fiir den Teig:

% 300 g Roggenmehl (Type 997)
*» 200 g Weizenmehl (Type 550)
** 100 g Joghurt (3,5 %)

% 25 g frische Hefe

** 25 g zimmerwarme Butter

* 10 g Salz

* 10 g Zucker

* 5 g Apfelessig

** 250 g zimmerwarmes Wasser
Fiir den Belag:

** 1 Becher Schmand

» Pfeffer

* 4 Lauchzwiebeln

** 80 g Schinkenwiirfel

* Salz

D8 Landbidkerer 512023

Weitere Flammkuchenrezep

1. Flirden Teig: Alle Zutaten in eine Ruhrsch

Ussel

geben und mit dem Handrlhrgerat (Knethaken)

4 Minuten langsam und 30 Sekunden schne

| zU

einem glatten, dehnbaren Teig kneten. Den~

elg

abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten

gehen lassen.

2. Aus dem Hefeteig 8 gleich grol3e Teigstucke mit
etwas Mehl rund formen und die Oberseite leicht
in Roggenmehl driicken. Die Teigstucke mit einem

Nudelholz zu 0,5 cm dicken Fladen rollen, au
Backpapier ausgelegte Backbleche legen, ab

f mit
decken

und nochmals 30-40 Minuten ruhen lassen. Den

Backofen auf 250 °C vorheizen.

3. Flirden Belag: Schmand mit Salz und Pfeffer wr-
zen. Fladen vor dem Backen mit Schmand bestrei-
chen. Lauchzwiebeln in kleine Rollchen schneiden

und mit Schinkenwdrfeln auf dem Schmanad
len. Im Ofen bei 240-250 °C 12-15 Minuten b

- : .*__.*..l t: .

vertel-
acken.

s chst

en Seiten!
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Landbickerer FLAMMKUCHEN

&

Mniflammbuchen mit Zieze
. 7. P N
unda-karamellisierten Schalotten...

P— '
Rezept auf Seite62. | N 5

//
0: Kase alus der Schweiz

Flanmmkuchen 1™

11 H .

Kidse, Lauch und Apfel =~

\f ‘
|
Rezept aufSeite 62 i ."5 | J |

Vi

/

e . -

oto: Rotkappchen

W :
* S

Rezept auf Seite 63
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Foto: Jessica BenczewskifirBVEQ
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Landbicterer FLAMMKUCHEN

i bestreuen. Blechweise im vorgeheizten
Backofen bei 220 °C (Umluft: 200 °C) ca.
10 Minuten backen.
4. Rucola waschen und trocken schitteln.
Fertige Flammkuchen aus dem Ofen neh-
men. Mit Rucola und Schalotten anrichten
und servieren.

Flammkuchen mit Kase,
i Lauch und Apfel

/Zutaten fur 4 Flammkuchen

** 1/2 Wiirfel Hefe
** 500 g Mehl (Type 550)

i L) =
—
U
O
0
0
"
=
=
@ =
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O
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Foto: Naturata A5
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Flammkuchen mit . Miniflammkuchen mit | 6 2TLSds
Feigen, Ziegenkase . Ziegenkase und karamel- ;| « 17Lzucker
und Pinienkernen . lisierten Schalotten i %400 gLauch
i < 100 g Friihstiicksspeck

Zutaten fur 2 Flammkuchen Zutaten fur 8 Mini-Flammkuchen %* 1 EL Sonnenblumendl

Fiir den Teig: . & 250 g Mehl i % 300gApfel

% 250 g Weizenmehl *» 2 EL Sonnenblumendl * 40 g Jalapenos oder

< 3 EL Olivenol i < Salz milde Peperoni

< 1 Eigelb i % 5Schalotten i % 400gSchmand

< 1/2 TL Meersalz i < 2ELButter : <« Pfeffer aus der Miihle

Fiir den Belag: » 2 EL flussigen Honig ¢ 200 g entrindeter Gruyere

*** 1 Becher Creme Double % 200 ml Spatburgunder (z. B. LU'Etivaz AOC)

< 1 Becher Schmand (eventuell alkoholfrei)

** 1 Biozitrone i+ 150 g Créeme fraiche i 1. Hefe mit 300 ml warmem Wasser verrih-

< Meersalz i < Pfeffer i ren. Mehl, Salz und Zucker in einer Schisse!

<« Pfeffer i < 250 g Ziegen-Camembert-Rolle i mischen. Hefegemisch zugeben und alles zu

% 6 Feigen i < 3 Zweige Rosmarin i einem glatten Teig verkneten. Teig abge-

** 300 g Ziegenfrischkase “* 1 Bund Rucola deckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde

“* 2 EL Honig i gehen lassen.

*» 100 g Pinienkerne 1. Mehl Ol 125 ml Wasser und 1 Prise Salz in 2. Lauch putzen, waschen und in sehr

% 4 Stiele Rosmarin eine Schussel geben und zu einem glatten dinne Ringe schneiden. Frihstlcksspeck in

i Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie i feine Streifen schneiden und im heiBen O

1. Flirden Teig: Mehl, Olivend!| und Eigelb wickeln und ca. 2 Stunden kalt stellen. Knusprig braten. Lauch zugeben und kurz
mischen. Meersalz und 125 ml warmes Was- 2. Die Schalotten schalen und in Spalten mitbraten. Apfel waschen, das Kerngehduse
ser hinzugeben. Alles zu einem glatten Teig schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen. nerausstechen und quer in Scheiben schnei-
verarbeiten und 60 Minuten ruhen lassen. i Die Schalottenspalten ca. 8 Minuten an- i den. Jalapefios abtropfen lassen.
2. Flirden Belag: Creme Double und schwitzen. Den Honig in den Topf geben 3. Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache
Schmand miteinander vermengen. Die i und Schalotten kurz karamellisieren. Mit : nochmals kurz durchkneten und in 4 Porti-
Schale der Zitrone fein abraspeln und zur Spatburgunder abldéschen und bei mittlerer onen teilen. Nacheinander zu sehr diinnen,
Masse hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer Hitze 10-15 Minuten einkdcheln lassen, bis ovalen Fladen (ca. 35 x 25 cm) ausrollen und
abschmecken. die Sol3e dickflussig wird. Schalotten mit Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
3. Fertigen Teig in 2 gleich grol3e Stlicke tei- und Pfeffer abschmecken. blech legen. Jeden Fladen mit 1/4 Schmand,
len und jeweils sehr diinn ausrollen. Béden 3. Den Teigin 8 gleich grolSe Stlcke teilen 1/4 Lauch-Speck-Mischung, einigen Apfel-
auf je 1 Bogen Backpapier legen und mit der und auf etwas Mehl zu dinnen Fladen aus- scheiben und Jalapefnos belegen. Mit Pfeffer
Creme-Double-Schmand-Masse bestreichen. | rollen. Jeweils 4 Fladen auf 2 mit Backpapier § wiirzen,
4. /iegenfrischkase und Feigen in diinne ausgelegte Backbleche verteilen. Creme 4. Gruyere in dinne Scheiben schneiden
Scheiben schneiden und die Flammkuchen i fraiche auf den Fladen verstreichen. Mit Salz  { und auf den Flammkuchen verteilen. Einen
damit belegen. Mit Honig betraufeln und und Pfeffer wirzen. Ziegen-Camembert- Flammkuchen im vorgeheizten Back-
die Pinienkerne dartiberstreuen. Zum SchluB § Rolle in Scheiben schneiden und Flamm:- i ofen im unteren Drittel bei 225 °C (Umluft:
den Rosmarin darauflegen. Flammkuchen im | kuchen damit belegen. Rosmarin waschen, i 200 °C; Gas: Stufe 4) 12-15 Minuten backen.
vorgeheizten Ofen bei 220 °C ca. 10 Minuten i trocken schiitteln und Nadeln abstreifen. i AnschlieRend die restlichen Flammkuchen
backen. i Den Flammkuchen mit Rosmarinnadeln i nacheinander backen.

