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Grundrezepte und Tips

cines Gebidck ist cine Art Visitenkarte
jedes Kochs = man mubS nur die
Geheimnisse der Zubercitung kennen.

Den Teig fiar Feingebick
selbst zuzubereiten ist
nicht schwer und es
lohnt sich wirklich, weil
das Aroma das der ferti-
gen Teigmischungen
weit iibertrifte. Miirbe-
wig ist schnell und cin-
fuch zuzubereiten. Zuge-
geben, wenn man Bl
ter- oder Plunderteig
sclbst macht, erfordert
das ctwas Zeit und Sorg-
lalt = praktscher witre
s, ticlgekuhlten ‘Teig zu
verwenden. Dieser Teig
L3 sich aber auch schr
gut cinfricren. Wenn
man also hir cin Rezept
nur dic halbe Menge
Blitter- oder Plunder-
teig benougt, kann man
den Rest, gut in Folie
verpackt, bis zu cinem
Monat ticlkiithlen.
Welchen Teig Sie auch
zubereiten, wenn Sie sich
an folgende Punkee hal-
ten, werden Sie gutes
Feingebick erhalien.

Kiihl verarbeiten, Am
besten bereitet man den
Teig in cinem kathlen
Raum zu. Dic Butier
sollie kalt sein, chenso
Ihre Hande, wenn Sie
dic Butter in das Mchl
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rciben. Nehmen Sie
dabei nur hre Finger-
spitzen, da die Handlli-
chen wirmer sind, Das
Wasser sollie kalt, oder
noch besser. ciskalt sein.

Schnell und vorsichtig
arbeiten. Wenn man
den Teig zu schr bear-
beitet, wird er hart und
schrumpft beim Backen.
Die Butter leicht hinein-
reiben, das Wasser nichit
unterrithren, sondern
mit cinem Messer
unterzichen. Den ‘Teig
von Feingebdck mit Aus-
nahme von Plunderteig
nicht kneten, nur leicht
2u ciner Kugel formen.

Auf Feuchtigkeit achten.
Das Mchl unterscheidet
sich je nach Marke in
scinem Feuchtigkeits-
gehalt. Davon hingt es
ab, wieviel Wasser Sic
sum Teig geben missen.
Deshalb sollten Sie nie
dic gesamie Wasser-
menge auf einmal hin-
sugeben, Mengen Sic
dic Flassigkeit immer
mil cinem Messer unter,
und prifen Sie den
Teig, indem Sice thn mit
den Fingerspitzen ciwas

rusammendriicken.
Wenn cr [est zusam-
menhilt und nicht zer-
brockelt, brauchen Sic
keine Flassigkeit mehr.
Wenn er zu trocken ist.
wird cr briichig und ist
schwer in cine Form zu
bringen. Ist er dagegen
zu [cucht, wird er beim
Backen schrumplen.

Ausrollen. Geben Sie
den Teig zum Ausrollen
aul cin leicht bemehlies
Brew. Immer von der
Mitte her ausrollen und
den Teig dabei drehen,
statt vor- und rilckwiins.
Der Teig kann auch aut
cinem Blau Backpapicer
mit Antihafibeschich-
ung ausgerollt werden
— das ist besser als auf
dem bemehlien Breu.
Dann kann der Teig in
dic Formen gelegt und
das Papier abgezogen
werden, Zum Backen
kann man das Papicr
spéiter auf der Rickseite
wicdenverwenden.

Ruhen, Wenn der Teig
fertig ist, legen Sie die
Formen, wic im Rezept
angegeben, aus. Stellen
Sic sie dann [ir ciwa

15 Minuten in den
Kiihlschrank. So kon-
nen sich die Proteine
im Teig »crholens, und
der ‘Teig schrumpft nicht.

Vorbacken, Das verhin-
dert. dal die Boden
durchweichen, wenn dic
Fullung feucht ist. Der

o
o

Ieig wird mit Back-
papicr bedeckt, dann
legt man getrocknete
Bohnen oder Reiskomer
daraufl. Durch das Ge-
wicht wird der Teig nice-
dergedriacke und bleibt

| am Boden. Nach dem

Anbacken werden das
Lapicr und die Bohnen
bzw. der Reis entfernt
und der Teig weiterge-
backen. (Manche Tort-
chenboden werden nu
angestochen, dann leer
gebackend) Vor dem Fol-
len ganz auskihlen las-
sen. Wenn die Fallung
gehacken werden mulf,
soll sic chenfalls vor
dem Fiillen auskithlen.
So weicht das Gebick
nicht durch.

Brandteig

60 g Butter

125 ml Wasser

60 g Mebhl, gesiebt

2 Eier, leicht geschlagen

1. Die Butter wilrfeln.
dann in cinen Topl it
Wasser geben. Bei gerin-
ger Temperatur verrith-
ren, bis die Buter ge-
schimolzen ist, dann
7um Kochen bringen.
2. Den Topf sofort vom
Herd nehmen und das
gesamie Mcehl zugeben.
Alit cinem Holzloftel
glattrithren. Wieder aul
den Herd stellen und
ca. 2 Minuten weiter-
riihren, bis cin Teig ent-
stehit, der sich von den
Toplrindern lost.

Riibren, bis sich der Teig
von den Topfrindern lost.

Ei zugeben; mixen, bis der
Terg dick ist und glanzt.

3. Vom llerd nehmen
und in cine Rithrschiis-
sel geben. 5 Minuten
auskithlen lassen. Das
Fi unter stindigem
Rithren nach und nach
mgeben, bis die Masse
dick ist und glinze. Es
milssen nicht alle Eier
zugegeben werden.

4. Teig aul dem Back-
blech formen und laut
Rezept backen. Wenn er
noch nicht ganz trocken
ist. nochmals fiir 5-10
Minuten bei 150 °C in
den Backofen geben.

Miirbeteig

250 g Mchl

125 g kalte Butter, in
Wiirfel geschnitten

1 Eigelb

3-4 EL kaltes Wasser

GRUNDREZEPTE UND Tips %

1. Mchl in cine grolse
Schitssel sicben und But-
ter zugeben. Die Buter
mit den Fingerspitzen
in das Mchl reiben, bis
dic Masse kritmelig ist.
2. Figelh mit 3 EL
Wasser verquirlen und

| zugichen. Mit einem
Messer zu cinem Teig
verarbeiten, das restli-
che Wasscer, falls notig,
rugeben. Auf eine leicht
bemehlie Unterlage ge-
ben und zu cinem glai-
ten Teig verarbeiten.

Mit Frischhalwelolic ab-
gedeckt kale stellen, wenn
der Teig nicht solort ver-
wendet wird. Bei hei-
Bem Wetter mindestens
30 Minuten kalt siellen,
bevor man den Teig
nach dem jeweiligen
Rezept weiterverarbeitet.

Butter mit den Fingerspit-
zen in das Mebl retben.

Die Fliissigkeit mit einem
Messcr untermischen.




Teig in der
Kiichenmaschine
bereiten

Mirbeteig kann auch
leicht in der Kiichenma-
schine zubercitet wer-
den, aber man mufy
auch hier darauf achten,
dal er nicht zuviel bear-
beitet wird. Die Butier
wird kurz in das Mchl
sgerichens, indem man
den Impulsknopt driickt.
bis die Massc kramelig
ist. Dann fast die gesam-
te Flissigkeit zugeben
und untermengen, bis
die Masse zum Teig
wird, indem man erneut
den Impulsknopt beti-
tigt (falls notg, mehr
Flissigkeit zugeben),

Den Teig nicht in der
Kachenmaschine zu
ciner Kugel werden las-
sen, sonst wird er zu
hart! Statt dessen vorher
auf ¢in leicht bemehlies
Brett geben und zu
cinem Klumpen zusam-
mendriicken, bevor man
ihm entsprechend dem
Rezept ausrollt.

Sifler Miirbeteig

250 g Mehl

125 g kalte Butter, in
Wiirfel geschnitten

60 g feiner Zucker

2 Eugelb

I TL Vanillearoma

2-3 EL kaltes Wasser

1. Mchl in cine grole
Schissel sicben und

4
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Butter zugeben., Die But-
ter mit den Fingerspit-
zen in das Mchl reiben,
50 dald cine kriimelige
Masse entsieht. Zucker
untermengen.

2. Eigelb und Vanille-
aroma mit 2 EL Wasser
verquirlen. Mit einem
Messer unter den Teig
zichen. Falls nomwendig,
restliches Wasser zuge-
ben, Auf eine leicht be-
mchlie Unterlage geben
und zu cinem glatien
Teig formen.

Einfacher Blitier-
teig

90 g Butter

90 g Backmargarine
250 g Meh!

Prise Salz

200 ml kaltes Wasser
1 TL Zitronensaft

1. Butter und Margarine
aul cinen grofen Teller
geben. Beide mit zwed
Messern zu groben Witr-
feln schneiden und ver-
mengen, dann abdecken
und kalt stellen. Wenn
sic kalt und hart sind,
in kleine Wirfel schnei-
den.

2. Mchl und Salz in
cine grole Schilssel sie-
ben. Butter- und Marga-
rinewiirfel zugeben. Mit
cinem Messer unterzie-
hen, bis sie mit Mchl
tberzogen sind. Wasser
mil Zitronensaft verquin-
len und fast die gesamie
Menge in die Schitssel

Fliissigkeit unterziehen.
Fett nicht zerschneiden.

Den Teig zu je drei Teilen
zusammenlegen.

4

Weiter ausrollen und noch
viermal dreben.

gicBen. Mit cinem Mes-
ser (ohne scharfe Klin-
ge) unterzichen, ohne
das Feu zu zerschnei-
den. Falls notig, mehr
Flassigkeit zugeben.

3. Dic Masse mit be-
mchlien Fingem vor-
sichtig zu ciner Kugel
formen. Dann aut ein
bemehltes Brett legen
und zu cinem Rechieck
formen. Nicht kneten.
Den leig zu cinem

03
2

Rechteck (45 x 15 cm)
ausrollen, die Kanien
gerade halen.,

4. Teig zu drei Schich-
ten zusammenlegen,
indem cin Drinel nach
oben und das andere
Dritiel dariibergelegt
wird. Die Nihte mit dem
Nudclholz glittten. Im
Uhrzeigersinn um 907
drehen: Die obere Naht
licgt nun rechts (wie bei
cinem Buch). Abdecken
undd 15 Minuten kalt
stellen. Ausrollen, zusam-
menlegen und im Uhr-
zeigersinn drehen; das
Ganze noch viermal wice-
derholen. Zwischen-
durch den Teig kah siel-
len, wenn er zu weich
wird. Nach dem lewzien
Ausrollen mindestens
30 Minuten kalt stellen.
3. Den Teig laut Rezept
ausrollen und formen
oder ausschneiden.

Plundcrteig

125 ml warme Milch
7 g Trockenbefe

1 TL Zucker

250 g Mehl

12 TL Salz

60 g Zucker, extra

1 Ei, leicht geschlagen
1 TL Vanillearoma
250 g kalte Butter

1. Milch, Hele und
Zucker in ciner kleinen
Schitssel mischen. Ab-
decken und an cinem
warmen Ort 5 Minuten
gehen lassen, bis dic
Masse schaumig ist.

GRUNDREZEPTE

2. Mchl mit Salz in ¢cine
grofic Schiissel sichen
und extra Zucker unier-
mengen. In der Miue
cine Mulde bilden und
Hetfemischung, Ei und
Vanillearoma auf cinmal
hincingeben. Zu cinem
festen Teig verarbeiten.,
Danach auf cine be-
mchlte Untedage geben
und ciwa 10 Minuten
zu cinem glaten Teig
kncien.

3. Den Teig in cine
leicht gefeuete Schiissel
geben und an cinem
warmen Ort ctwa 1 Swun-
de gehen lassen, bis er
scin Volumen verdop-
pelt hat. Unterdessen die
kalte Butter zwischen
wel Backpapierblatem
zu cinem Rechteck (15
x 20 cm) ausrollen und
so lange kalt stellen, bis
sic gebraucht wird.

4. Jetzt den Teig fir

1 Minute fest schlagen.
Zu cinem Rechieck

von 25 x 30 ¢m ausrol-
len. Die Butter in die
Miute geben und den
Teig dariiber cinschla-
gen, so dald er die
Butter bedeckt. Dann
dic Nahte mit dem
Nudelholz glitten.

3. Den Teig im Uhrzei-
gersinn um 90° drehen
und dann zu cinem
Rechiteck (20 x 45 cmy)
ausrollen. Je ein Driucl
des Teigs Gber das an-
dere legen und wieder
um 90° drchen. Dann
abdecken und 30 Mi-
nuten kalt swellen, Das

tND Ties

“*

Ausrollen, Zusammen-
legen und Drchen noch
insgesami viermal wic-
derholen. Anschliefend
in Plastikfolic cinschla-
gen und vor der Weiter-
verarbeitung mindestens
2 Stundcen in den Kithl-
schrank geben,

Hefemischung, Et und das
Vanillearoma zugeben.

Ca. 1 Stunde warten, bis
er doppelt so grofs ist.

-—
7?1;5 dariiberschlagen, so

dafs die Butter bedeckt ist.

S
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Siilles Feingebiick

ostliche Leckereien zam Frivhstick oder
zum Nachmitagskaffee oder -tee mit
Freunden: gonnen Sie sich etwas Guies!

Schokoladen-
Eclairs

Vorbereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: 25-30 Min.
Ergibt 12 Stiick

”E ”E
Brandteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 3)

100 g zartbittere
Schokolade, kleingebackt

Sabnefiillung

300 ml kalte Sahne

1 EL Puderzucker

1 TL Grand Marnier
oder Cotntreau

1 TL abgericbene Oran-
genschale

1. Backolen aul 190 °C
vorheizen. Fin Back-
blech mit Backpapicr
auslegen und ca. 10 em
lange Linien cinzeich-
nen (kleine Absuinde
lassen). Den Brandteig
in einen Spritzbeutel mit
glatter Tille (O [ cm)
filllen und 12 Sucifen
an den Linien entdang
aufl das Blech spritzen;
den Teig immer mit
cinem nassen Messer

abschnceiden. 10 Minu-
ten backen, dann dic
Temperawr aufl 180 °C
reduzicren und weitere
15-20 Minuten backen.
Dic Eclairs anstechen,
damit der Dampt emi-
weichen kann, und auf
cinem Kuchengitier aus-
kithlen lassen.

2. Schokolade in ciner
kicinen Schitssel iiber
cinem Topf mit kochen-
dem Wasser schimelzen.
Eclairs halbicren und
die Schokolade auf den
oberen Hilften versuei-
chen. Aul cinem Kuchen-
gitter trocknen lassen.
3. Fir die Sahnelillung
Sahne, Puderzucker, 1i-
kor und Orangenschale

tiber kaltem Wasser steif

schlagen. Mit dem Lol
fel oder Sprizbeutel aul
die unteren Hillien der
Felairs autbringen, obere
Halften mit Schokolade
daraufscizen; senvieren.

S[bnkal?lzlrn—Ef}atrs
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Nekurinen-
torwchen

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Ruhezeit
Backzeit: 30 Min.
Ergibt 6 Stiick

”E “E
Sufler Miirbeteig (laut
Grundrezept, s. Seite 4)
1 Erwerfs, leicht geschlagen
2 EL Aprikosenmarme-
lade
250 g feiner Zucker

/2 I Wasser
3 kleine Nektarinen

Fullung

90 g Butter

125 g ferner Zucker

I TL abgeriebene Zitro-
nenschale

2 Euer, leicht geschlagen

3 EL Mebl, mit einer
Prise Backpulver ver-
mischt

60 g Mandeln, gerieben

2 EL Milch

60 g Mandeln, geraspelt

1. Sechs tiefe, kegellor-
mige Tortchenformen
() 10 em) mit ctwas
Butier cinfeuen. Den
Teig zwischen zwei Blit-
tern Backpapicr ausrol-
len und die Formen mit
dem Teig auslegen. Mit
ciner Gabel mehrmals
cinstechen, auf cin
Backblech geben und
mindestens 20 Minuten
kalt stellen. Den Back-
ofen aul 180 °C vorhei-
zen, Den Teig 10 Minu-

8
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ten backen, herausnch-
men und die Tortchen-
boden mit etwas Eiweill
bestreichen, damit sie
gut schlicBen. Auskiih-
len lassen und gleichmii-
Big mit Aprikosenmar-
mclade besueichen.

2. Zucker und Wasser
in cinen Topl geben
und unter stdindigem
Rithren 2 Minuten er-
wirmen, bis sich der
Zucker aufgelost hae.
Nektarinen zugeben und
5 Minuten kocheln las-
sen, bis sich die Haut
von den Friichten gelost
hat. Den ‘Topl vom Herd
nchmen und die Nekia-
rinen noch 10 Minuten
im Sirup lassen. Dann
herausnehmen, abschi-
len und entkernen.

3. Far die Fillung But-
ter. Zucker und Zitronen-
schale 3 Minuten
mixcn, bis die Masse
leicht und cremig ist.
Die Eier nacheinander
untermischen. Mchl
und gemahlene Man-
deln mit einem Messer
unterzichen, zuletzt die
Milch.

4. In jedes Tortchen
cine Nektarinenhallie
mit der Naht nach unten
legen. Die Fillung dar-
aufgeben und die Ober-
Nache glaustireichen. Mit
geraspelien Mandceln
gleichmiiRig bestreuen.
20 Minmuten backen, bis
sich dice Filllung gesetzt
hat und goldbraun ist.
Dic Eclairs warm oder
kalt sernvieren.

*

Mandel-Kirsch-
Taschen

Vorbereitungszeit:
30 Min. + Gehzeit

Backzeit: 12 Min.

Ergibt 12 Stiick

“E “E
1/2 Masse Plunderteig

(laut Grundrezept,
s. Seite 5)

Mandelfullung

30 g weiche Butter

4 EL fetner Zucker

75 g Mandeln, feinge-
hacke

Mandelaroma

verquirltes Ei, zum
Bestreichen

6 Maraschino-Kirschen

Mandelglasur

60 g Puderzucker, gesiebt

2-3 TL Milch

ernige Tropfen Mandel-
aroma

1. Zwei Backbleche mit
zerlassener Butier ein-
feuen. Den Teig zu
cinem Rechteek (24 x
32 em) ausrollen und
in 12 Quadrate (8 ¢m)
schneiden. Butter,
Zucker, Mandeln und
cinige Tropfen Mandcl-
aroma zu cincer glatten
Masse verrithren.

2. Einen Tecloffel der
Mandclmasse in die
Mitte jedes Quadrates
geben, die vier Ecken
zur Mitte cinschlagen.
Dic Spitzen mit ver-

Nektarinentortchen

N A -
(oben) und Mandel-Kirsch-Taschen

SCsSES FEINGFEFRBYCK

quirliem Ei bestreichen
und cine Kimschenhilfe
in der Mine daraulsci-
zen: dann auf die
Backbleche legen.

3. Den Backofen aul
200 °C vorheizen. Die

Taschen mit Plastuklolic

lose abdecken und an

cinem warmen On 20
Minuten gehen lassen.
Mit Ei bestreichen.

1. 12 Minuten backen,
bis di¢ Taschen gold-

braun sind. Auf cinem
Kuchengitter auskithlen
lassen. Anschlieiend
dic Zutaten fir die Gla-
sur vermischen und
uber die Taschen -
feln.
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Amarcetto-Mousse-
Tortchen

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 12 Min.
Ergibt 8 Stiick

‘)E ”E
Siifser Miirbeteig (laut
Grundrezept, s. Seite 4)
Schokospane und Kakao-

pulver, zum Dekorieren

Fiillung

250 ml Milch

200 g wetfee Marsh-
mallozws

3 TL Kaffecpulver

2 EL Amaretto

250 ml Sabne, steifge-
schlagen

1. Den Backofen aul
180 € orheizen. Den
[eig i . gleich grofe
Teile teilen und cinzeln
ausrollen, so dafd sie in
acht Tortchenformen
(O 10 cm) passen. Die
Kanten abschneiden.
Die Boden leicht anste-
chen und 12 Minuten
backen, bis sie goldgelb
sind. Vor dem Fuillen
ganz crkalien lassen.

2. Fur die Fillung Milch
und Marshmallows
unter gelegentlichem
Riihren in cinem Topf
crhitzen, bis die Marsh-
mallows geschmolzen
sind. Vom Herd neh-

SUssES FEINGEBACK

men und das Kaffee-
pulver einrithren. bis es
sich auflost. Dann den
Likor cinrthren. In cine
Schiissel giefBen und
auskithlen lassen. bis
sich die Fullung ctwas
gesetzt hat. Jetz die
Schlagsahne unterzie-
hen.

3. In die Formen fitllen
und kalt stellen, bis dic
Mousse fest geworden
ist, anschlicBend die
Tortchen mit Schoko-
spinen und Kakaopulver
dekorieren.

Apfel-Himbeer-
Tortchen

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 20 Min.
Ergibt 8 Stiick

“E
50 g Butter
3 EL feiner Zucker
1 Ei, leicht geschlagen
50 g Mandeln, gemahlen
4 Blatter fertiger Blitter-
leig
1 Becher eingelegtes Obst
(z.B. Apfel), zerkleinert
100 g frische Himbeeren
Zucker, zum Bestreuen

1. Ein Backblech mit
| ctwas zerassener Buter
| oder O leicht einfetten,
Butter und Zucker cre-
| mig 10hren, dann die

Hma;tlo-ﬂfou;xe-_TT'rlrbm (oben),

Apfel-Himbeer-Tortchen

- 1ilfte des Eis (den Rest

sum Glasieren zuriick-
behalten)y und die ge-
mahlenen Mandceln dar-
unterschlagen.

2. Aus zwei Bliuerteig-
blittem acht Scheiben
() 8 cm) ausstechen
und auf das Backblech
legen. In die Mite jeder
Scheibe 2 T1. zerklei-
nerte Aplel geben, Dann
dic Himbeeren daraut

| verteilen, dann 1 El

Mandelfallung daraufge- |

ben. Die Rander mit Ei
bestreichen.

3. Dice restlichen zwei
Blatteneigbliter beid-
seitig leicht mit Mchl
bestauben. Mit cinem
Giterschneider schnei-
den, danach acht
Scheiben (O 8.5 cm)
ausstechen. Die Giuer-
scheiben oiber die
Fillung legen und das
Gitter leicht auseinan-
derzichen, damit es dar-
auf paBt. Die Kanten
fest zusammenpressen.
Mit cinem Messerriik-
ken in regelmidfigen
Abstdnden festdriicken.
20 Minuten kale stellen.

Jetzt den Backofen auf

210 °C vorheizen. Die
[ortchen mit restlichem
Ei bestreichen und
leicht mit Puderzucker
bestduben. 20 Minuten
backen. bis die Tortchen
aufgegangen und gold-
braun sind.

11
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Obsuortchen

ine unwiderstehliche Kombination von
frischen Friichten. eincr Cremeliillung
und zartem Mirbeteig,

N
Co®

Fiir jedes dieser Rezepic
dic halbe Menge des
siifsen Muarheteigs

{s. Grundrezept, Scite )
verwenden (die andere
Hallie m Alulolie cin-
wickeln und cinlricren).
Den Teig ausrollen und
12 Scheiben (O 7 cm)
ausstechen. In tiele
Zastetentormen legen.
10 Minuten kalt siellen.
Den Backofen aul
200.7C vorheizen. Dic
Formen mit Backpapicr
bedecken und getrock-
ncte Bohmen oder Reis
davaulsuenen. 10 \inu-
ten backen. Papier und
Bohuen s Rets entfernen
urd weitere 5-7 Minu-
ten backen. bis der Teig
goldeelb ist. Ganz aus-
kihlen lassen und dann
mit den Fricchten Threr
\Walid (siche rechast fual-
len. Engibi 12 Snick,

N
4

<%

0’

Kiwi-Tortchen

250 g Quark (Zimmer-
wemperatur), -4 EL Puder-
rucker und je 1 TL ab-
gerichene Zitronenschale
und -saflt mit dem Mixer
verrithren. Die Quark-
masse mit cinem Spritz-
beutel oder cinem
Loticl in dic Torchen
filllen. Dann geschihe
Kiwischeiben daraufle-
gen. AnschlicBend mit
warmem, lertigem Fruchi-

| gelee (Aplel) groliziigis
! bestreichen.

Lrdbeertérichen

250 g Kleine Erdbecren
cnisticlen. Dann 50 ¢
zanbittere Schokolade
schmelzen und mit
cinem feinen Pinscl
jedes Tortchen damit
diinn bestreichen.

250 ml leicht geschla-
gene Sahne, 2 EL Pa-
derzucker. 1 T1. abgerie-
bene Orangenschale
und 2 TL Grand Mar-
nicr in ciner Schissel
iiber ciskaltem Wasser
steif schlagen. Dann die
Likéormasse mittels
Spritzbeutel oder cinem
Loflel in die Torchen
fullen. Mit in diinne
Scheiben geschnitenen
Fardbeeren belegen.
SchlieBlich mit war-
mem. fertigem Johan-
nisheergelee vorsichtig
besueichen.

Heidelbeertorichen

2 EL Maismehl. 1 FL
abgerichene Zitronen-
schale, je 2 EL Zitronen-
saft und leinen Zucker.
180 ml Milch und cin
verquirltes Eiin einem
Topf verrahinen. Bei nicd-

' riger Temperawar unter

stéindigem Rihren erhit-

zen, bis die Masse kochi
und cindickt: noch 1 Mi-
nute weiterkochen. Ab-
decken und bis aul Zim-
mertemperatur abkuhlen
lassen. dann 3 El. Sah-

| ne cinschlagen. In dice

Torwchen fillen und mit
250 g frischen Heidel-
beeren belegen, Mt war-
mem, {ertigem Fruchi-
gelee (Aplel und Johan-
nisbeere) bestreichen.

Von links: Krwi-,
Erdbeer-, Herdelbeer-,
Morello-Kirsch- und

Nektarinentortchen

|

|
|

OBSTIORITCHEN &

Morello-Kirsch-
Tortchen

Ca. 750 g Morelo-Kir-
schien abroplen, 125 ml
Salt zuriickbehalien. le
2 EL Puddingpulver
und feinen Zucker mit
125 ml Milch in cinem
Klcinen Topt glatrihren.
Dann 150 ml saure
Sahne einschlagen und
unter stindigem Riihren
langsam zum Kochen
bringen, bis die Masse
cindicki. I Minuie leicha
weiterkochen. 1 T Va-
nillearoma cinritlucn,
abdecken und anskuh-
len lassen. 2 TL Mais-
mchl. 1 EL fcinen Zuk-
ker und den zuriickbe-
halenen Salt in cinem
klcinen Topf verrithiren.
Unter suindigem Rithien
+um Kochen bringen,
bis dic Glasur eindicki.
Puddingmasse in dic
Iorichen fialen. die Kir-
schen darauflegen und
schliclich mit der war-
men Glasur besueichen.

i

Ncektarinentorichen

In cinem Topl 230 g {ei-
nen Zucker in 12 [ Was-
ser auflosen. 6 kleine
Nektarinen hadbicren
und im Zockersirup

3 Minuten pochicren,
bis sie weich sind 125 ml
des Sirups zariickbehal-
ten. Die Frischie auf
Tapicrttichern abtroplen
lassen. 2 Eigelbe mit je

1 EL Maismchl und
Zucker in einen Topl
geben. 180 ml Mileh
und 3 EL Sahne cin-
schlagen und unter stin-
digem Riohren langsam
«um Kochen biingen.
Lo TL Mandelaroma
cinrihren. dann ab-
decken und auskithien
lassen. Den zunickbehal-
tenen Zuckersirup, 2 T
Maismehl und 1-2 T1
Brandy in e¢inem Kleinen |
lopt erhitzen. Die Creme |
in die Tortchen tallen,
mit Nektarinenscheiben |

| belegen und schlieklich

1
|

mit der Brandvelasw '
hestreichen.