62 Landbiderer 512023
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Flammkuchen mit Apfel,
Speck und Honig

/Zutaten fur 1 Flammkuchen

Fiir den Teig:

** 180 g Mehl

** 5 g frische Hefe
* 1/2TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Schmand Vier-Jahreszeiten-Flammbkuchen

Bl =T | N g A
o rI'II_ -f‘ - iﬁ :]ml':'_. . -

** 50 g Speckwirfel

< 1 Apfel S utaten fiir 2 Flammkucher dann auf hochster Stufe zu einem Teig
“* 1 rote Zwiebel - ) verarbeiten. Den Teig halbieren. Jedes
% Salz : Fidr den Teig: Teigstuck aut leicht bemenhlter Arbeitsfla-

& Pfeffer ** 300 g Weizenmehl
: % 1TL Salz
% 2 EL Speiseol (z. B. Olivenol)

che zu einem Rechteck (ca. 35 x 30 cm)

ausrollen. Je eine Teigplatte auf ein Stlck
Backpapier legen.

* 2 EL flissiger Honig

1. Flirden Teig: Die Hefe in 120 ml lau- ,;. ::;:?;?::dlcksaft 3. Fir die Solse: Creme fraiche mit
warmem Wasser auflésen. Mit Mehl und Salz Fiirdie SoBe: Agavendicksaft und Senf verrihren. Mit
zu einem geschmeidigen Teig verkneten und < 150 g Créme fraiche Pfeﬁ?r abschmecken. "

zugedeckt bei Zimmertemperatur mindes- i« 1EL Agavendicksaft 4. Furden Belag: Mango schdlen,

tens 1 Stunde gehen lassen. Der Teig sollte & 1 TL mittelseharfar Sanf -ruchtfleisch vom Stein schneiden und
sein Volumen danach sichtbar vergro3ert * frisch gemahlener Pfeffer irumt in dUnne Scheiben schneiden.
haben. Fiir den Belag: -rUhlingszwiebeln waschen und in feine
2. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Den : % 1/2Mango jinge schneiden. Mohre schalen und
Teig auf einem leicht bemehlten Stiick Back- ¢ %* 2 Frithlingszwiebeln in dlnne Streifen schneiden. Rote Bete
papier so dunn wie moglich ausrollen. 1 Mohre schalen und in feine Scheiben schnei-

3. Fiirden Belag: Den Teig mit Schmand :  +% 50gRote Bete den. Champignons putzen und in feine
bestreichen. Den Apfel waschen, das Kern- % 2 kleine Champignons Scheiben schneiden. Aubergine waschen
gehause herausstechen und in moglichst % 1/2-1 kleine Aubergine und in dtinne Streifen schneiden.

dtinne Scheiben hobeln oder schneiden. :  Zum Bestreuen: 5. Die Sol3e auf den Teigplatten gleich-
Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne ~ : % 50 g gehobelte Mandeln malsig verstreichen. Das vorbereitete
Scheiben schneiden. Den Flammkuchen mit Gemdse darauf dekorativ verteilen. Die
den Apfelscheiben belegen und die Zwie- : 1. 2 grolSe Stucke Backpapier in Back- Mandeln aufstreuen. Das heilse Back-
beln sowie den Speck darauf verteilen. Etwas blechgrélSe zurechtschneiden. Backofen olech aus dem Ofen nehmen. Den ersten
salzen und pfeffern. :  mitdem Backblech auf 230 °C (Umluft. Hlammkuchen mithilfe des Backpapiers
4. Mit dem Backpapier auf das Backblech 210 °C) vorheizen. daraufziehen. In der Mitte des Ofens ca.
ziehen und im unteren Drittel des vorge- 2. Furden Teig: Mehl in eine RUhr- 12 Min. backen. Flammkuchen aus dem
heizten Backofens 12-15 Minuten backen. :  schussel geben. Restliche Teigzutaten Backofen nehmen und servieren. Den
AnschlieRend den Flammkuchen mit dem hinzuflgen und alles mit einem Mixer zweiten Flammkuchen ebenfalls auf das
Honig betraufeln. Den Flammkuchen in (Knethaken) zunachst auf niedrigster, heilse Backblech ziehen und backen.
Stlcke schneiden und servieren.

Landbickerer 512023 63



Landbickerer KLEINGEBACK

Den Katteeklatsc
originell versiilit!

Wir haben fur Sie aul3ergewohnliche, bunte und cremige
Genusse gefunden, mit denen Sie die Kaffeetafel oder ein Fest
bereichern konnen. Mit diesen ,Hinguckern” werden Sie ihre
Gaste optisch und geschmacklich verwdhnen und begeistern.

.i

|
Cu ﬁpﬁ Cd Er% CS

Zutaten flr 12 Stlck

Fiir den Teig:

** 150 g Mehl

** 1/2TL Natron

* 1/2TL Backpulver

* 1/2TL Jodsalz

** 50 g Margarine

* 1Ei

** 150 g Erdnussbutter mit
Erdnussstuickchen

** 150 g Grimmel-Kandis

* 170 ml Milch

Fiir das Topping:

*** 150 g cremige Erdnussbutter

** 70 g zimmerwarme Butter

** 50 g Frischkase

** 120 g Puderzucker

* 1/2TL Jodsalz

AulBBerdem:

** 12er-Muffinbackform

** 12 Papierbackformchen

1. Den Backofen auf 170 °C (Umluft: 150 °C)
vorheizen. Die Mulden der Muffinbackform
mit den Papierférmchen auslegen.
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2. Fr den Teig: Mehl mit Natron, Backpulver 3. Den Teig in den Papierbackférmchen Masse in einen Spritzbeutel fullen und auf
und Salz in einer Schussel vermischen. In verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. die abgekuhlten Muffins spritzen.