Mini Paris Brest
(Mandelringe mit
Karamelglasur)

Vorbereitungszeit: 70 Min.
Backzeit: 1 Sid.
Ergibt 6 Stiick

”E ‘)E
Brandteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 3)

Puddingfiillung

300 ml Milch

3 Eigelb

2 EL feiner Zucker

1 EL Meh!

1 EL Puddingpulver
ermige Tropfen Mandel-

aroma, nach Geschmack

Karamelglasur

250 g fetner Zucker

125 ml Wasser

60 g Mandelsplitter, leicht
Lerostet

1. Den Backofen auf
190 °C vorheizen. Dann
6 Kreise (5 em ) aul
cin Backpapicr zcich-
nen. Den Brandewig in
cinen Spritzheutel mit
gezackter Tille () 1 em)
filllen. 6 Ringe auf dic
cingezeichneten Kreise
spritzen. 10 Minuten
backen, dann die Tem-
peratur auf 180 °C redu-
zicren. Weitere 15-20
Minuten backen, bis der
Teig leicht gebridunt und
schon aufgegangen ist.
An der Seite einstechen,
damit der Dampl ent-
weichen kann, dann auf
cinem Kuchengitier aus-

14
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kithlen lassen. Halbieren.
2. Fuar die Puddingful-
lung 250 mli Milch in
cinem Topf erhizen, bis
sic kachelt. In ciner
Schiissel dice restliche
Milch, Eigelh, Zucker,
Mchl und Puddingpul-
ver vermischen., langsam
dic heilie Milch zugice-
Ren und keafug schla-
gen. bis die Zutaten gut
vermengt sind. Wieder
in den Topf gicRen und
bei mittkerer Temperatur
verrithren, bis die Pud-
dingsauce kocht und
cindicke, In cine Schiis-
sel gieen, abdecken
und auskiithlen lassen.
Mandcelaroma cinrithren.
3. Fir die Karamelgla-
sur Zucker und Wasser
in cinem Kleinen Topf
vermengen, bei geringer
Hitze stindig rithren, bis
sich der Zucker aufge-
lose hat. Zum Kochen
bringen, 10 Minuten
kochen, ohne umzurith-
ren, bis die Glasur gold-
braun ist. Den Topf
sofort auf cinen ande-
ren mit heiliem Wasser
stellen, damit die Glasur
nicht erstarrt.

4. Dic Oberteile der
Brandteigringe in die
Glasur tunken, mit gero-
steten Mandelsplittern
dekorieren und zum
Trocknen auf cin
Kuchengiter legen. Dic
Puddingliillung mitels
Spritzbeutel oder cinem
Loflel auf die Umierteile
geben, Oberteile mit
Glasur daraufscizen.

Petits Pithiviers
(Mandcltortchen)

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kiihlzent
Backzeit: 15 Min
Ergibt 6 Stiick

&2
/2 Masse Blitterteig
(laut Grundrezept,

s. Seite 4)
1 Ei, leicht geschlagen

Mandelfillung

50 g Butter

4 EL Puderzucker

1 Eugelh

70 g Mandeln, gerieben
einige Tropfen Mandel-

aroma

L. Fiir die Fullung But-
ter und Zucker in ciner
Schiissel vermischen.
bis dic Masse leicht und
cremig ist. Eigelb zuge-
ben und gut verrithren.
Dic¢ gemahlenen Man-
deln und das Mandel-
aroma cinrithren.

2. Den Backofen aul
210 °C vorhcizen und
cin Backblech mit zer-
lassener Butter oder 0]
cinfeten. Den Teig zu
cinem Rechteck aus-
rollen (25 x 33 cm).

12 Scheiben (O 8 em)
ausstechen. Die Mandel-
fullung gleichmiRig auf
6 Scheiben verteilen,
cinen 2 em breiten
Rand freilassen. Den
Rand mit verquirliem
Ei bestreichen.

SCSSES FEINGEBACK

Mint Paris Brest (oben), Petits Pithiviers

33
"

3. Die restlichen Teig-
scheiben daraberlegen
und an den Kanten fest-
dritcken. Auf das cinge-
fetiete Backblech legen
und 30 Minuten kalt
stellen. Dann mit cinem
stumpfen Messerricken
dic Kanten in regelma-

Rigen Abstinden zusam-
mendriicken. Die Ober-
seiten sternformig cin-
ritzen und mit verquirl-
tem Ei bestreichen.

4. 10 Minuten backen,
dann die Backofentem-
peratur auf 180 °C redu-
zicren, weitere 5 Minu-

ten backen, bis die
Mandcltorichen gold-
gelb sind.

Hinweis: Pithiviers sind
cine franzosische Spe-
zialieit, dic normaler-
weise als grofe Torte
gebacken wird.
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1 Von dem Brandieig sechs Windbeutel auf
das Backblech spritzen.
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2 Die Sesten mut einem scharfen Messer anste-
chen, damit der Dampf entweichen kann.

| Windbecutel mit
' Mascarpone und
Beeren

Vorbereitungszeit: 1 Sid.
| Backzeit: 40 Min.
{ Ergibt 6 Stiick

“E “E
| Brandteig (laut Grund-

rezept, s. Seite 3)
‘| 250 g frische Himbeeren

Himbeersauce

100 g tiefgekiiblte
Himbeeren, aufgetant

Puderzucker, nach
Geschmack

Fiillung
1 150 ml Sabne, sehr kalt
| 3 EL Puderzucker, extra
3 EL Himbeer- oder Erd-
beerlikor
250 g Mascarpone

1. Backolen auf 190 °C
vorheizen. Ein grolics
Backblech leicht cinfet-

SCsstis FEINGEBYNCK

ten und mit Backpapier
auslegen. Den Brandieig
in cinen Spritzbeuacl
mit ciner gezackien
litlle (O 15 mum) lallen.
6 Kreise (€0 4 ¢cm) aul

| das Backblech spritzen.

10 Minuten backen,

| dann die Temperatan

aul 180 °C reduzicren
und weitere 15-20 \i-
nuien backen, bis die
Windbeutel schon ge-
briunt und aulgegangen

| sind. An den Seiten cin-

stechen, damirt der
Dampt entweichen kamn:
dann bei 150 °C im
Backofen fir 10 Minu-
ten trocknen lassen. Aal
cinem Kuchengiter
ganz crkalien lassen.,
dann halbicren.

2. Fur die Zubereitung
der Himbeersauce die
IHimbeeren mit cinem
Mixer oder in der
Kichenmaschine zer-
kleinern. Je nach Ge-
schmack mit Puder-
zucker sitfien.

Windbeutel mit Mascarpone und Beeren

3 Himbeeren zerkleinern und mit
Puderzucker nach Geschmack siiféen

3. Fur die Fallung Sahne
und Puderzucker ither
ciner Schiissel mit eis-
kalticem Wasser schlagen,
dann Likor und Mascar-
pone gut unterrithren,
Dic Fiillung mit einem
Spritzbeutel oder cinem
Loficl in dic unteren
1Lltien der Windbeutel
fillen und fnische Him-
beeren darauf verteilen:
Deckel darauf setzen.
Mit extra Puderzucker
bestrenen. AnschlicBend
nach Belichen mit Him-
beersauce servieren,

Hinweis: St der
Ilimbeeren konnen Sie
| auch Erdbeeren oder
Ieidelbeeren verwen-
den.

4 Schliefilich die Himbeeren auf der Fallung

verlteilen.
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Cappuccino-
Tortchen

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 15 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E “E

180 g Mehl

3 EL feiner Zucker

1 TL Zimt, gemahblen

125 g kalte Butter, in
Wiirfel geschnitten

2 Eigelb

1 EL eiskaltes Wasser

Fiillung
500 ml Vanilleeiscreme
I EL Kaffeepulver

Uberzug

2 Erwesf§

3 EL feiner Zucker

180 ml Sabne

Kakaopulver oder gemab-
lener Zimt, zum
Bestreuen

L. Mchl, Zucker, Zimt
und Butter verrithren,

i bis die Masse krumelig

ist. Eigelb und Wasser
zugeben und kurz ver-
rithren, bis die Masse
glatt ist. Dann aul cine
bemchlie Unierlage
geben und den Teig zu
ciner glatten Kugel zu-
sammenpressen. Den
Backofen auf 180 “C
vorheizen.

2. Den Teig in 6 gleich
grolie Teile weilen und

| ditnn ausrollen, so dalk

or in G Torchenlormen

18
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() 10 cm) palit. 15 Mi-
nuten kalt stellen. Mt
der Gabel leicht ansie-
chen und 12-15 Minu-
ten backen. Auskithlen
lassen, aus den Formen
nchmen und aul ¢in
Backblech legen.

3. Far die Zubercitung
der Filllung dic Fiscreme
ctwis weich werden las-
sen, aber ohne dald sie
schmilzt. Kaffeepulver
in ctwas heiBem Wasser
aullovsen und in die
Fiscreme rithren. Dic
Fillung aul dic Torchen
verteilen, glatstreichen
und cinfricren, bis sie
fest ist.

1. lur den Cherzug
Eiweifs in ciner saube-
ren, trockenen Schiissel
zu steifem Schnee
schlagen. Den Zucker
withrend des Schlagens
nach und nach zugeben.
In ciner separaten klei-
nen Schiissel die Sahne
steif schlagen. Dann die
Sahne vorsichtig unter
den Eischnee zichen.

3. Den Uberzag aul

dice Tortchen mit der
Fiscreme vertweilen, dann
mit Kakaopulver oder
gemahlenem Zimi he-
streuen. Einfrieren, bis
der Ubcerzug fest ist.
Dice Tortchen vor dem
Senvieren noch ungefiahr
10 Minuten bei Zim-
mericmperatur sichen
lasscn.

Glasicerte
Himbeer-Sahne-
Schnitten
Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kahlzen

Backzeit: 10 Min.
Ergibt 12 Stiick

Blditterteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 4)

Schokoladenglasur
60 g Puderzucker, gesiebt
1 EL Kakaopuluer

Vanilleglasur
250 g Puderzucker, gesiebt
12 TL Vanillearoma

Fullung ‘
250 g Himbeermarmelade
300 ml Sabne, geschlagen

1. Bliterteig in zwei
Teile teilen. Jede Halfe
7zu cinem Rechteck von
30 x 20 em ausrollen
und in 12 Suicke (10 x
5 cm) schneiden.

2. /wei Backbleche cin-
fetten und mit Backpa-
picr auslegen. Teigsticke
aul dic Bleche legen,
abdecken und 20 Minu-
ten kalu stellen. Den
Backoten auf 200 °C
vorheizen. 10 Minuten
backen, bis der ‘Teig aul-
gegangen und goldgelh
ist. Auf cinem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.
3. Far die Schokoladen-
glasur den Puderzucker
mit dem Rakaopulver

SCsSSES FEINGEBACKR @

Cappur(ino-T(irrrI;m (oben) und Glasierte Himbeer-Sabne-Schnitten

und | EL heillem Was-
ser verrithren; in cinen
apicispritzbeutel fiillen.
4. Fiwr die Vamilleglasur
Puderzucker und Vanille-

| aroma in ciner hitzebe-

stindigen Schitssel mit
2-3 EL heifem Wasser
verrithren. Die Schiissel
aul cinen Topl mit sic-

dendem Wasser stellen
und rithien, bis die Gla-
sur glaw ist und ghinzt.
Glasur aul je cine Hilfie
der Teigstiicke verstrei-
chen, Die Schokoladen-
glasur in diagonalen Li-
nien aufspritzen, cinen
Zahnstocher in regelmil-
fSigen Abstinden ent-

I lang der Schokoglasur-
Linien zichen, so dal
sic federformig zerlau-
fen. Auf cinem Kuchen-
gitter trocknen lassen.
2. Dic unteren Teighilf-
ten mit Himbecermarme-
lade und Schlagsahne
bhestreichen. Oberneile

| daraufsctzen.
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Heidelbeer-
Quark-Tortchen

Vorberestungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 35 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E
Siifier Miirbeteig (laut
Grundrezept, s. Seile 4)
150 g frische Heidelbeeren
250 g Quark
125 g feiner Zucker
1 TL Vanillearoma
1 Ei
3 EL Sabne
3 EL Mandelsplitter

1. Backofen aul 200 °C
vorheizen. 6 Torichen-
formen (O 10 cm) leicht
cinfetten.

2. Den Teig in 6 gleiche
Ieile teilen und zwischen
Pergamentpapicr ausrol-
len: die Formen damit
auslegen. 15 Minuten
kalt stellen. Dann 15
Minuten hacken, bis die
Iortchen leicht gebraunt

| sind. Herausnchmen

und die Temperawr auf
180 °C reduzieren.

3. Die Ieidelbeeren in
die Torchen geben, so
dall der Boden bedeckt
ist. Dann Quark und
Zucker cremig schlagen,
Ninillecaroma und Ei
sugeben. Gut verrithren
und Sahne unterzichen.
Cber die Blaubeeren

SCSSES FEINGEBACK

gicBBen und mit Mandeln
bestreuen, 20 Minuten
backen. bis sich die
Fallung gesetzt hat. An-
schliclend zum Senvie-
ren nach Belichen mit
Puderzucker bestreuen.

Glasierte
Mandelschnecken

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 15 Min.
Ergibt 30 Stiick

(sE (sE
Blatterteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 4)
1 Ei, leicht geschlagen

125 g feiner Zucker
60 g Mandeln, gemablen

Mandelglasur

180 g Puderzucker, gesiebt

1 TL Butter

Mandelaroma

60 g Mandelsplitter,
gerastet und gebackt

1. Den Backofen auf
200 °C vorheizen. Fin
Backblech mit zerlasse-
ner Butier oder O cin-
feten. Den Teig zweitei-
len und zu je cinem
Rechteck (30 x 20 ¢m)

ausrollen. Mit verquirl-
tem Ei besircichen.
2. Zucker und Mandeln

vermengen und auf den

[eig streuen: die Rande
suschneiden. Dann der

m;rl}ftcr-_QJ:ark-TﬁrE;;I (oben) undﬁ 7

Glasterte Mandelschnecken

Linge nach bis zur Miue
cinrollen und dic ande-
re Scite bis zur Mite

| cinrollen. Zusammen-
| dritcken und mit ctwas

Fi bestieichen.

3. Mit cinem scharfen
Messer 2 em dicke
Scheiben abschneiden,
Dic Scheiben einzeln
aul das Backblech
legen, dabei genug Plaz
sum Aulgehen lassen.

Jetzt mit cinem bemehl-

ten Spatel auf LS em
Suirke Nachdricken. Fin
15 Minuten kalt stellen
und dann 15 Minuten
backen. bis die Schnek-
ken aufgegangen und
schon goldgelb sind.
Anschlicffend auf cinem
Kuchengitter auskithlen
lassen.

t. Far die Zubercitung
der Mandelglasur den
Puderzucker in cine
kleine Schitssel geben.
Die Butter mit 1-2 EL
heilfem Wasser vermi-
schen und zum Puder-
rucker geben: dann zu
ciner glatten Paste ver-
rithien. Je nach Ge-
schmack ein paar Trop-
fen Mandclaroma zuge-
ben. Die Glasur aul den
Schnecken verteilen und |
mit gehackten Mandeln
bhestreuen. Die Mandel-
schnecken in cinem
luftdichten Behiler auf-
bewahren.




Schoko-Apfel-Pics

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kuhlzeit
Backzert: 30 Min.
Ergibt 12 Stiick

“E “E

250 g Meh!