einer weiteren Schissel die Margarine mit 20 Minuten backen. Die Muffins abkihlen

dem HandrUhrer verrUhren. Ei, Erdnussbutter  lassen. LANDFRAUENTIPP:

und Kandis unterriihren. Abwechselnd Mehl- 4. Fiir das Topping: Erdnussbutter mit ¢ Wer mag kann die Cupcakes noch mit
mischung und Milch zur Erdnussbuttermi- Butter, Frischkase, Puderzucker und Salz mit ein paar gehackten Erdntissen oder Kandis
schung geben und alles gut verrtihren. dem Handruhrer cremig aufschlagen. Die bestreuen.
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Pilzkekse

Zutaten fur 30 Stuick

% 250 g Margarine

** 125 g dunkler Zuckerrubensirup
s 225 g Puderzucker

** 520 g Mehl

** 10 g Pfefferkuchengewiirz

** 5 g Natron

** 1 Packchen Vanillezucker

** 4 TL Zitronensaft

1. Den Backofen auf 190 °C (Umluft; 170 °C)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. 125 g Margarine, Zuckerrlbensirup
und 100 g Puderzucker mit den Quirlen des
Handrlhrers cremig aufschlagen.

2. 340 g Mehl, Pfefferkuchengewrz und
Natron vermischen. Die Mischung zur
Margarine geben und mit den Quirlen des
Handrlhrers kurz grob untermengen. Den

Landbickerer KLEINGEBACK

Teig mit bemehlten Handen durchkneten
und zur Kugel formen.

3. 30 Walnussgrolse Teigstlicke abnehmen,
zu Kugeln formen und aufs mit Backpapier
belegte Backblech legen und etwas flach
drlcken. Die Pilzképfe im vorgeheizten Ofen
12-15 Minuten backen. Auf einem Rost oder
Gitter abkUhlen lassen.

4. FUr die Pilzstiele restliche Margarine,

50 g Puderzucker und Vanillezucker mit den
Quirlen des Handruhrers cremig aufschla-
gen. Restliches Mehl zugeben und mit den
Quirlen kurz grob untermengen. Den Teig
mit bemehlten Handen durchkneten und
zur Kugel formen.

5. Etwas mehr als haselnussgrolse Teig-
stucke abnehmen und zu 30 Pilzstielen for-
men. Alternativ den Teig zu langeren, dinne-
en Rollen (wie der kleine Finger) ausrollen,
in Stucke schneiden und an den Enden evtl.

eicht rund formen. Im vorgeheizten Ofen

e
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ca. 15 Minuten blass goldbraun backen. Auf
einem Rost oder Gitter abkuhlen lassen.

6. Mit einem kleinen, spitzen Messer aus der
Unterseite der Pilzkdpfe etwas Keksmasse
nerausschneiden, sodass eine Aushohlung
fUr den Stiel entsteht.

7. Restlichen Puderzucker mit Zitronensaft
zu einem zahflUssigen Guss anrthren. Pilz-
stiele an einem Ende in den Guss tauchen
und in die Mulden der Kekskodpfe drlicken.
Pilzkekse auf dem Kopf liegend, Stiel nach
oben, ausharten lassen.

LANDFRAUENTIPP:

o> Wer kein Pfefferkuchengewtirz bekommt,
kann dieses aus 1/2 TL Zimtpulver, 1 Msp.
Nelkenpulver, 1 Msp. Anis- oder Sternanis-
pulver, 1 Msp. Ingwerpulver, 1 Msp. geriebene
Muskatnuss, 1 Msp. Kardamompulver, 1/2 TL
Zitronenschalenabrieb und 1/2 TL Orangen-
schalenabrieb selbst mischen.
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Fuchspléitzchen

Zutaten flr 24 Stlck

* 150 g zimmerwarme Margarine

** 125 g Zucker

** 1 Packchen Vanillezucker

* 1Ei(L)

** orange (oder rote und gelbe)
Lebensmittelfarbe (siehe Tipp)

* 300 g Mehl

¢ 1 Prise Jodsalz

*** je nach Geschmack 1 leicht
gehaufter TL Lebkuchengewiirz

* 1 Packung backstabile
Schokotropfchen

* 1-2 Tuben weile Zuckerschrift

%

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
egen. Margarine, Zucker und Vanillezucker
mit den Quirlen des HandrUhrers zu einer
glatten Masse aufschlagen. Ei und Lebens-
mittelfarbe sorgfaltig unterschlagen.
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2. Mehl Salz und nach Belieben 1 TL Leb-
kuchengewdUrz mischen. Zur Masse geben
und mit den Quirlen des HandrUhrers kurz
grob vermengen. Den Teig mit bemehlten
Handen durchkneten und zur Kugel formen.
3. Den Teig portionsweise auf einer bemenhl-
ten Arbeitsflache 4-5 mm dinn ausrollen,
dabei darauf achten, dass auch die Teigrolle
immer leicht bemehlt ist. Mit einem Glas
oder Ausstecher 24 Kreise (7-9 cm @) aus-
stechen.

4. Auf den ausgestochenen Teigkreisen mit
dem gleichen Glas oder Ausstecher unten
rechts und links im Halbkreis die Backchen
als Markierung eindrticken. 3 Schokotrdpf-
chen als Augen und Schnauze aufsetzen und
leicht festdrlicken.

5. Die Fuchsplatzchen auf mit Backpapier
belegten Backblechen im vorgeheizten Ofen
ca. 12 Minuten backen. Mit dem Backpapier
vom Blech ziehen und auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

6. Nach dem AbkuUhlen mit weilder Zucker-
schrift die Backchen flllen und die Ohren
aufmalen.

LANDFRAUENTIPP:

=& Pastenfarben von Wilton fdrben schon
intensiv, hier reichen kleine Mengen.
Pulverfarben wie ,,Crazy Colors”von Brauns
Heitmann funktionieren ebenfalls. Rot

und Gelb farben zusammen intensiver als
Orange, daher einfach jeweils die Halfte
des roten und gelben Pulvers mischen und
zum Teig hinzuftigen. Auch die Back- und
Speisefarben von Dr. Oetker kbnnen genutzt
werden, dann am besten 2 Tuben gelbe
und 1 Tube rote Farbe — wie in Schritt 1 be-
schrieben — unter den Teig rtihren. Diese
grolSere Menge Farbe macht, wie zum Teil
auch die Pulverfarbe, den Teig etwas wei-
cher. Deshalb hier zusdtzlich noch ca. 20 g
Mehl unterkneten, der Teig soll weich, aber
nicht zu weich oder klebrig sein.
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Macarons, ein Baisergebadck mit Mandeln, gibt es schon seit dem Mittelalter.

Landbickerer KLEINGEBACK
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Diese zweij originellen Varianten des Gebacks mit [uftigem

Boden und Deckel

und feiner Creme sind nicht nur eine Augenweide.
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Pflaumen-Schokoladen-Macarons

/utaten fur 25 Stlck

* 180 g Puderzucker

+ 180 g gemahlene Mandeln
** 4 Eiweil3

% 180 g Zucker

+* einige Tropfen Zitronensaft

% 20 Trockenpflaumen

** 100 g dunkle Schokolade
% lila Lebensmittelfarbe

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Puderzucker, Mandeln und 2 Eiweils zu
einer Paste verquirlen. In einem kleinen
Topf 3 EL Wasser und Zucker zum Kochen
bringen.

2. Das restliche Eiweils auf mittlerer bis
hoher Geschwindigkeit zu einem festen
Schnee verquirlen.

3. Wenn die Zucker-Wasser-Mischung ge-
kocht hat und eine sirupartige Konsistenz
angenommen hat, die Mischung zum
Fischnee geben und mit so viel Lebens-
mittelfarbe mischen, bis die gewunschte
Farbe erreichtist. Anschlielsend 1-2 Minu-
ten auf hoher Stufe mixen.

4. Den Eischnee mit der Mandelmischung
vorsichtig vermengen und in einen Spritz-
beutel flllen.

5. 2 Backbleche mit Backpapier belegen
und 50 kleine Kreise, moglichst in dersel-
oen Grolse, aus der Mischung formen. Im
Backofen 10-13 Minuten backen. Dann auf
einem Kuchenrost abklhlen lassen.

6. Die Schokolade im Wasserbad schmel-
zen. Mit einer Kiichenmaschine die
Pflaumen zerkleinern, bis eine Pflaumen-
naste entsteht. Die Pflaumenpaste mit der

Orange-lngwer—Macarons

Zutaten fur 50 Stlck

+ 7 Eiweil3 (200 g)

* 210 g Zucker

% 230 g Mandelmehl

% 200 g Puderzucker

s Zimtpulver zum Bestauben

** 150 g Orangensaft

** 60 g Butter

+ 20 g kandierte Ingwerstiickchen
** 400 g weilBe Schokolade

1. Das Eiweils und den Zucker mit einem
/uckerthermometer (alternativ Braten-
thermometer) auf ca. 70 °C erwarmen.
Alles in eine Ruhrschissel umfillen und so
ange mit der Kichenmaschine verrih-
ren, bis ein cremiger und steifer Schnee
entstanden ist.

2. Das Mandelmehl und den Puderzucker
mischen und unter den Schnee ziehen.
Die Masse darf dabei nicht zu steif sein

und sollte eine zahfllssige Konsistenz
haben.

3. Zwei Backbleche mit Backpapier bele-
gen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit
einer 4 mm Lochtulle fullen. 100 Tupfen
(2,5-3 cm @) gleichmalSig nebeneinander
auf das Backpapier spritzen. Anschlielsena
mit Zimtpulver bestauben und so lange
trocknen lassen, bis sich eine lederartige
Haut gebildet hat.

4. Den Backofen auf 160 °C (Umluft)
vorheizen. Die Macarons nacheinander auf
der mittleren Einschubleiste im Backofen
12-13 Minuten backen.

5. Den Orangensaft und die Butter
aufkochen. Die Ingwersttickchen sehr fein
hacken und die weilse Schokolade grob
zerkleinern. Beides in eine Schussel geben.
Die heilse Orangensaft-Butter-Mischung
zugielden und alles miteinander vermi-
schen, bis die Schokolade geschmolzen

ist und sich eine gleichmalsige Masse
gebildet hat.

6. Die Halfte der ausgekuhlten Macarons
umdrehen. Die Masse in einen Spritz-

beutel mit einer 6 mm Lochtulle fullen.
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geschmolzenen Schokolade vermengen
und abkuhlen lassen.

7. Einen Klecks Schokopflaumenmasse
auf eine Macaronshalfte geben und eine .
zweite Halfte daraufsetzen.
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8-10 g der Fullung mittig auf die umge-
drehten Macaronshalften aufspritzen. Die
restlichen Macaronshalften aufsetzen una
so lange zusammendrlcken, bis die Ful-
lung am Rand leicht sichtbar wird.
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aﬁmzdém ¢1el FESTLICHE TORTEN

Schoko-
-
Irauben-1lorte

Sattig=schokoladiger Boden mit
Schuss, sahnige Flillung und
knackige Beeren - eine herflighe
Kombination, die iip€rzeugt!

Rezept auf Seite 71

I

c/ie edf/ic/w ja,/é/

Zu grol3en Anlassen wollen wir die Kaffeetafel mit exquisiten Torten
bestlicken. Beste Zutaten sind dann ein Muss, und die Werke sollen nicht nur
beeindruckend aussehen, sondern auch hervorragend schmecken.
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Liibecker

" Nu isstorte

Die Marznpandecke erbirgt
die innere Pracht Die
| aramelhmerten Niisse sind

fu |ele das Highlight.
Rezept auf Se:te ar

Fotos: P@:}?rt
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Loandbickerer FESTLICHE TORTEN

' Rotweintorte mit Mascarponecreme

Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:

+» 70 g Kokosol

** 140 g Vollkornreismehl

** 50 g Hafermehl

** 50 g Mandelmehl

** 150 g Rohrohrzucker

** 50 g Kakao

** 2 TL Backpulver

** 1 TL Natron

*+ 1TL Salz

+» 220 ml vollfette Kokosmilch

** 3 Eier (L)

*+ 1 TL Bourbon-Vanillezucker

** 200 ml Rotwein

*» 70 g feine Bitterschokolade
(92 %)

Fiir das Topping:

** 250 g Mascarpone

* 200 g griechischer Joghurt

** 1-2TL Ahornsirup

** 1 Msp. Zimtpulver

AulBBerdem:

+** eine Handvoll Friichte
(z. B. Weintrauben, Brombeeren,
Pflaumen)

1. Das Kokosol schmelzen und abkihlen
lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine
Springform (26 cm @) mit etwas Kokosdl
einfetten.

2. Mehle, Zucker, Kakao, Backpulver,
Natron und Salz in einer grolsen Schissel
gut vermengen, bis sie frei von Klimpchen
sind. In einer zweiten grolSen Schussel
Kokosdl, Kokosmilch, Eier und Vanillezucker
mit einem Schneebesen gut verrihren.
Rotwein gleichmalSig unterrtihren.

3. Die trockenen Zutaten zu den feuchten
geben und alles mit dem Schneebesen
vermengen bis eine gleichmallige,
cremige Teigmasse entsteht. 50 g Bitter-
schokolade grob hacken und unterheben.
Die restliche Schokolade beiseitelegen.

4. Teig in die Springform fullen una
gleichmaliig verteilen. Im Backofen auf
der mittleren Schiene 35-40 Min. backen.

Ahornsirup stfsen. Zimtpulver unterrihren
und die Frichte zum Servieren vorberei-
ten. Restliche Schokolade reiben.