1 TL Backpulver

Y2 TL Salz

1 EL feiner Zucker

125 g kalte Butter, in
Wiirfel geschnitten

100 g zartbittere Schoko-
lade, geschmolzen und

abgekiblt
1 Eigelb

Fiillung -

3 Granny-Smith-Apfel,
geschalt, entkernt und
kleingeschnitten

1 EL Wasser

Uberzug

90 g zartbittere Schoko-
lade

25 g Butter

2 EL Walniisse, gehackt

1. Mchl, Backpulver,
Salz, Zucker und Buuter
vermischen, bis die Mas-
s¢ kriimelig ist. Schoko-
lade. Eigelb und 2 ElL
kaltes Wasser zugeben
und rithren, bis dice
Masse geschmeidig ist.
2. Den Teig aul cine be-
mchlte Unterlage geben
und zu ciner glatten
KRugel formen. Mit
Frischhalielolic abdek-
ken und 45 Minuten
kalt stellen.

22

Teiglorm cinen gehiul-

| bestreuen. Kalt stellen,
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3. Den Backofen auf
180 “C vorheizen.

12 Pastetenformehen
1) 6 cm) leicht cinfetten.
Zwei Driuel des Teigs
ditnn zwischen zwet
Blawemn Backpapicr aus-
rollen. Ausschneiden, so
dall der ‘Teig in dic For-
men palit {der Teig wird
weich uned klebrig sein).
4. Fir die Fallung die
Apfel mit Wasser in
cinen Topt geben.
Abdecken und kacheln
lassen, bis sie weich
sind. Wasser abgicBen.
gut abtropfen und aus-
kithlen Lassen. In jede

ten Teelotfel Xpfel ge-
ben. Den dibrigen Teig
ausrollen und die
Deckel fir die Pies aus-
schnciden. Die Riander
leicht mit Wasser
befeuchien, dann fest
rusammenpressen. Die
Oberflichen der Pies
mit ciner Gabel mcehr-
mals cinstechen. 20 Mi-
nuten backen, in den
Formen 3 Minuten aus-
kithlen lassen, dann
sum Erkalien auf cin
Kuchengitier geben.

3. Fur den Cherzug
Schokolade mit Butter
in ciner hitzebestandi-
sen Schiissel dber cinem
[opl mit kochendem
Wasser schmelzen las-
sen, bis sie glatt ist und
glinzt. Die Pies gleich-
miilig damit bestreichen
und mit Walnissen

his die Glasur lest ist.

jedem Teigstiick 1 TL

Apfelkuchen nach
Bauernart

Vorbereitungszeit:

20 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 20 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E “E
3 kleine, rote Apfel
1/2 Menge Blitterteig

(laut Grundrezept,

s. Seite 4)

3 TL Aprikosen-
marmelade

3 EL feiner Zucker

50 g Butter, in kleine
Wirfel geschnitten

3 EL Aprikosenmarme-
lade, extra, fern verriihrt |

L. Iin grofies Backblech
Icicht cinfeuen. Apfel
vierteln und entkernen
{Schale daran lassen), in
ganz dinne Scheiben
schneiden, die Apfel-
form soll dabei erhalien
bleiben,

2. Den Teig zu cinem
Rechteck (25 x 36 ¢cm)
ausrollen, Riander ab-
schneiden. Der Lange
nach in zwei Hilften
schneiden, dann zwei-
mal quer, so dall 6
Sticke entstehen. In
groBen Abstinden auf
das Blech legen. Aul

Aprikosenmarmelade
verstreichen und dabei
cinen 2 cm breiten
Rand frei lassen.

3. Die Aplelstiicke
gleichmuiBig der Liange

Apfelkuchen nach Bawernart (oben), Schoko-Apfel-Pies

SCssES FEINGEBACK <

nach auf jedem Teig-
stiick verteilen, ctwas
Rand frei lassen. Mit
Zucker bestreuen und
mit klcinen Butier-
witrfeln verschen. Mit
dem Messerrticken die

Kanten in regelmaRigen
Abstdnden erwas ein-
driicken. Dadurch wird
der Teig knusprig.
4. Mindestens 20 Minu-
ten Kalt stellen, Den

| Backofen aul 210 °C vor-

heizen. dann die Kuchen-
stitcke 20 Minuten bak-
ken. bis sic aufgegangen
und goldgelb sind. Teils
mit erwidrmier Marmela-
de bestreichen. Warnm
oder kalt senvieren.

[ =)
w




GEBXCKSPEZIALITATEN

Apfeltaschen

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 25 Min.
Ergibt 12 Stiick

()E “E
Blitterterg (laut Grund-
rezept, s. Seite 4)

Apfelfiillung

1 Becher Apfelkompott

1-2 EL feiner Zucker,
nach Geschmack

50 g Rosinen, feingehacke

30 g Walniisse, gehackt

I Erweifl, leicht geschla-
gen

Zucker, zum Bestreuen

1. Backolen auf 210 °C
vorheizen. Ein Back-

[ Dleeh mit zerlassener

Butter oder O einfet-
ten. Den Teig aul ciner
leicht bemehlien Unter-
lage zu cinem Rechieck
von 45 x 35 cm aus-
rollen. 12 Scheiben

() 10 cmy) ausstechen.
2. Far die Aplelfillung
\plel. Zucker, Rosinen
und Walniisse vermen-
goen.

3. Die Fuallung aufl den
Ieigscheiben verieilen,
dic Aulenkante mit
Wisser bestreichen.
dann zur Halfie zusam-
menklappen und fest
susammenpressen. Mit
cinem Messerriicken in
regelmiBigen Abstinden
festdritcken. Mir Eiweils

Apfeltaschen (oben) und Korinthenschnecken

SUSSES FEINGEBACK

besureichen und mit
Zucker bestreuen. In

jede Tasche oben zwei

Schlitze cinschneiden.
15 Minuten backen.
anschlichend die
Temperatar auf 190 °C
reduzieren und weitere
10 Minuten backen, bis
dic Taschen goldbraun
sind.

Korinthen-
schnecken

Vorbereitungszeit:
30 Min. + Gehzeit

Backzeit: 12 Min.

Ergibt 10 Stiick

“E “E
1/2 Masse Plunderteig

(laut Grundrezept,
s. Seite 5)

Fiillung

50 g weiche Butter

3 EL feiner Zucker

I TL Zimt, gemablen

90 g Korinthen

2 TL Rum

1 Ei, verquirlt, zum
Bestreichen

Glasur
60 g Puderzucker, gesiebt
2-3 TL Milch

1. Fir die Zubercitung
der Fillung Buuer.,
Zucker und Zimit in
ciner kleinen Schiissel
vermengen. Die Korin-
then in Rum cinwei-

chen, Zwei Backbleche
mit zerlassener Butter
cinfenen. Den ‘Teig zu
cinem Rechteck ausrol-
len und zuschneiden
(30 x 20 cm). Die
Buucer-Zucker-Masse
daraul verstreichen und
mit cinem Spatel glii-
ten. Dann die Korinthen
sleichnuiBig darant ver-
teilen und den Teig von
der schmalen Seite her
zusammenrollen.

2. Dic Rolle in zchn

2 em dicke Scheiben
schneiden. Mit bemehl-
wen Hinden gleichmibBig
su 1.3 em Stirke zu-
sammendricken und
anschlicBend aul die
Bleche legen. Klarsichi-
folic lose dariberlegen
und an cinem warmen
Ort 20 Minuien aulge-
hen lassen. Dann den
Backolen auf 200 °C
vorheizen. Die Schnek-
ken mit verquirliem Fi
bhestreichen und 12 Mi-
nuten backen, bis sie
goldbraun und knusprig
sind. Aul ¢inem Ru-
chengitter auskthlen
lassen.

3. Fir dic Zubereiung
der Glasur Puderzucker
und Milch glaurithren,
dann aber die Korin-
thenschnecken triufeln.

(]
]




Baklava

Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit: 45 Min.
Ergibt 4-6 Stiick
(sE ”E
375 g Walniisse, feinge-
hackt
155 g Mandeln, feinge-
hackt
Y2 TL Zimt, gemablen
Y2 TL gemische
Gewiirze, gemahlen
1 EL feiner Zucker
16 Blitter Filloterg

60 g weiche Butter
3 EL Olroendl

Sirup

250 g Zucker

180 ml Wasser

3 ganze Nelken

3 TL Zitronensaft

1. Den Backofen auf
180 °C vorheizen. Eine
feucrfesie Schissel (ca.
I8 x 28 cm) mit zerlas-
sener Butter oder (31
cinfeuen. Walniisse,
Mandeln, Gewiirze und
Zucker in ciner Schissel
vermengen und in drei
Portionen teilen. Ein
Teigblatt auf die Arbeits-
flache legen., die Butuer
mit dem Ol vermengen
und die Haltte des Teig-

blatts damit bestreichen,

der Breite nach zur
Hilfie zusammenschla-
gen. Aul den Boden der
Schiissel legen und
iberstichende Riander
abschneiden. Den Vor-
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gang mit weiteren drei
[eigblduerm wiederho-
len.

2. Fine Portion der
NuBmischung dariiber-
streuen. Dann wieder
vier Teigbliatter wie
zuvor beschrieben dar-
ibertegen. Mit der zwei-
ten Portion der NufSmi-
schung bestreuen und
abermals vier Teigbliuer
darauflegen, dann dic
dritie Portion Nulimi-
schung und die restli-
chen vier Teigblauer
darobergeben. Uberste-
henden Teig abschnei-
den.

3. Dic lezte Teiglage
mit der dbrigen Buier-
Ol-Mischung bestrei-
chen. Dann gleichmaRig
Rauten oder Quadrate
cinritzen. 30 Minuten
backen, bis die Baklava
goldbraun und knusprig
ist.

4. Fiir den Sirup Zucker.
Wasser, Nelken und Zi-
tronensaft in einen klei-
nen Topl geben. Bei
geringer Temperatar
unter stéindigem Rahren
crhitzen. bis die Masse
kocht und der Zucker
aulgelost ist. Temperatur
reduzieren und 10 Mi-
nuten kocheln lassen,
nicht umrithren.
Anschlicfiend auskithlen
lassen, die Nelken her-
ausnchmen und otber
die heifie Baklava gic-
Ren. Nach dem Frkalien
in Quadrate oder Rau-
ten schneiden und ser-
vieren,

Sahnchornchen

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kihlzeit
Backzeit: 20 Min.
Ergibt 15 Stiick

1/2 Masse Blitterteig

(laut Grundrezept,

s. Seite 4)
Aprikosenmarmelade
3 EL Pistazien, feinge-

hackt

Puderzucker, zum
Bestreuen

Chantilly-Sabne
300 ml Saine

2 EL Puderzucker
1 TL Vanillearoma

1. Ein Backblech und
15 Homchenformen
mit O cinfeuen. Den
leig auf ciner leicht
bemehlien Unierlage zu
cinem Quadrat {30 cm)
ausrollen. die Rinder
zuschneiden. In 135
Streifen von 2 em
Breite schneiden.

2. An der Limgskante
mit Wasser befeuchten,
dann den Teigstreifen
(an der Spitze begin-
nend) spirallormig um
die Form legen. die be-
feuchtete Kante iber-
lappend. Den Vorgang
mit den restlichen
Teigsureifen wiederho-
len. Auf das Backblech
legen, abdecken und

15 Minuten kalt stellen.

Backofen anf 200 °C
vorheizen.

Baklava (oben), Sabnebirnchen

SCsSES FEINGEBACK

3. Die Hornchen 15 Mi-
nuten backen und dann
dic Formen entfernen.
Die Temperatur auf
1807 C reduzicren und
die Hornchen weitere 5
Minuten backen, bis sic

3. Vor dem Servieren
ctwas Marmelade in die
Hornchenspitzen fallen.
Chantilly-Sahne hinein-
spritzen: mit Pistazien
bestreuen. Mit gesichtem
Puderzucker bestiuben.

goldgelb sind. Dann auf
cinem Kuchengitter aus-
kithlen lassen.

4. Far dic Chanmtilly-
Sahne: Sahne, Puder-
sucker und Vanille-
aroma steif schlagen.
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1 Die Aprikosen in kochendes Wasser legen,
bis sie weich sind.

28

Apflel-Aprikosen-
Strudel

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Einweichzeit
Backzeit: 40 Min.
Ergibe 1 grofien Strudel

”E

20 Trockenaprikosen

2 grofie Kochapfel

3 EL feiner Zucker

1 EL Zitronensaft

Yo TL Zimt, gemablen

12 TL Gewiirzmischung
(Lorbeer, Zimt, Kortan-
der etc.)

8 Blitter Filloterg

60 g weiche Butter

2ELOI

80 g Pantermehl

3 EL Mandeln, gemablen

Puderzucker, zum
Bestreuen

1. Den Backofen aufl
180 “C vorheizen. Ein
Backblech mit zerlas-
sener Butter leicht ein-

SCsasts FEINGEBACK

feten. Die Aprikosen

15 Minuten in kochen-
des Wasser legen, bis
sie weich sind; gut ab-
tropfen lassen.

2. Dic Aplel schilen.
enthkernen und in diinne
Schieiben sehneiden. In
cine groBe Schiissel
geben und Zucker. Zitro-
nensaft, Zim und Ge-
wiirze zugeben. Mic sau-
beren Hinden vermen-
gen. so dald die Aplel
sut tiberzogen sind.
Aprikosen untermengen:
wihrend der Teigzube-
reitung beiseite stellen.
3. Buter und O vermi-
schen und ein Teighlan
damit bestreichen, Ein
sweites zur Halfte dar-
itberlegen. so dald cin
grofies Rechteck ent-
steht. Paniermehl und
Mandeln in ciner Schiis-
sel vermengen und
ctwas tiber den Teig
streuen. Zwei weitere
Teigblauer dariiberlegen,
mit Butter und ()] be-

}pfel-Aprikon'n-Slrudcl

2 Die Apfelscheiben mit Zucker, Zitronensaft

und Gewnrzen vermengen.

l B

streichen. Dann mit
Yanicrmehl und Man-
deln bestreuen. Den

| Norgang mit den rest-
| lichen Teigblanern

wicderholen.

4. Dice Fruchdollung
abtropfen lassen und
dann auf die Lingsscite
der Teigbliuer geben.,
dabei cinen 2.5 cm
breiten Rand frei lassen.

| Zusammenrollen, dabei

dic Enden einschlagen,
damit keine Fillung
austreten kann. Mit der
Niiht nach unten aul
das Backblech legen
und mit zerlassener
Butter besureichen.
35~40 Minuten backen,
bis der Suwrudel gold-
braun und knusprig ist.
Mit Puderzucker be-
stiiuben. Diagonal in
Stiicke schneiden und
anschlicBend warm oder
kalt senvieren.