6. Die Torte mit der Mascarponecreme
und den Frichten verzieren. Zum Schluss
mit der restlichen geriebenen Schokolade

Produkttipp:

Milder Panama-Kakao und
Kokosbliitenzucker — mit leicht
karamelliger Note — machen
diese hochprozentige Schoko-

Gegen Ende der Backzeit die Stabchen- bestreuen. D e W e
probe machen. Es darf kein flussiger Teig extravaganten Leckerbissen.
am Stabchen haften, Kuchen sollte den- LANDFRAUENTIPP:

Erhdltlich im Biohandel, z.B. | |
bei Denns oder Alnatura. Feine |
Bitter 92 % Panama, 75-g-

¢ Aus dem Rotweinkuchen lésst sich auch
ein toller Kaffeekuchen zaubern. Dazu ein-

noch saftig sein. Kuchen auskihlen lassen
und danach aus der Form nehmen.

5. Flirdas Topping: Mascarpone mit Jog-
hurt verrihren und nach Geschmack mit

70 Landbiderer 512023

fach den Rotwein durch 200 ml gebrtiihten
kalten Kaffee ersetzen.

Packung ca. 1,80 €




Loandbickerer FESTLICHE TORTEN

Schoko-Trauben-Torte

/utaten flr 16 Stlcke

Fiir den Teig:

“* 150 g Mehl

s 2 EL Kakao

** 3 TL Backpulver

150 g Zucker

** 1 Packchen Vanillezucker
** 4 Eier

» 2 EL Pfefferminzlikor

** 150 g Butter

Fiir die Fullung:

** 500 g helle Weintrauben
% 750 g Sahne

% 2 Packchen Sahnesteif

* 1 EL Zucker

%* 1 Packchen Vanillezucker
Zum Verzieren:

* Weintrauben

+* geraspelte Blockschokolade

1. Flirden Teig: Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Das Meh| mit dem Kakao und
dem Backpulver mischen und in eine
Schissel sieben. Zucker, Vanillezucker und
Fier unterarbeiten. Pfefferminzlikdr und
Butter in Stlickchen dazugeben. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den leig in eine mit Butter ausgestri-
chene Springform(26 cm @) fullen und
glatt streichen. Alles im Backofen auf der
mittleren Einschubleiste ca. 25 Minuten
backen.

3. Den Boden aus dem Backofen neh-
men, etwas auskihlen lassen und zweimal
waagerecht durchschneiden. Jeweils auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4. Die Weintrauben waschen, trocknen,
halbieren und entkernen. Die Sahne mit
dem Sahnesteif steif schlagen und den
/ucker und den Vanillezucker dabei ein-
rieseln lassen.

5. Den unteren Boden mit 1/3 Sahne
pestreichen und die Halfte der Weintrau-
pen darauf verteilen. Die Trauben etwas
andrucken und alles mit dem zweiten
Boden belegen. Mit einem weiteren Teil
Sahne bestreichen und alles mitden
restlichen Weintrauben belegen. Wieder
etwas andrucken. Den letzten Boden
darauflegen und diesen mit der restlichen
Sahne bestreichen.

6. Zum Verzieren: Die Schoko-Trauben-
Torte mit den Weintrauben und der
Schokolade verzieren.

Lubecker Nusstorte

Zutaten fur 12 Stlicke

Fiir den Teig:

“* 40 g Butter

** 4 Eier

% Salz

** 100 g Zucker

% 1 TL Schalenabrieb einer
Bio-Orange

“* 100 g Mehl

** 20 g Speisestarke

** 1/2 TL Weinsteinbackpulver

Zum Tranken:

* 3 EL brauner Rum

“* 1 EL Puderzucker

* 3 EL Orangensaft

Fiir die Nusssahne:

% 230 g Haselnusskerne

» 2 Blatter weifle Gelatine

** 1 Vanilleschote

% 660 g Sahne (35 %)

% 2 EL Puderzucker

% 2 EL Orangensaft

Fiir die Karamellniisse:

% 80 g Puderzucker

Fiir die Marzipandecke:

¢ 300 g Marzipanrohmasse

% Puderzucker

1. Fiirden Teig: Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Butter zerlassen und abkuhlen
lassen. Eier trennen. Eiweils, 1 Prise Salz
und 3 EL lauwarmes Wasser steif schlagen.
Zucker einrieseln lassen und 2 Min. zu
einem festen Eischnee schlagen. Eigelb
mit Orangenschalenabrieb verrihren

und unter den Eischnee heben. Mehl,
Starke und Backpulver daraufsieben und
vorsichtig unterheben. 2 EL des Teigs mit
der Butter verrlUhren. Diese Mischung
vorsichtig unter den Teig heben.

2. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte

Springform (20 cm @) streichen. Im Back-
ofen auf der untersten Schiene ca. 25 Min.
backen. Biskuit in der Form umgedreht auf
einem Gitter abkuhlen lassen.

3. Zum Trdnken: Rum, Puderzucker unad
Orangensaft verrihren. Biskuit aus der
Form l6sen und Papier entfernen. Boden

waagerechtin 4 gleich dicke Boden
schneiden. Rummischung mit einem Pinsel
gleichmalsig auf den Boden verteilen.

4. Fiirdie Nusssahne: Haselnusse auf
einem Backblech im vorgeheizten Ofen
(Temperatur wie oben) 8-9 Min. résten. Auf
ein Kiichentuch geben und die Haut abrei-
oen. NUsse abkihlen lassen und 16 Nusse
flr die Karamellntsse beiseitestellen. Rest-
iche NUsse in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Rollholz grob zerdrlcken.
5. Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen. Vanilleschote langs einschnei-
den und das Mark herauskratzen. Sahne
halbsteif schlagen. Puderzucker und
Vanillemark kurz unterriihren. Orangensaft
leicht erwarmen, Gelatine gut ausdricken
und im Saft auflosen. 3 EL Sahne unter die
Gelatinemischung rihren. Diese Mischung
unter RUhren in die restliche Sahne geben
und die Sahne vollstandig steif schlagen.
6. Ersten Biskuitboden auf eine Torten-
platte legen. 1/4 Sahne abnehmen una
kalt stellen. Zerdrlckte NUsse unter die
restliche Sahne heben. 1/3 Nusssahne auf
den Boden auf der Platte streichen. Mit
dem zweiten Boden bedecken, 1/3 Nuss-
sahne, dritten Boden, restliche Nusssahne
und vierten Boden dartberschichten. Die
Torte dUnn mit etwas kalt gestellter Sahne
einstreichen und 1 Std. kalt stellen.