3 Ewmn Teighlatt zur Halfte siber das andere
legen, so daf ein grofses Rechteck entsteht.

4 Teighlitier zusammenrollen: die Enden ein-
schlagen, damit ketne Fiillung austreten kann.
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| Feigen-Birnen-
Tortchen

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 40 Min.
Ergiht 6 Stiick

(sE !)E

150 g Mehl

1/2 Becher Haselniisse,
gemablen

12 TL Salz

3 EL feiner Zucker

100 g kalte Butter, in
kleine Wiirfel geschnitten
1 Eigelb

1 EL eiskaltes Wasser
3 EL Haselniisse, gebackt

Fiillung

50 g Butter

90 g Robrzucker

125 ml Apfelsaft

2 EL Brandy

1 reife Birne, geschilt und
entkernt

250 g weiche Dessert-
Feigen, kleingeschnitten

I. Mchl, Hasclniisse,
Salz. Zucker und Butter
mit dem Mixer oder in
der Kiichenmaschine
vermengen, bis die
Masse kriomelig ist. Fi-
gelb und Wasser zuge-
ben und vermischen, bis
dic Masse homogen ist.
Den Teig auf cine leicht
bemehlie Unterlage
geben und zu ciner
glatien Kugel formen,
\nschlicKend. mit
Frischhalie- oder Alu-
lolic abgedecka, (i

30
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45 Minuten in den
Kithlschrank geben.

2. Den Backofen auf
210 °C vorheizen. Den
Teig in 6 Teile wilen
und auf ciner leicht be-
mchlien Unterlage ans-
rollen. so daRl dic Teile
in O Backformen

(€ 6 ¢cm) passcn. Den
leig cin paarmal cinste-

| chen. 12 Minuten bak-

ken, bis der Teig durch-
gebacken und leicht
gebriunt ist. In den
Formen ganz auskithilen
lassen.

3. Fir die Follung But-
ter, Zucker, Apfelsafi
und Brandy in cinem
Topl unter stdndigem
Rithren zum Kochen
bringen. So lange
kacheln lassen, bis der
Saft sich reduziert hat
und cine sirupartige
Konsistenz annimnt.
Dic Birne in Wurfel
schneiden (1 em) und
mit den Feigen in den

| Sirup geben.

4. Dic Tortchen auf cin
Backblech geben und
dic heiBie Fillung hin-
cingeben, Mit Hasel-
nitssen bestreuen und
12-135 Minuten backen.
Sofort mit Sahne oder
Eiscreme senvieren.,

Hinwcis: Dessert-Feigen
sind getrocknete Feigen,
die bereits weichge-
macht wurden. Sie sind
fertig im Supcrmarkt

| erhaldich.

y KokosnuRtértchen

Vorbereitungszeit:

45 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 30 Min.
Ergibt 24 Stiick

05 “E
180 g Meb!
3 EL Puderzucker
125 g Butter, in kleine
Wirfel geschnitten
abgeriebene Schale von

2 Zitronen
1 Eigelb

Fiillung

175 g feiner Zucker

3 EL Zitronensaft
300 g Kokosraspel

3 Eier, leicht geschlagen

60 g weiche Butter

3 EL Milch

1 TL Backpulver

3 EL Himbeermarmelade

1. Mchl und Puder-
zucker in cine Schiisscl
sichen. Butter hinceinrei-
ben, bis dic Masse kril-
melig ist. Zitronenschale
cinttthren.

2. Figelb und 3 EL Kal-
tes Wasser zugeben, Mit
cinem Messer zu cinem
groben Teig verriithren:
falls notwendig, noch

1 EL Wasser zugeben.
Den Teig auf cine leicht
bemehlie Unterlage ge-
ben, zu ciner Kugel ‘
formen. Dann in Frisch-
halicfolic hilllen und

20 Minuten kalt stellen.
3. Den Teig zwischen
rwei Blitern Backpa-
picr ausrollen (3 mm

Feigen-Birnen-Tortchen (oben), KokosnufStortchen

dick). Dann 24 Schei-
ben (O 7 cm) ausste-
chen und in flache, cin-
gelettete Backlormen
legen. Mit Plastiklolic
abdecken und fir 20
Minuten kalt siellen.
Anschlicfend den Back-
ofen auf 180 °C vor-
heizen.

4. Fiir die Fillung Zuk-
ker und Zitronensafi
mit 125 ml Wasser in
cinem Topf erhitzen, bis
sich der Zucker aulge-
st hat. Vom Herd neh-
men, Kokosraspel, Eier,
Butier, Milch und Back-
pulver zugeben und gut
vermischen.

5. 172 TL Marmelade in
jedes Torichen geben,
die Fallung darauf ver-
teilen und 25 Minuten
backen, bis die Torwhen
fest und goldgelb sind.
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1 Den Teig so lange mischen, bis er geschmei-
dig ist. Zuviel Rishren macht ihn bart.

w
[ 38}

Saucrkirsch-
tortchen

Vorberettungszeit:

25 Min. + Kuhlzeit
Backzeit: 15 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E “E
100 g Mandeln, gerieben
125 g Mebl
30 g Puderzucker

90 g kalte Butter. in
Wihirfel geschnitten

Fiillung

250 g Quark

3 EL Sabne

1 EL Puderzucker, gesiebt

/2 TL fein abgeriebene
Zitronenschale

750 g Sauerkirschen, aus
dem Glas, gut abgetropfl

170 g Johannisbeergelee

1. Mandeln, Mchl,
Puderzucker und Butter
mit dem Mixer oder in
der Kitchenmaschine

SCssks FEINGEBACKR

vermengen, bis die Mas-
s¢ krimelig ist. 1 EL

- ciskaltes Wasser zuge-

ben und vermischen. bis
dic Masse homaogen ist
Den Teig auf cine leicht
bemehlie Unterlage ge-
ben und zu einer glaten
Kugel formen, Mit
Frischhaltefolic abge-
deckt, mindestens 45
Minuten kalt stellen.,

2. Den Backolen aul
180 *C vorheizen, Den
Teig in 6 gleich grole
Ieile weilen und aul
cinem bemehlien Brea
ditnn ausrollen. so dald
sic in 6 Tortchentormen
1O 9 cm) passen. Dic
Baden mit ciner Gabel
leicht anstechen und

10 Minuten backen, bis
dic Torchen goldgelb
sind. AnschlicBend aus
den Formen nehmen
und vollig auskihlen
lassen.

3. Fir die Zubcereitung
der Fallung Quark in
ciner kleinen Schitssel

Sauerkirschtortchen

glaurithren. Sahne.
Puderzucker und abge-
richene Zitronenschale
unterrithren. Die Fal-
lung aul dic Torichen
verteilen und die Ober-
Miche glattsureichen.
Dann die Kirschen dar-
auflegen.

4. Das Johannisbeer-
gelee in cinem Kleinen
[opf langsam erwdrmen.
bis s geschmolzen ist,
dann aufl den Kirschen

! verstreichen, Die Tont-

chen bis zum Senvieren
kalt stellen,

Hinwceis: Fingelegre
Saucrkirschen werden
oft auch als »Morelloe
Kirschen bezeichnet.
Die gemahlenen Man-
deln geben diesem
Gebick ein besonders

| feines Aroma, aber der

Teig kann dadurch auch
leicht klumpig werden,
also besonders aufpas-
sen. Quark Lifi sich

bei Zimmertemperatur
ubrigens leichter verar-
beiten.

3 Die ausgekithlten Tortchen mit der Quark-
creme fiillen, Oberfliache glattstreichen.




Mokka-Tortchen

Vorbereitungszeit:

15 Min. + Kithlzeit
Backzeit: 40 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E ”E
180 g Mehl
3 EL Puderzucker
125 g Butter, in Wiirfel
geschnitten
60 g Pekanniisse, feinge-

backt und angeréstet
1 Eigelb

Fiillung

125 g Butter

90 g brauner Zucker

4 EL Sabne

3 EL Mebl

2 TL Kaffeepulver

2 TL heifles Wasser

1-2 EL Kaffeelikir
(Kahlua)

40 g Pekanniisse, grobge-
hackt

1 EL Demerara-Zucker

1. Mchl und Puderzucker
in cine grofle Schitssel
sichen und dann die
Butter hineinreiben. Die
| Pekanndisse unterrithren,
dann Eigelb und crwas
Wasser, falls crforder-
lich, cinrithren, so daf
cine homogener Teig
entsteht. Mit ciner Folie
abdecken und 30 Minu-
ten kalt stellen. Den
Backofen auf 200 °C
vorheizen.

2. Den Teig in 6 gleich
groBic Portionen teilen,
Jede Portion in cine
Tonchenform () 10 emy)
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| und den Kafleelikor
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ciner Gabel mehrmals
anstechen. Auf cin
Backblech stellen und
12-15 Minuten backen:
auskithlen lassen. An-
schliefend die Backofen-
temperatur auf 180 °C
reduzieren.

3. Fir dic Zubereitung
der Fallung Butter und
Zucker in ciner Pfanne
schmelzen und so lange
rihren, bis sich der
Zucker aufgelost hat,
sum Kochen bringen
und 5 Minuten sanft
kocheln lassen, dabei
gelegentlich umrthren.
Vom Herd nehmen und
dic mit Mchl vermischie
Sahne mit einem
Schneebesen unterrith-
ren. Dann wieder auf
den Herd stellen, zum
Kochen bringen und

3 Minuten lang durch-
rihren. Vom Herd neh-
men und das in Wasser
aulgeloste Kaffeepulver

zugeben,

4. Nun dic Fillung in
die Torichen gicRen, mit
Pekannissen und Zuk-
ker bestreuen und

10 Minuten backen.
Vor dem Senvieren etwas
auskithlen lassen. Mok-
ka-Tortchen schmecken
kostlich mit Erdbeeren
und Sahne.

GrieRBréllchen

Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzest: 35 Min.

| Ergibt ca. 20 Stiick

”E

250 ml Milch

125 ml Sabne

60 g fener Griefd

4 EL Zucker

2 Eier, leicht geschlagen

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

I TL Vanillearoma

10 Bldtter Filloteig

60 g weiche Butter

3 EL Puderzucker, zum
Bestreuen

1 TL Zimt, zum
Bestreuen

1. Den Backolen auf
190 °C vorheizen und
cin Backblech feichy
cinfeuen, Milch, Sahne,
Griell, Zucker, Eier und
Zitronenschale in cinem
‘Topf gut vermischen.
Bei geringer Temperawr
10 Minuten schlagen,
bis di¢ Masse dick und
zihfliissig ist. Vom Herd
nchmen und Vanille-
aroma einrtthren. Dann
in cine Schiissel geben.
mit ciner Plastikfolic
abdecken und auskih-
len lassen.

2. Ein Blau Filloteig mit
ciwas zerlassener Butter
bestreichen, cin zweites
Teigblau darauf legen
und wicder mit Butter
bestreichen. Anschlie-
Bend der Breite nach in

Mokka-Tortchen (oben), GriefSrollchen

SCssEs FEINGEBACK

4 Sucifen schneiden.
Dann je cinen gehdul-
ten EBloffel Fallung auf
das Endc jedes Swreifens
geben und zusammen-
rollen, dabei die Seiten
des Teigs cinschlagen,

Mit der Butier bestrei-
chen und auf das Back-
blech legen. Dicsen
Vorgang mit den restli-
chen Filloteigblatem
und der Fallung wicder-
holen.

3. 25 Minuten backen, |
bis der Teig aulgegangen
und goldgelb ist. Die
Gricliollchen mit
Puderzucker und Zimi
bestreuen.
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1 Die Creme vom Herd nehmen und das
Aprikosenpiirec einrithren
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2 Dann die Quadrate von den Ecken her bis
auf 1 em in der Mitte cinschnerden

Aprikosensterne

Vorbercitungszeit:

35 Min. + Gehzent
Backzeit: 25-30 Min.
Ergibt 12 Stiick

“E “E

10 Trockenaprikosen

i 1 EL feiner Zucker

1 EL Maismebl

1 Eigelb

125 ml Milch

1 TL Grand Marnier
oder Cointreau

12 Masse Plunderteig
(laut Grundrezept,
s. Scite 5)

1 verquirltes Ei, zum
Bestreichen

3 EL Aprikosen-
marmelade

Puderzucker, zum
Bestreuen

1. Dic Aprikosen in
cinen Topl geben, mit
Wiasser bedecken und
10 Minuten kocheln
lassen, bis sic weich

SCsskEs FEINGEBACK

sindd. Aburopfen lassen.
dann piticren und zum
Auskiihlen beiscite stel-
len. In cinem kleinen
lopt Zucker und Mais-
mehl glaurithren: nach
und nach dic mit Eigelb
verquitlie Mileh unter-
rithren. Bei geringen
lemperatur so lange
schlagen, s dic Masse
kocht und cindickt. Vom
Herd nehmen und das
\prikosenpiiree und
den Likor cinrithren.
Anschliclend in cine
Schiissel geben, mit
Klarsichtfolic abdecken
und kalt stellen.

2. Zwei Backbleche mit
zerlassener Butter ein-
fetien. Den Teig austol-
len und zuschneiden, so
dafR cin Rechteck von
ca. 241 32 em entsich
In zwolf Quadrate von
8 cm Scitenlinge schnei-
den. Dann jedes Qua-
drat von den Ecken bis
aul 1 cm in der Miue
cinschneiden.

Aprikosensterne

' 3 Von jedem cingeschnittenen Teil einc Ecke

zur Mutte einichlagen.

i hefestigen. Auf die

4 Mit verguirltem Ei bestreichen. etwas
Marmelade i die Mitte geben

3. Finen gehdulien |
leeloflel Creme in die
Mitte jedes Quadrates
geben. Von jedem cinge-
schnittenen Teil ein Eck
cur Miue cinschlagen
und mit verquirliem Ei

Backbleche tegen. Mit
Folic lose abdecken und
an cinem warmen Ort
20 Minuten gehen las-
sen. Dann den Backofen
aul 200 “C vorheizen.

. Das Gebdck mit ver-
quirliem Fi bestreichen |
und ctwas Marmelade

in dic Miue geben. ‘l

12 Minuten knusprig
goldgelb hacken. \uf
cinem Ruchendgitier aus-
kithlen Lassen. vor dem
Senvieren leicht mit
Puderzucker bestiuben. |

8




P GEBNCKSPEZIALITATEN

Dattel-Haselnuf3-
Taschen

Vorbereitungszeit:
30 Min. + 30 Min.
Kihlzeit

Backzest: 30 Min.