7. Flirdie Karamellntisse: Puderzucker in
einem kleinen Topf goldbraun karamelli-
sieren lassen. Beiseitegelegte HaselnUsse in
den Karamell geben und bei milder Hitze
unter RUhren so lange glasieren, bis sie
vom Karamell Uberzogen sind. Nusse auf
ein Backpapier geben. Restlichen Karamell
mit einer Gabel als Streifen Uber den
NUssen verteilen und fest werden lassen.
8. Flrdie Marzipandecke: Marzipan

auf einem mit Puderzucker bestaubtem
Backpapier rund (32-34 cm @) ausrollen.
Marzipan dabei immer wieder von unten
und oben mit Puderzucker bestauben.
Marzipanplatte mithilfe eines Rollholzes
aufrollen und Uber der Torte wieder abrol-
len. Rand gut andrlicken und Uberschs-
siges Marzipan abschneiden.

9. Restliche Sahne durchrihren, in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen
und Tupfen auf die Torte spritzen. Vor dem
Servieren mit Karamellntssen verzieren.

LANDFRAUENTIPP:
¢ Die Marzipandecke konnen Sie auch
fertig kaufen.
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Jetzt findet zusammen, was zusammengehort
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@

2074

Wir haben flir Sie Rezepte zusammengetragen,
die beweisen, dass Gemutise in stilSen Backwaren
einfach lecker ist. Lassen Sie sich von Uiber-
raschenden Kompositionen liberzeugen!

S A S NS ——

f/

7204772

Motwenblechkuchen

Besonders saftig wird dieser
Kuchen durch die Verwendung
frischer Mohren. Feine Gewturze

geben zusatzlichen Pfiff.

| Rezept auf Seite 74

S
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Kekse mal ganz anders: Mit dem
gekochten Gemuse im Teig bleiben
sie lange saftig. Pistazienkerne
und Schokostlickchen sind die
knackigen Komponenten.

oy

Rezept auf Seite 74

Foto: Ahornsirup aus Kanada
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Fotos: SweetFamily, Ahornsirup aus Kanada
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Mohrenblechkuchen Pastinakencookies
Zutaten fUr 20 Stlcke Zutaten fUr 20 Stlck
** 150 g Walniisse ¢ 2 Pastinaken
** 100 g Haselniisse ** 1 Biolimette
** 500 g Mohren ** 175 g Dinkelmehl
> 8 Eier ** 1 Prise Salz
% 370 g Zucker ¢ 50 g Ahornzucker
<» Mark einer Vanilleschote (oder herkommlicher Zucker)
& 1 Prise Salz ** 1 Prise geriebene Muskatnuss
< 2 TL Zimtpulver ** 120 g weiche Butter
< 2 TL gemahlener Ingwer ** 40 g knackige Zartbitter-
< 500 ml Rapsol schokostiickchen
% 600 g Dinkelmehl (Type 630) ** 40 g Pistazienkerne
** 1 Packchen Backpulver
<+ 2 TL Natron 1. Die Pastinaken schélen, putzen, in grobe

Stucke schneiden. In einen Dampfeinsatz legen

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vor- und tber kochendem Wasser 20-30 Minuten
weich garen. Die weichen Pastinaken puUrieren.

heizen. Ein tiefes Backblech (ca. 30 x 40 cm) mit

Backpapier auslegen. WalnUsse und Haselnisse 2. Limette heils waschen, abtrocknen und die

auf das Backblech schiitten und im Ofen 10 Mi- Halfte der Schale abreiben. Mehl, Salz, Ahorn-
nuten rosten. Abkihlen lassen und grob hacken. zucker, Limettenschale, Muskatnuss und Butter

2. Moéhren schélen und grob raspeln. Eier in verkneten. Erst das PastinakenpUree, dann die Zart-
einer Riithrschiissel mit den Rihrbesen des vitterschokostlickchen und die Pistazien unter-
Handmixers ca. 3 Minuten schaumig schlagen. neben. Teig Uber Nacht in den Kihlschrank legen.
340 g Zucker, Vanillemark, Salz, Zimtpulver una 3. Teig zu 20 Kugeln formen, auf ein mit Back-
Ingwer zugeben und weitere 3 Minuten schla- papier ausgelegtes Backblech legen und etwas
gen. Rapsol zugieRen und kurz unterschlagen. flach dricken. Im vorgeheizten Backofen bel

Am Schluss den Eischaum auf die geraspelten 200 °C (Umluft: 175 °C) 18-20 Minuten backen.
Mohren gieRen. Cookies auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
3. Mehl, Backpulver und Natron mischen una

auf den Eischaum schitten. Zutaten mit einem ﬂ,&

Gummispatel zu einem glatten Teig vermischen o2

und im Backblech glatt streichen. Diese saftigen Cookies bleiben durch das

4. Gerostete NUsse und restlichen Zucker gleich- Pastinakenpiiree im Teig lange frisch, sind nicht
maldig tber den Teig streuen. Das Blech in den zu st und dabei wunderbar saftig!
mittleren Einschub des Ofens schieben und den .

Kuchen ca. 45 Minuten backen. {%@
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Schokokuchen mi Ridneybohnen

. . 1. Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) Stufe mindestens 1 Minute unterrihren.
Zutaten fUr 15 Stlcke _ . - . . .
. _ vorheizen. Eine Kastenform (30 cm Lange)  Die Sauerkirschen zugeben und den Teig
*f 3309 Z?rtbltterschokolade mit mit Backpapier auslegen. 250 g Zart- in die Backform fullen. e
“3009 Kldney-bohnen bitterschokolade hacken und dann Uber 3. Den Schokoladenkuchen in der Mitte s
. (Abtropf?emcht, Dose) einem Wasserbad schmelzen. des vorgeheizten Backofens 25-30 Mi- »
*f 10g we'lf:"e Butter 2. Die Kidneybohnen abtropfen und nuten backen. Den Kuchen nach dem
: "_:_?_QBMT( | mit der Butter mit einem Mixer purie- Backen etwas ausklhlen lassen.
v2 i S ren. Mehl, Backpulver, Kakao, Haferflo- 4. Die restliche Zartbitterschokolade
* 2 EL Kakao o W, ; . .
cken, Zucker und Salz in einer Schisse| Uber einem Wasserbad schmelzen und
+* 60 g Haferflocken . . . o=l . . . .
. vermischen. Die Eier, die geschmolzene in Streifen Uber den Kuchen gielden. Die
** 140 g brauner Zucker . » . .
. _ Schokolade und das Kidneybohnenplree  weilse Schokolade raspeln und Uber den
+** 1 Prise Salz i R ) )
mit einem Handrlhrgerat auf hdchster Kuchen streuen.