Ergibt 24 Stiick

()E “E

40 g Batter

40 g brauner Zucker

180 g Sirup

320 g Meh!

3 EL Mehl, mir 1 Messer-
sptlze Backpulver wersiebt
/4 TL Nelken, gemablen
LTl Gewiirzmischung
(Lorbeer, Zimt, Korian-
der etc.)

Y2 TL Zimt, gemablen
1 Ei, leicht geschlagen

Dattel-Haselnuf-Fiillung

320 g Datteln, entkernt,
kleingehackt

125 ml Wasser

90 g Haselniisse, geristet
und feingehackt

Y2 TL gemischte Gewiirze

1 TL abgeriebene Oran-
genschale

1 Ei, leicht geschlagen,
zum Bestreichen

1 EL Demerara- oder
Robzucker

L. Butter, Zucker und
Sirup in cinem Topt bei
nicdriger Temperatur
verrithren, bis sich dor
Zucker aulgeldst hat,
dann 10 Minuten aus-
kithlen lassen. Mchl,
Backpulver und Gewiirze
in cine grole Schiissel
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sichen, Ei und Butter-
Zucker-Sirup zugeben
und mit ¢inem Holz-
loftel vermengen, bis ¢in
klebriger Teig entsteht.
Auf eince bemcehlie
Unterlage geben und
leicht kneten, bis der
Teig nicht mehr klebrig
ist. Mit Frischhahiefolie
abdecken und 30 Minu-
ten kale stellen.

2. Far die Fallung Dat-
icln und Wasser in
cinem Topf aufkochen,
Temperatur reduzieren
und ohne Deckel 10
Minuten kocheln lassen,
gelegentlich verrohren,
bis die Masse cindickt.
Auskithlen lassen. Dann
die mit Gewiirzen und
Orangenschale vermeng-
ten Hascelniisse cinriih-
ren. Den Backolen auf
200 *C vorheizen und
cin Backblech Ieichr
cinferten.

3. Den Teig in 4 Portio-
nen teilen. Eine Portion
auf cinem leiche be-
mchlen Breut ausrollen
{ca. 10 x 20 cm). Ein
Viertel der Fallung in
die Mitte dieses Teig-
streifens streichen. Eine
Scite mit verquirliem

Ei bestreichen und fest
rusammenrollen. Dann
vorsichtig zusammen-
dritcken. damit keine
Fullung austrit, und mit
der Naht nach unten auf
das Backblech legen.

1. Dic Rolle in Sticke
aufschneiden, ohne
ganz bis zum Boden
durchzuschneiden. Den

I Vorgang mit dem rest-

lichen Teig und der
Fallung wicderholen.

3. Mit dem obrigen Ei
bestreichen, mit Zucker
bestreuen und 10-12
Minuten backen, bis die
Taschen leicht gebriaunt
sind. Die heien Taschen
ganz. durchschneiden.

3 Minuten auskithlen
lassen. dann zum volli-
gen Erkalien auf cin
Kuchengitter geben.

Feigen in Filloteig

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 15 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E

40 g Walniisse, gehackt
1 EL Honig

Y2 TL fein abgeriebene

Zitronenschale

12 Blatter Filloteig

50 g weiche Butter

6 Feigen, fest und reif

1. Den Backofen aut
180 °C vorheizen. Die
Walniisse aul cin Back-
blech streuen und 3
Minuten im Backofen
rosten und auskiihlen
lassen. Dann mit Honig
und Zitronenschale ver-
mengen.

2. Ein Teigblau mit zer-
lassener Butier bestrei-
chen. Ein weiteres Blatt
darauflegen, wieder mit
Butter bestreichen, den
Vorgang noch zweimal
wicderholen. Den Teig
in zwei Rechtecke schnei-

Dattel-HaselnufS-Taschen (oben) und Feigen in Filloteig

den. Das Ganze mit den
restlichen Filloteighliat-
tern wiederholen.

3. Dic Stiicle von den
Feigen entfernen und
von oben bis fast unten
zur Hilfte durchschnei-

den. Mit der Walnul3-
massc fillen, die Feigen
aul je cin Teigrechteck
setzen und mit dem
Teig umhiillen. Teig oben
mit cinem Gumimiring
zusammenbinden, mit

zerdassencer Butter be-
streichen und auf ein
Backblech geben. 8-10
Minuten goldgelb bak-
ken. Gummiring entfer-
nen und senvieren.
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Kiirbistaschen

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 10 Min.
Ergibt 12 Stiick

P

180 g Kiirbis, gerieben
100 g Mandeln, gerichen
3 EL feiner Zucker

|\ 12 TL Kardamom,

gemahlen

50 g Mandeln, blanchiert,
gerdstet und gebackt

6 Blatter Filloteig

60 g weiche Butter

1. Den Backofen aul
200 *C vorhcizen. Kin-
bis. gemahlene Mandeln,
Zucker und Kardamom
vermengen. Die gehack-
ten Mandeln zugeben
und 1 EL davon zuriick-
behalien.

2. Fin Teighlat mit
Butter besucichen, ein
rweites daraullegen und
chenfalls mit Buner be-
streichen. In A Streifen
schneiden. 1 EL Fillung
auf das Ende jedes
Sircifens legen, die Sei-
ten einschlagen. mit
Butter bestreichen und
rusammenrollen. Den
Vorgang mit dem resli-
chen Teig wicderholen.
3. Dic Taschen auf cin
gefeuetes Backblech
legen, mit der restlichen
Buucer besureichen und
mit Mandeln hestreuen,
8=10 Minuten backen,
bis sie goldgelb sind.

SCssES FEINGEBACK

Plirsich-Tortchen
mit Ricotta

Vorbereitungszeit:

35 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 25 Min.
Ergibt 6 Stiick

”E “E
150 g Mehl
Y4 TL Salz
90 g kalte Butter, in
Wiirfel geschnitten
2 EL feiner Zucker

14 TL Vanillearoma
I Eigelb

Fillung

375 g Ricotta

1 EL Honig

1 Ei, geschlagen

Vanillearoma, nach
Geschmack

Uberzug

400 g Pfirsichscheiben,
aus der Dose, gut abge-
tropfi

90 g brauner Zucker

30 g Butter

125 ml Sahne

| EL Grand Marnier

1. Mchl. Salz, Buuter
und Zucker in der
Kitchenmaschine oder
mit dem Mixer vermen-
gen, bis die Masse kri-
melig ist. Vanillcaroma,
Figelb und 1 El ciskal-
tes Wasser zugeben und

' vermischen, bis die

Masse homogen ist In
Folic wickeln und 30

Kiirbistaschen (Ulu'n), Pj;r.\n‘l)-Tbrll hen mut Ricotta

Minuten kalt stellen.
Dann den Backolen aul
180 “C vorheizen.

2. Den Teig in 6 gleich
grofic Teile eilen. Jeden
Teil dinn ausrolien, so
dall ¢r in cine Torichen-
form (€Y 10 cm) palst.
Mit ciner Gabel leicht
anstechen und 8 Minu-
ten backen.

3. Far die Fallung: Dic
Zutaten gut vermischen.
Schnell aul die heifien
Tortchen verteilen und
glaustreichen. Weltere
18 Minuten backen. bis
sich die Fillung gesctt
hat und der Teig durch-
gchacken st Vollig aus-
kiihlen lassen.

4. Fiir dic Zubcereitung
des Uberzags: Dice Plir-
siche in dilnne Schei-
ben schneiden und auf
dic kalten Torchen
legen. Zucker, Butter,
Sahne und Likor in
cinen kleinen Topl
geben und unter stin-
digem Rahren zum
Kochen bringen. So
lange crhitzen, bis sich
dic Masse reduziert hat
und sirupartig wird,
dabei gelegentlich
durchrubren. Noch ¢in
paar Minuten auskiihlen
lassen, bis sie leicht ein-
gedickt ist. dann auf
den Tortchen versurei-
chen.
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Frucht-Mandel-
Torichen

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Backzeit: 15 Min.

Ergibt 24 Stiick

“E
12 Blitter Filloteig

60 g weiche Butter
100 g Marzipan

Fruchtfiillung

30 g Butter

4 Dérrpflaumen, fein-
gebackt

50 g Korinthen

30 g Sultaninen

50 g Rosinen, gehackt

1 EL kandierte Friichte

2 EL feiner Zucker

2 TL Brandy oder Rum

L2 TL Zimt

Tl Muskatnufd

1. Den Backofen auf
1RO “C vorheizen.

24 Pastetenformen ganz
leicht mit zerlassener
Buuer cinfetien.

2, Fiir dic Zubereitung
der Fruchtfillung Buner
in cinem kleinen Topt
zerlassen, die restlichen
Zutaten zugeben und
gut verrithren. Bei gerin-
ger Temperatur 2 Minu-
ten umrithren, bis die
Fritchie aberzogen sind
und sich der Zucker auf-
gelost hat. Dann aus-
kithlen lassen.

3. Den Filloteig mit
cinem feuchien Kichen-
tuch bedecken. 8 Bliuer
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zu 7 cm groBen Qua-
draten schneiden, ab-
decken und beiseite
stellen. Dann 4 Bliuer
zu 8 cm grolien Qua-
draten schneiden, ab-
decken und beiseite
stellen.,

4. Die kleineren Qua-
drate bilden dic Basis
fiir die Tortchen (8 Qua-
drate pro Torichen). Ein
Quadrat mit Buter be-
streichen. ein zweites
darauflegen. 6 weitere
Quadrate butiern und
darauflegen. dann in

[ der Form cines acht-

zackigen Stemes anord-
nen. Den Vorgang wie-
derholen, bis Sie 24
Sterne haben.

5. Fir die Zubercitung
der Fillung dic groRe-
ren Quadrate verwen-
den. Pro Torichen be-
notigt man 2 mit Butter
rusammengefiigte Teig-
quadrate. /2 TL Mar-
zipan in dic Miue die-
ser Quadrate geben,

1 TL Frachdallung dar-
auf. Den Teig um die
Filllung hiilllen und mit
ctwas Buuter versiegeln.,
Mit der Naht nach
unten in die vorbereite-
ten Formen legen umnd
leicht mit Butter bestrei-
chen. Diesen Vorgang
mit der dbrigen Fillung
wicderholen.

6. 12 Minuten backen,
bis dic Torichen knusp-
rigg und goldgelb sind.
Dann warm, nach Ge-

| schmack mit Puderzuk-
' ker bestiubt, senvieren.

Gewiirzschnecken

Vorbereitungszeit:

40 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 15 Min.
Ergibt 36 Stiick

“E “E
Blitterteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 4)
1 Ei, leicht geschlagen

Demerara-Zucker, zum
Bestreuen

Fiillung

125 g fetner Zucker

2 EL Sesam, leicht
angerostel

1 TL Zimt, gemablen

L2 TL Ingwer, gemahlen

1/ TL Muskatnuf,
gemahlen

Y4 TL Nelken, gemablen

1. Den Backolen aul
220 °C vorheizen. Ein
Backblech mit zerlasse-
ner Butter oder O] cin-
fetten. Den Teig in 2wei
Hilfien wilen und jede
Hilfie 2zu cinem Rechi-
cck (36 x 16 em) aus-
rollen. Mit verquirltem
I\i bestreichen.

2. Fur die Fullung
Zucker, Sesam und Ge-
wilrze vermengen und
gleichmiRig aber den
Teig streuen.

3. Von der Langsscite
bis zur Mitte cinrollen.
dann von der anderen
Scite bis zur Mite.
Zusammendriicken und
mit Ei bestreichen. Den
Vorgang mit dem zwei-
o ten Teigstiek wicderho-

i e

SCssES FEINGEBACKR

»
-

Y )

Frucht-Mandel-Tortchen (oben), Ge'wﬁrzsrbnefkcn

len. Mit cinem scharfen
Messer ca. 2 em dicke

Scheiben abschneiden,
aul das Backblech legen,
ausrcichend Abstand

! zum Aufgehen lassen.

I Dann mit cinem be-
| mchlien Spatel flach-

dricken (L5 em). Deme-

rara-Zucker daritber-
streuen und 15 Minu-
ten kalt stellen. 15 Mi-

nuten backen, bis dic
Schnecken goldbraun
und aufgegangen sind.
AnschlicBend auf cinem
Kuchengitter auskithlen
lassen.
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Pikante Pasteten und Tortchen

cinahe jede erdenkliche pikante Fillung
schmeckt noch besser, wenn sie in knusp-

rigen, frisch gebackenen Teig gehullt ist.

Cocktail-Trio melig ist. Ei und Wasscr
) zugeben und weitermi-
Vorberettungszeit: xen, bis cin geschmeidi-
30 Min. + Kihlzeit ger Teig entsteht, Den
Backzeit: 8-9 Min. Ieig aul cine leicht be-
Ergibt ca. 30 Tértchen- mehlie Unterlage geben
Jormen und zu ciner glauen
" § Kugel lormen. Mit Folie
a a abdecken und 30 Minu-
ten Kalt stellen. Den
180 g Mehl Backolen aul 210 °¢
14 TL Salz vorheizen.
30 g frisch geriebener 2. Den Teig sehr diinn
Parmesan ausrollen, so daf 30 Pa-
100 g kalte Butter, in stetenformehen (O 5 cm)
Wiirfel geschnitten damit ausgelegt werden
1 Ei, leicht geschlagen konnen. Leicht anste-

1 EL eiskaltes Wasser chen und 8=9 Minuten
backen, bis sie goldgelb
Fiillungen sind. In den Formen

Pesto, reife Tomaten, auskithlen lassen,
schwarze Oliven; 3. Die Tortchen mit

Tapenade, harigekochte Pesto, in Scheiben
Wachteleier, Petersilie; geschnitenen Tomaten

Magergquark, Schnitt- und Oliven; mit

lauch, Raucherlachs Lapenade, hartgekoch-
Salatgurke ’ ten Wachteleiern und

Petersilies mit Quark.
Schnittlauch. Lachs und
L. Mchl Salz, Parmesan Gurkenscheiben fillen.
und Buuer mit dem

Mixer oder in der Ki-

chenmaschine vermen-

gen, bis die Masse kri-

Tortchen, von links: Tapenade, harigekochte Wachteleier,
Petersilie; Pesto, reife Tomaten, schwarze Oliven;
Magerquark, Schnittlauch, Riucherlachs, Salatgurke

4

@

PIKANTE

PasTrTEN UND TORTCHEN
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© PIKANTE PASTETEN UND

Mini-Quiches mit
Krabben

Vorberettungszert: 15 Min.
Backzeit: 20 Min.
Ergibt 18 Stiick

“E
2 Blitter tiefgekiiblter
Bliitterteig, aufgetant
2 Eier
180 ml Kokosnufssabne
fein abgeriebene Schale
einer kleinen Limone
oder Zitrone
2 TL Limonen-/Zitro-

nensaft

| 200 g Krabbenfleisch, auns

der Dose, abgetropft

1 EL frischer Schnutt-
lauch, gehackt

Salz und weifler Pfeffer

1. Den Backofen aul
210 °C vorheizen. Aus
dem Teig Scheiben

(O) 8 cm) ausstechen, so
dals sic in 18 Pasteten-

formen passen.