% 4 Eier

3 <+ 350 g Sauerkirschen e =4

. (Abtropfgewicht, Glas) 3 s-:: : _“r
< 80 g weil8e Schokolade -

r-_

}-;
P /;,;};., ;-,-e.,...m::a - 1101eS Geschma(:kserlebms’
. -_ A & . l
SE""

g e o G j;:' —
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Zutaten fur 12 Stlcke

*» 700 g Hokkaido- oder Muskatkiirbis
Fiir die Streusel:

** 100 g Mehl (Type 405)
** 75 g Zucker

** 75 g kalte Butter

Fiir den Teig:

* 1TL + 200 g Butter

% 200 g Zucker

*» 3 Eier

** 1 Biolimette

** 250 g Mehl (Type 405)
** 1 TL Backpulver

¢ 1 Prise Salz

1. Kirbis griindlich waschen oder schalen
und Kerne entfernen. Fruchtfleisch in dinne
Spalten schneiden und ca. 5 Min. in kochen-
dem Wasser garen. Kirbisspalten mit kaltem
Wasser abschrecken und auf einem Kichen-
tuch trocknen lassen.

2. Furdie Streusel: Meh| mit Zucker vermi-
schen. Butter in kleinen Stlicken dazugeben
und zu Streuseln verkrimeln.

3. Flirden Teig: 1 TL Butter schmelzen, eine
Springform (26 cm @) damit einfetten und

S
e
o
=

c

o
A
B

L
oc
T3 |

4"
o0

E

(®)

- L

. . Meh| mit Backpulver sieben. Eigelb mit
diinn mit Mehl ausstiduben. Den Backofen auf Zutaten fdr 15 Stlcke 125 g Zucker azfdas dreifacheg‘]x/o FRER
180 °C (Uml.u : 160 °C) vorhei?’jen." | Fiir den Teig: schlagen. In einer separaten Schale das
4. Butter mit Zucker hellcremig rihren. Eier % 250 g SuBkartoffeln FiweiRR mit restlichem Zucker aufschlagen
nacheinander unter die Butter-Zucker-Creme 2 1 TL Butter Lie e ctaifywire
rihren. Limette heils waschen, trocken reiben, % 1-2 EL Semmelbrésel 5 [ ETHAFWBEETER Sebitiice] Mardsl-
Schale fein abreiben und Saft auspressen. KX . . .

Mehl, Backpulver, Salz mit iﬂettepnsa:t und ;. '|€.:_CI1-QBM:-'(|'|| | arieR, Znonenschaenabrien, 5.z unc
, Ve, H ¢ 1 L Bacspuiver geriebene SulSkartoffeln vermengen.

-schalenabrieb unter den Teig arbeiten. % 6 Eigelb Nach und nach das geschlagene Eigelb
5. Teig in die Springform tlllen und glatt % 250 g Zucker hinzufligen. 1/3 Eiweilsschnee dazuge-
strtem’}en. Kirbisspalten darauf verteilen und < 6 Eiweild | aebery und werrtihrer, 173 Mehl unter
mit Butterstreuseln bestreuen. “* 300 g Mandelgrief3 heben. Alles abwechselnd mit restlichem
6. Den Kuchen auf der mittleren Schiene des % Schalenabrieb einer Biozitrone CiweiRschnee und Mehl wiederholen bis
Ofens 35-40 Min. backen. Kuchen aus dem % 1TL Salz alles aufgebraucht ist
Ofen nehmen und in der Form 15 Min. ruhen Fiir das Mohnfrosting: 8. Telg In die Kasterform geben und fm
lassen. Dann aus der Springform [6sen und % 100 g Puderzucker Ofen ca. 30 Min. backen. Den Kuchen
auf einem Kuchengitter abkUhlen lassen. % 1 TL Zitronensaft danach etwas abkiihlen lassen.

‘f‘ 100 g Frischkase 4. Flir das Frosting: Puderzucker mit

% 2TL Mohn /itronensaft und Frischkadse vermengen.

Fiir die Pflaumen:

. Die Masse auf dem Kuchen verteilen und
< 9 Pflaumen den Mohn darUberstreuen.

* 100 g Butter 5. Fiir die Pflaumen: Pflaumen waschen
** 100 g Puderzucker halbieren und entsteinen. Butter in einer
Pfanne zerlassen. Pflaumen mit Puder-
1. Flirden Teig: SUlSkartoffeln fein reiben.  zucker dazugeben, gut schwenken und
Kastenform (30 cm Lange) mit Butterein-  1-2 Min. anbraten lassen.

streichen und mit Semmelbrodseln aus- 6. Den Kuchen in Stlicke schneiden una
kleiden. Backofen auf 180 °C vorheizen. mit den Pflaumen garnieren.
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Die trendige Schale (10 cm O, 4,5 cm HOhe) aus der
neuen KOI-Serie von ASA Selection ist ein echter
Hingucker. Die von Hellgelb ins kraftige Gelb verlau-
fende Farbglasur verleint dem Geschirr eine beson-
dere Leichtigkeit. Die Porzellanschale erhalten Sie bei

lhre Vortelile:

«¢ Die Lieferung erfolgt
bequem und zuverlassig.
=¢ Sle erhalten das
Magazin fruher als im
Zeitschriftenhandel.

«¢ Die Bezahlung per
Bankeinzug ist einfach.

=¢ Nach Ablauf der Jahres-
frist st das Abonnement
jederzeit kundbar.

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

Sie erhalten diese Abopramie!

Bestellung eines Abonnements als Pramie. - —
Einfach Coupon ausfullen und einsenden an: i
Teichmann Verlag T e e e T e n e e e e e
Aboservice Ja, ich bestelle ,Landbackerei* Ich mochte das Abonnement verschenken an:
Merkelbuckel 7 ] fiir mich _] als Geschenk
77815 Buhl zundchst fiir ein Jahr, 6 Ausgaben fiir zurzeit 27 .- € (im Ausland Name der/des Beschenkten

oder per E-Mail:
aboservice@teichmann-verlag.de

oder telefonisch:
072 23/911 932

oder per Fax:
072 23/911 931

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

Auslandskonditionen unter
Tel.07223/911 930

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

I N N N N N O T N O S O O T O N N O T O D T N O S D O O T N O N T O T O S N T .

zzgl. Porto). Das Abonnement kann ich nach Ablauf eines Jahres
jederzeit wieder abbestellen. Geld fur eventuell bereits bezahlte,
aber noch nicht gelieferte Hefte erhalte ich zuruck.

Name

Vorname Geburtsdatum

StraBe/Hausnummer

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail-Adresse

Datum Unterschrift

Vorname

StraBe/Hausnummer

PLZ/Ort

D Ich bezahle bequem per Bankeinzug.

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

dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.
Datum Unterschrift (Kontoinhaber)
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Ein Blick auf das lustige

Schild und schon sind |

wir inspiriert, wie wir
den Herbsttag drau-
fSen rundum geniefsen

konnen. 30 x 40 cm

mit 5 verschiedenen
Sprtichen, 11,90 €, von
formano im Fach-

handel

Frohliche Dekoelemente
auch zum Sammeln

Diese Froschlady aus Kunststein mit glan-
zender Obertlache ist handbemalt und eine
von vielen ihrer Art, die auch einzeln eine

gute Figur machen. H16 cm, 12,90 €, von
formano im Fachhandel

—

Ausefallen und auferst dekorativ

Die Kollektion ,,Lexi and Robin” umfasst viele Produkte,
mit denen Sie lhre Tafel stimmungsvoll dekorieren
konnen — Ilex-Motive und Rotkehlchen machen es mog-
lich. Bei www.shop.ihr.eu oder im Fachhandel

78 Landbidkerer 512023

Zeitloses skandina-

visches Design in
Eichenholz

Der bequeme Esszimmer-

~ stuhl mit dicht gewebter

Sitztlache aus naturfarbenem
Papiergeflecht besticht mit
seiner schlichten Eleganz. Das
Eichenholz ist weifs pigmen-
tiert und matt. Mafse: BxT x H

ca. 54 x 54 x 83 cm; 239 € bei
www.tchibo.de

Da warmt der
Tee noch mal

so gut!

Die Kollektion Pure

Meadow passt mit den

Farben Sand, Anthra-

cite und Bordeaux und

dem filigranen Muster

| — schlicht und elegant

zugleich — perfekt zur

~ Herbst- und Winterzeit.
In Geschenkbox je 19,95 €,

Www.bei-mir-zu.haus

L
-
‘ﬁ

Ein Grufs aus dem Wald
Sie sind nicht nur am Tannenbaum
dekorativ: Die Eicheln aus Glas kommen

auch im Herbst gefallig daher! , Vintage-

Box Eicheln” mit 4 Stk. (je 7 x 12 cm) fiir
70,90 €, www.hotf-interieur.de
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Landbickterer DEKOIDEEN

Mit dem Herbst kommen
die warmen Farben!

JEDE JAHRESZEIT HAT IHRE SCHONEN SEITEN. DER HERBST VERZAUBERT UNS M|
NATURTONEN, DIE AUCH IN UNSEREM ZUHAUSE FUR BEHAGLICHKEIT SORGEN.
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Der schonste Platz im Haus

Eine Kombination aus Aluminium und nach-
haltig angebautem Mangoholz verrat, wo wir uns
besonders geborgen fiithlen. 24 cm, 9,95 €, von

formano im Fachhandel

|

10 !
L i

pp R

alT Besondere
| Wanddeko

Dieser Baum mit
Vogeln von for-

mano wurde aus ,
braunem Metall . B

handgefertigt. Das i . ; |

zeitlose Debor . Der Herbst ist da!

. element setzt einen Die Pilze haben gut lachen und der Eule

~ ganz besonderen gefallts, Ihr Zuhause zu verschonern.

~ und stimmungs- . Sie sind aus Kunststein, von Hand ge-
- vollen Akzent. . fertigt und bemalt. Pilze ca. 9 x 18 cm je

o 70 cm, 79 €, im 14,90 €, Eule 22 cm, 9,95 €; von formano
bk Fachhandel . im Fachhandel

Windlichter
veredeln Ihr

Zuhause

Der Stilmix aus klas-

sisch und modern Schmales

macht diese Wohn- i e |
accessoilres zum 5 eiterre 8 d
eleganten Blickfang. Der | Nitzliche Deko: Vier
Boden ist vernickelt, ein unterschiedlich tiefe
Edelstahlring auf dem . Ablageboden bieten
Rand des mundgebla- Raum fir Praktisches
senen Glases rundetden | und Schones. Rahmen
Look ab. Verschiedene . Massivholz, Bx Hx T
Grofien von 90-199 € bei ca. 33,5 x 185 x 37 cm,
www.fink-shop.com 99,95 €, www.tchibo.de
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Heftbestellservice

Haben Sie eine Ausgabe von
,Landbackerei EDITION” oder

,Landbackerei SPEZIAL" verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach uber unsere Website
www.teichmann-verlag.de
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Ausgabe Spezial 1/23 - Preis: 4,80 € Ausgabe Spezial 2/23 - Preis: 4,99 € Ausgabe Spezial 3/23 - F'rem 4,99 €
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Die abgebildeten
Ausgaben sind noch

AU SLAN DSPRHSE é fiir Frizhstiick, ﬁne.-;kpause un:lﬂ.l}ende sen]] al#l
Osterreich 5,80 €, Schweiz 8 40 sfr i _ def‘r\';oall'::f':,eisc‘::ndg:tzt
BeNelLux 6,- € i@ -

? § schnell zugreifen!
DRUCK E" El'E
Euro-Druckservice GmbH i - | i -
Passau : ¥

Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer Adresse und
Telefonnummer oder eine Postkarte mit lhrer Adresse und Telefonnummer
zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und bei zwei bis funf Heften 3,42 € (D). Ab einem
Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrei. Versandkosten ins Ausland bitte unter 07223/9119 30 erfragen.
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BACKIDEEN MIT SCHOKOLA

Aus der Backstube ist Schokolade nicht weg-
zudenken — vor allem, wenn es draulSen kalter o

wird. Lassen Sie sich Uberraschen .. .
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Viaison Creative” nennt Monika Fontaine ihr Café, wo sie nicht
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BLECHKUCHEN FUR JEDEN GESCHMACK  *

Blechkuchen sind zu jeder Janhreszeit beliebt. Freuen Sie  im Monat treffen sich bis zu 20 Frauen bei Kaf

sich schon jetzt auf ausgefallene Varianten! Z

Einige Rezepte finden Sie auch auf der jeweiligen Internetseite unse

Goldpuder, Jazz Apfel, Pink Lady, Maintal Konfitliren, Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Rotkappchen, www.backmomente.de, Kiichle, BVEQ, SweetFamily, California Walnut Commission,

ur Kuchen anbietet, sondern auch Wolle und Sto

... W \Veihnachtliche Nusstorte

packerei neue kreative Rezepte

um Stricken und Hakeln.

rer Partner:

SACKSPASS IM ADVEN T

n der Weihnachtszeit freuen wir uns Uber
fUr die Advents-

fUr Siel

Te. /wei

Mal

‘ee L

nd Kuchk

SchapfenMuhle, Naturata, Kase aus der Schweiz, Calve, Kalifornische Trockenpflaumen, Hitchcock, Vivani, Ahornsirup aus Kanada, Hengstenberg, Sudzucker, Bad Reichenhaller
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Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach uber unsere Website www.telchmann-verlag de
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Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit lhrer

Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl
Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und von zwel bis funf Heften 3,42 € (D). Ab einem Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrel.
Versandkosten ins Ausland bitte unter 072 23/9119 30 erfragen.

@ 072 23/911 93> @ bestellservice®@
teichmann-veriag.de

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!
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~Landbackerei” ist auch als E-Paper erhaltlich!

Gehen Sie einfach auf www.united-kiosk.de und geben Sie , Landbackerei” in die Suchmaske ein. Dann klicken Sie auf
die Titelseite und schon konnen Sie auswahlen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen mochten. Viel Spali!
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