2. Dic Eier in ciner
klcinen Schitssel leicht
schlagen und alle ande-
ren Zutaten zugeben
und vermengen. Unge-
fahr 1 EL Fallung aul

| jede Teigscheibe seizen.
3. 20 Minuten goldgelh
hacken. Die Quiches
gehen withrend des
Backens aul und fallen
danach wicder leicht
susammen. Noch warm
oder bei Zimmertempe-
ratur senieren.

Riucherlachs-

" Quiches
Vorbereitungszeit:

20 Min. + Kiihlzeit

Backzeit: 40 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E
3 Blitter tiefgekiihlter
Blitterteig, aufgetant

2 EL Sesam

1 EL Olivendl

I kleine Lauchstange,
Sfeingehackt

60 g Riincherlachs, klein-

geschnitten

2 Eier

3 EL Créme fraiche

3 EL Sahne

2 EL geriebener Parmesan

1 EL frisches Basilikum,
gehackt

frisch gemablener schwar-

zer Pfeffer

1. Den Backofen aul
200 °C vorheizen.
Dann 6 Backformen
(O 10 ¢m) mit zerlasse
ner Butter oder O
leicht cinfeuen. Die
Teigbliuer mit Sesam
bestreuen und mit
cinem Nudclholz vor-
sichtg in den Teig
driicken. Scheiben aus
dem Teig ausschneiden,
so a8 sic in die Formen
passen. Mit Pergament-
papicr abdecken. Ge-
rocknete Bohmen oder

Reis daraulstreuen und

Mini-Quiches mit Krabben (oben), und

| Raucherlachs-Quiches

TORTCHEN @

10 Minuten im Kiihl-
schrank kalt stellen.

2. 10 Minuten backen,
dann Papicr und Boh-

| nens Reis entlernen und

weitere D Minuten
backen. Falls der Teig in
der Mitte aufgegangen
ist, hinunterdrivcken.
Dic Ofentemperatur aul
180 °C reduzicren.

3. Das O in ciner Plan-
ne crhitzen, den Lauch
rugeben und bei gerin-
ger Temperatar 5 Mi-
nuten weich diinsien.
Vom Herd nehmen und
ciwas aushihlen lassen.
AnschlicBiend den ge-
diunsteten Lauch gleich-
mildie aul den Teig-
boden verteilen und
den Lachs daraofseben.
{. Vier. Creme raiche
und Sahne in ciner
Schitssel glauriihren.
danach Kise. Basilikum
und Plefley cimithren.
Vorsichtig in die Qui-
ches giellen. 15-20 Mi-
nuten backen, bis sich
die Fallung gescizt hat
und oben leicht
gchriaunt ist.
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 — immer
‘ﬁ-ighlml
n, damit der Teig
ustrocknet. Fin
t mit zerlassener
cr O bestrei-

Streilen
I EL Fitllung

Drei-Kiise-
Dreiccke

160 ¢ zerbrockelien
Schalskiise, 250 ¢ Ricot-
ta-Kise uned 90 g geric-
benen Cheddar-Kise in
ciner Schiissel vermen-
gen. 4 LEL feingehackie
Petersilie. 1-2 Zchen
feingehackien Knolb-
lauch und frisch gemah-
lenten schwarzen Pleller
nach Geschmack sowie
1 verquirltes Ei zuge-
ben. Alles gut verrithren.

30 g Buter i cinem
Klcinen Topd zerbassen,
3 leingehackie Frih-
lingszwicheln zugeben
und 2 Minuicn weich
dunsten. | EL Mcehl
cinrtihren, dann 125 ml
Milch. So lange verrith-
1en, bis die Masse cin-
diekt, vom Herd neh-
men und je 1 LElL Sahne
und Zironensaft sowice
3 EL feingehackie Peter-
silic zugeben. Dann mit
den Tiinden 170 g wei-
Res Krabbenlleiseh und
200 ¢ Garnclen (aus
der Dose) ausdriicken.
\nschlichend das Ganze
mit der Sauce vermen-
gen.

inat-Dreiccke

250 g Spinatbliter nyi
heiBem Wasser abergic-
Ben und sichen lassen,
bis der Spinat weich ist
Dann auspressen und
fein hacken. In ciner
Schiissel mit 2 EL
leicht gerostewen Pinien-
kernen. 1 T Muoskat-
nulk. 2 leingehackien
Frithlingszwicheln, §-2

| zerdrickien Knoblauch-

zchen, je 1235 ¢ zerklei-

| nerten Schats- und
| Ricottakise und 1 ver-
I quirltem Ei vermengen.

weich dinsten. Dann

vom Herd nehimen und

1 Kleine, gekochie und
echackwe Tlahnerbrust.
2 TL Send. 6 Klcinge-
schnittene. reile Toma-
ten. 125 ¢ Ricotta-Kise.
30 g schackies Basili-
Kkum und je 60 g gerie-
benen Parmiesan und
Cheddar-Kase cinrh-
ren. Gut vermengen.

weitere 2
sten. Incine
geben und 250 ¢
kochten und 2
1en Kiirbis (entsprich
ca. 500 g rohem Ki-
his). 1 verquirlies Ei,
125 ¢ Ricoua-Kise uned
60 ¢ gerichenen Parmie-
san zaltigen, CGut ver-
rihren. f




Windbeutel mit
Kaviar

Vorbereitungszeit: 1 Std.
Backzeir: 25 Min.

| Ergibt 30 Stiick

ssE ssf
Brandteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 3)

Fillung

6 Eier, hartgekocht

Salz und frisch gemabhle-
ner schwarzer Pfeffer

2 EL Zwiebel, feingebackt

‘ 2 EL Schnittlauch, feinge-

hackt
60 g Mayonnaise

Uberzug

saure Sahne

50 g schwarzer oder roter
Kaviar, aus der Dose

1. Den Backofen auf
200 °C vorheizen. Mit-
tels zweier Teeloffel 30
Ballchen vom Brandieig
aul cin leicht cingelette-
tes Backblech setzen,
genilgend Platz zum
Aulgchen lassen. 20 Mi-
nuten backen, dann die
Backofentemperatur
auf 180 °C reduzicren
und weitere 5 Minuten
backen, bis sie gold-
braun und aufgegangen
sind. Dic Windbeutel
scitlich anstechen, damit
der Dampf entweichen
kann. Auf cinem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.
Dann die Obereile weg-
schneiden.
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2. Fur die Fullung Eier

schilen und zerkleinern,
| Salz, Pleffer, Zwichel,
Schnittlauch und Ma-
vonnaise zugeben. In
jeden Windbeutel kurz
vor dem Senvieren 1 Tl
Follung geben, Deckel
aufsetzen und mit
cinem Klecks saurer
Sahne und etwas Kaviar
versehen.

Kiirbis-Quiches

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 90 Min.
Ergibt 8 Stiick

“E “E

Miirbeteig (laut Grund-
rezept, s. Seite 3)

20 g Butter

1 Scheibe Speck, feinge-
wiirfelt

2 Frihlingsztwiebeln, fein-
gehackt

1-2 Knoblauchzehen, zer-
driickt

250 g gekochter und zer-
kletnerter Kiirbis (ent-
spricht 500 g robem

Kiirbis)

2 Ezer, leicht geschlagen
170 ml Sahne

3 EL frische Petersilie,
gehackt

/2 TL Muskatnufs

Jrisch gemablener
schwarzer Pfeffer

1. Den Backofen auf
I 190 °C vorheizen. Den

Teig zwischen zwei Blat-
tern Backpapier ausrol-
len. 8 Backformen

(€ 10 ¢m) mit dem Teig
auslegen und 20 Minu-
ten kalt stellen. Jede
Form mit ¢cinem quadra-
tischen Stiick Backpapier
bedecken und getrock-
nete Bohnen oder Reis-
korner darauf geben.
Dic Formen auf ein
Backblech legen und 10
Minuten backen, Papier
und Bohnen Reiskor-
ner entlernen und 2-3
Minuten weiterbacken,
bis der Teig trocken ist.
Auskithlen lassen.

2. Dic Buuer in ciner
kleinen Planne erhitzen.
Dann Speck, Frithlings-
2wicbheln und Knob-
lauch ungeliibr 3 Minu-
ten dinsten, Nun die
Mischung in cine grofie
Schiissel geben und
Kiirbis, Eier, Sahne,
Petersilie, Muskatnuf
und Pfeffer cinrivhren.
3. Die Fallung in die
vorgebackenen Teigschiis-
seln fullen. 20 Minuten
backen, bis die Fillung
goldgelb ist. Solort ser-
vicren.

Hinweis: Den Kitrbis
schiilen und in 5 cm
grolle Wirfel schneiden,
mit ctwas O] bestreichen,
dann 1 Swunde bei

180 °C im Backofen
garen. Den Kirbis vor
dem Zerkleinern aus-
kithlen lassen.

Windbeutel mit Kaviar (oben), Kiirbis- Quiches

PIKANTE PASTETEN UND TORTCUHEN €




Zwicbheltorichen

' mit Schafskiise

Vorbereitungszeilt:

15 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 45 Min.
Ergibt 6 Stiick

“E “E

125 g Mebl
L4 TL Salz
110 g Butter, in Wiirfel
geschnitten
1 EL griine Pfefferkorner,
aus der Dose, abgetropft
1 Eigelb

1 TL Senf
2 TL Wisser

Zuwichelfiillung

2 EL Olivendl

3 mittelgrofie Zwicheln,
in Ringe geschnitien

1 Knoblauchzehe, kicinge-
schnitten

2 TL Zucker

2 EL Gewiirzessig

3 EL Rosinen

2 TL Olrvenpaste

75 g Schafskdse

1. Zucerst 6 flache Tornt-
chenformen (O3 10 ¢m)
leicht cinfetten.

2. Mchl und Salz in
cine grolle Schiissel sie-
ben und Buaer hinein-
reiben, in der Mite eine
Mulde bilden. Dic Plel-
ferkomer in ¢inem
Morser oder mit cinemn

Messerrticken zerstofien.

mit Eigelb, Senfl und
ausrcichend Wasser ver-
mengen und in die
Mulde geben. Zu cinem
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[eig verarbeiten. Mit
Klarsichtfolie abdecken
und ungetithr 20 Minu-
ten Kale sicllen. Den
Backofen auf 200 ¢
vorheizen.,

3. Den leig in 6 gleich
grolse Portionen aufiei-
len und in die Torwchen-
formen drivcken. Mit
ciner Gabel mehimmals
cinstechen, 15 Minuten
backen, bis sie goldgelb
sind.

4. I die Zubereitung
der Zwiebelliillung Olj-
venol in ciner gulteiser-
nen Planne cerhizen.
Zwicheln und Knob-
lauch zugeben und bei
geringer Temperatur
abgedeckt 30 Minuten
dunsten. bis dic Zwice-
beln sehr weich sind
und braun werden. Dice
lemperatur ctwas
crhohen, Zucker und
Essig zugcben und so
lange kochen, bis fast
die gesamte Fliissigkeit
verdampft und die
Masse glinzt. Rosinen
cinrithren.

3. Erwas Olivenpaste
auf den Tortchenboden
verstreichen, Die Zwic-
belfiallung darauf vertei-
len und dann den
Schafskise dariiber-
streuen. Anschlieflend
dic Tortchen warm oder
bei Zimmertemperatur
servieren.

Garncelen-Muschel- ”

Pasteten

Vorbereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 20 Min.
Ergibt 12 Stiick

“E

250 ml Fischbriihe

250 ml Weifswein

250 g Jakobsmuscheln

250 g robe Garnelen, aus-
gelost

60 g Butter

4 Friiblingszawiebeln,
gebackt

1 Scheibe Speck. gehackt

30 g Mchl

125 ml Sabne

1 TL Zitronensafi

Salz und schwarzer
Pfeffer

30 g Petersilie, feingebackt
12 x 6 cm fertige Vol-au-
vent-Pasteten

L. Fischbrithe und Wein
in cinem lopf zum Ko-
cheln bringen. Muscheln
2ugeben und 2-3 Minu-
ten leicht kochen. Mu-
scheln mit dem Schaum-
loffel herausnechmen
und auf cinen Teller
geben, auskithlen lassen
und klein schneiden.
Mit den Gamnelen eben-
so verfahren, 250 ml
der Flisssigkeit zuriick-
behalien, Wihrend der
Zubereitung der Sauce
die Meeresfriichie kale
stellen. Den Backofen
aul 160 °C vorheizen.
2. Butter i ciner Planne
zerlassen. Zwicheln und

2 PIKANTE
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Zwiebeltortchen mit Schafskése (oben), Garnelm-Musrhrl—{’aslelen

Speck hincingeben und
beir mitderer Hize 3 Mi-
nuten diansien, bis sie
weich, aber nicht braun
sind. Mchl zugeben und
2 Minuten anrosten. Die
zurtickbehalwene Flissig-

keit zugeben und rithren,
bis dic Sauce cindickt.
Sahne, Zitronensalt, Salz,
Plclfer und Petersilie
cinrithren {ctwas zum
Gamicren zurtickhalen).
3. Dic Pasweten 5 Minu-

ten enwidrmen. Die Sauce
wicder erhitzen. Meeres-
fritchte cinrithren, bis
sie gleichmiBig warm
sind. Aul dic Pasteten
veneilen, mit Petersilic
garnicren und senieren.
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I Mebl, Salz und Butter mixen, bis der Teig
| kramelig ist, dann Sesam zugeben.

sigen Tesg leicht entfernen.
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2 Mit esnem Nudelholz kann man uberschiis- |

© PIKANTE PASTETEN UND TORTCHEN

cinem Topf erhizen

und glattrithren. Nun
die restlichen Zutawen
samt dem Entenfleisch
rzugeben und gut ver-
mengen. AnschlieBend
so lange crhitzen, bis
alle Zutaten gleichmeiflig

Warme Enten-
fleischiorichen
mit Koriander

2 EL frischer Koriander,
gebackt, und Zweige
zum Garnieren

1. Mchl. Salz und Buuer
mixen, bis alles kriime-
lig ist. Dann Sesam und
Wasser zugeben und

Vorbereitungszeit:
35 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 20 Min.

Ergled 0 Shlak mischen. bis die Masse | warm sind.
1 D homaogen ist. Den Teig 4. Dic warmen Tortchen
a a auf cine leicht bemehle | auf Tellern anrichien
Unterlage geben und und die warme Fallung
1808 Mehl 2u einer }.!,ldll(‘ll Kll}.!(‘l hillt‘illﬂt‘l)k‘n. Mit Kori-
L2 TL Salz foyrmen, ander gamicren und

125 g kalte Butter, in
Wirfel geschnitten

3 EL Sesam

2 EL ciskaltes Wasser

solort senvieren - als
Vorspeise oder als leich- |
te Mahlzeit.

2. Den Backofen auf
210 °C vorheizen und
den Teig in acht Stivcke
teilen. Diinn ausrollen.

so dafd die Teile in acht Hinwceis: Dic Haut vom

Fiillung Torchenformen (O 9 eny | Entenfleisch kann auch
1 grofee chinesische Ente, passen. Die Boden | fiir die Fillung verwen-
gebraten leicht anstechen. 15 Mi- | det werden, es solle

jedoch alles sichibare
Feu entfernt werden.
Kecap Manis ist cine
indonesische Sojasauce,
die Sie in Spezialge-
schifien bekommen.

nuten backen, bis sie
goldbraun sind. Dann
fiir 20 Minuten kalt
stellen.

3. Fir die Zubercitung
der Fullung das Enten-
fleisch von den Kno-
chen losen und zerklei-
nem. Die Marmelade in

2 EL Orangenmarmelade

1 EL Kecap Manis
(s. Hinweis)

1 EL Zitronensaft

2 TL Sesamsl

1 EL frischer Inguwer,
gemablen

5 Friihlingszwiebeln, in
diinne Ringe geschnitten

Warme Entenfleischtirtchen mit Koriander

4 Die Marmelade erbitzen und glattrithren,

3 Das Entenfleisch von den Knocken losen
dann die restlichen Zutaten zugeben.

und zerkleinern.
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Wurstpasteten

clichte Leckercien, liir jede Gelegenheit
passend gewiirze. Probicren Sie neue
Z \ariationen von altbewihrien Rezepien.

Grundrezept

Den Backofen auf

200 C vorheizen. Dann
3 Blauer ferigen Bliner-
teigs halbicren. die Kan-
ten mit verquirliem Fi
besueichen. Die Fallung
[hrer Wahl (siche rechis)
in G gleich grofe Portio-
nen teilen. Fallung mit
Spritzbeutel oder Lotfel
in die Miue jedes Teig-
stiickes geben, dic Kan-
ten min Ei bestreichen.
Den Teig nber der Fal-
lung zusanuncnrollen,
Rinder nach unten cin-
schilagen. Min Ei bestrei-
chen. dann dic Rolle in
kicineie Rollchen zer-
schnciden. In jedes
Rallchen oben zwei
Schlitze cinschneiden
und aul cin leicht geler-
tetes Backblech legen.
15 Minuien backen.
dann [ize anl 180 ¢
reduzicren und weitere
15 Minuten backen. bis
die Rollchen aufgegan-
gen und goldeclly sind.
Ergibt 36 Sriick.

Von links: Warst mit Kriutern, Schweine-
und Kalbfleisch mit Curry, wiirziges Lamm
pikantes Rindfleisch, Hibner-Chutney

‘T

6

Wurstfiillung mit
Kritutern

| 49 kg Wursthack, 1 {ein-
| gchackie Zwichel. 1 zer-
driicke Knoblauchzehe,
90 ¢ frisches Panier-
mchl, 1 verquirlies Ei,
30 g gehackie Perersilie.
3 EL gehackien Thymi-
an und je U2 TL gemah-
lenen Salber, Muskat-
nuli, schwarzen Plelier
und Nelken in eine
Schiissel geben und gut
vermengen,

Schweine- und
Kalbflcischfiilllung
mit Curry

3 petrocknete Auswein-
pilze 30 Minuien in
heifsem Wasser cinwei-
chen. ausdrmicken und
femn hacken. In 1 FL O}
4 feingehackte Frithlings-
zwicheln, 1-2 Knob-
lauchzehen. | feinge-
hackte kleine rote Chili
und 2-3 TL. Currvpulver
sautieren. In cine grofie
Schiissel geben und

V9 ke Hackfleisch vom
Schwein und Kalb, die
gehackien Pilze, 90 g
frisches Panicimehl,

1 verquitlies Ei. 3 El
gehackten Korander
sowie je 1 EL Soja- und
\usternsauce zugeben.
AnschlicBend gut ver-
mischen.

Wiirzige
Lammliillung

In ciner Sehussel 379 kg
sehackies Lammifleisch,
90 g frisches Panier-
mehl, 1 Kleine, gehobel-
e Zwichel, 1 Kl Soja-
sauce und je 2 L frisch
gericbenen Ingwer und
braunen Zucker 1 11
gemahlenen Rorander.
je 12 TL gemahlenen
Kreuzkammel und
Sambal Oclek mischen.
Die Rollchen vor dem
Backen mit ciwas Mohn-

| samen bestreuen,

Wi RSIROLLEN &

Pikante
Rindfleischfiillung

1 [eingehackie Zwicbhel
und 1-2 Knoblauch-
schien in 20 g Butter
sauticren. bis die Zwichel
weich ist. AnschlicBend
in ciner grofien Schiis-
sel V4 kg mageres
Rinderhack, saumticrte
Zwichel und Knoblauch,
3 EL feingehackie Pe-
tersilie, 3 ElL. Mehl,

3 EL Tomatensauce, jo

1 EL Worcestersauce
und Sojasauce sowie

2 T1. gemahlenen Pi-
menis gut vermengenn.

leingehackte Frithlings-
mwicheln, 90 g lrisches
uinicrmehl 1 leingserie-
bene Mohre, 2 FL
Fruchi-Chutney, je 1 EL
siibe Chilisauce und
frisch gemahlenen Ing-
weor griindlich vermi-
schen. Wenn die
Rollchen gefalli und
rugeschniuen sind, wer-
den sie vor dem Backen
noch mit ctwas Sesam
bestreut.




Spinatpasteten
mit Schafskiise

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiihlzeit
Backzeit: 30 Min.
Ergibt 12 Stick

”E “E
500 g Blattspinat
100 g Schafskdse, zer-
klemnert
1 EL Olivenél
1 kletne rote Zuwiebel,

Jeingehackt
2 Friihlingszwiebeln, fein-

gehackt
172 rote Paprikaschote,

Sfeingehackt
1-2 Knoblauchzehen, zer-

driickt
/2 TL getrocknetes

Basilikum
1 EL Sahne
Blitterteig (Grundrezept,

s. Seite 4)

I E, leicht geschlagen

L. Ein Backblech mit
zedassener Buuer oder
Ol cinfewen. Den Spinat
waschen und Suele ent-
fermen. Die nassen Spi-
natblduer in cinen gro-
en Topf geben. abdcek-
ken und 2 Minuten bei
geringer Hiwze dinsten,
bis sic weich sind.
Abtropfen, auskuhlen
lassen und die Bliauer
mit den Hianden aus-
driicken; grob schnei-
den. Mit dem Schafskise
in cine grole Schiissel
gchen: beiseite stellen,
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2. O1 in ciner Planne
crhitzen, Zwichel, Frith-
lingszwicbeln, Paprika-
schoten, Knoblauch und
Basilikum zugceben. Bei
mitderer Temperatr
unter stindigem Rithren
o Minuten diinsten, bis

| das Gemilse gar ist,

Sahne cinrithren und
noch heild in die Schiis-
sel zu dem Schafskise
und dem Spinat geben.
Gult vermengen.

3. Zur lcichteren Verar-
beitung nur die Halltwe
des Teigs ausrollen, die
andere Tilhe kale seel-
len. Mit cinem Aussie-
cher 12 Scheiben

() 8 cm) ausschneiden.

Jede Scheibe am Rand

mit verquirlicem Ei be-
streichen., Auf jede
Scheibe 1 EL Spinat-
fillung geben.

f. Den restlichen Teig
ausrollen und weitere
12 Scheiben ausstechen.
Diese tiber die gefitllien
Scheiben legen und vor-
sichtig festpressen. Jede
Pastete oben cinmal
cinstechen, damit der
Dampf wihrend des
Backens entweichen
kann. Mit dem Messer-
riicken in regelnuifligen
\bstinden kleine Ein-
kerbungen in dic Rin-
der riizen. So kann der
Teig gut aufgchen. und
cr wird locker. Auf ¢in
Backblech legen.
Abdecken und minde-
stens 20 Minuten kalt
stellen. In der Zwischen-
zeit den Backolen auf

<

i
|

210 °C vorheizen., Die
Pasteten 20 Minuten
backen, bis sie goldgelb
und aufgegangen sind.
Sofort senviceren.

ITiihnerpasteten

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Kiithlzeit
Backzeit: 30 Min.
Ergibt 20 Stiick

“E
2ELO1
1 kleine Zwiebel, feinge-
hackt
1 Knoblauchzebe, zerdriickt
2 TL Currypulver
1 Kartoffel, klein-
geschnitten
200 g Hithnerbackfleisch
60 g Erbsen, tiefgekiihlt
1 EL frische Petersilie,
Setngebackt
5 Blitter Fertighlitterteig
1 Ei, leicht geschlagen

1. Den Backofen auf
180 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Alufolie
auslegen. Ol in ciner
gullcisernen Plannc
erhitzen. Zwichel und
Knoblauch hincingeben
und bei mittderer ‘Tem-
peratur 2 Ninuten
weich diinsten. Curnvpul-
ver zugeben und 1 Afi-
nute unter stindigem
Rithren anrosten. Kartof-
fel cinrdhren, abdecken
und cinige Minuten ko-
chen, bis sie weich wird.
2. Huhnerhack in dic
Planne geben. 10 Minu-
ten anbraten, gelegent-

& PIKANTE

. b
Spinatpasteten mit Schafskdse (oben), Hiihnerpasteten

lich umriihren, bis nahe-

| zu dic gesamite Flassig-
| keit verdampli ist. Erb-

sen, Petersilic und Salz
nach Belichen unterrith-
ren. Vom Herd nehmen
und auskihlen lassen.

-»

PASTETEN UND TORTCHIN

3. Mit cinem scharfen
Messer Scheiben mit
10 cm © aus dem leig
ausschneiden (cine Un-
tertasse als Schablone
nchmen). | EL Fallung
in dic Mine jeder

Scheibe geben, Zusam-
menklappen und Riin-
der festdritcken, Auf das
Blech legen und mit
verquirltem Ei bestrei-
chen. 15 Minuten gold-
gelb backen.
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S

I Den Teig in drei lange Streifen, diese dann
in Dreiecke schneiden.

60

2 Etwas Senf in die Milte jedes Dreiecks
streuen, dann mit Schinken belegen.

© PIKANTE PASTETEN UND TORTC

Schinkenhornchen

Vorbereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 15-20 Min.
Ergibt 48 Stiick

“E ”E
Blitterteig (Grundrezept,
s. Seite 4)
1 EL Senfkorner
125 g Beinschinken, fein-

geschnitien
1 Ei, leicht geschlagen

1. Den Backofen auf
180 °C vorheizen. Dann
swei Backbleche mit
ctwas zerlassener Butier
oder OF cinfetien. Den
Ieig zweiteilen und
cinen Teilewihrend der
\erarbeitung des ande-
ren kalt stellen. Das
erste Stiick zu cinem
Rechteck von ungefihr
36 x 24 cm ausrollen.
AnschlicBend der Lange
nach in 3 Sucifen schnei-
den (je ca. 36 x 8 em),

jeden dieser Streifen in

8 Dreiecke schneiden.
SchlieBlich werden da-
nach einige Teigreste
tibrigbleiben. Den Vor-
gang mit dem restlichen
leig wiederholen.

2. Dann cinige Senfkor-
ner in die Mitte der
Dreiecke streuen. Den
Schinken in Dreiccke
schneiden (ca. 1 em Klei-
ner als der Teig) und auf
dic Teigdreiecke legen.
3. Von ciner Seite vor-
sichtig zur Spitze zusam-
menrollen.,

1. Dic Enden etwas cin-
bicgen, so dall Hon-
chen entstehen. Danach
auf die vorbereiteten
Backbleche legen und
mit ctwas verquirtem Ei
bestreichen. 15-20 Mi-
nuten backen, bis sic
goldgelb sind.

Variation: Dicse Art von
Gebick eignet sich be-
sonders fir Partvs. For
\egetarier kKann man

Scbinleenbzgcben

HEN €

Senf und Schinken
durch Tomaten oder
Olivenpaste und ditnne
Schweizer Risescheiben
ersetzen,

3 Jedes Dreteck von einer Seite ber zur Spitze
bin zusammenrollen.

'Q@ﬂ‘

4 Die Enden leicht einbiegen, so daff Horn-
chen entsteben.
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Mini-Quiche-
Lorraines

Vorberettungszert: 20 Min.

Backzeit: 25 Min.
Ergibt 24 Stiick
“E “E

etnfacher Miirbeteig (laut
Grundrezept, s. Seite 3)

50 g Gruyere-Kase, in
diinnen Streifen

1 EL Butter

2 Scheiben Speck, feinge-
hackt

1 Zuwiebel, feingehackt

2 Eier

180 ml Sabne

/2 TL Muskatnufs

[risch gemablener schwar-
zer Pfeffer

Schnittlauch, zum
Dekorieren

1. Den Backolen aul
190 °C vorheizen. Den
Teig zwischen zwei Blit-
tern Backpapier ausrol-
len. Mit cinem Aus-
stecher Scheiben for-
men, so dald sie in vefe
Pastetenformen passen.
Dic Kisestreifen auf die
Scheiben aufteilen. Dic
Zasteten auf cin Back-
blech geben, mit Klar-
sichtfolie abdecken und
wahrend der Zuberei-
tung der Fallung kalt
stellen.

2. Die Butter in ciner
klcinen Planne erhitzen
‘ und den Schinken und

| .Mmi—,_Qulc/}e-ZOWalnts (Jen},
Apfelkuchen mit Ziegenkdise

die Zwicbhel 2-3 Minu-
ten weich ditnsten. Auf
cinem Papiertuch ab-
tropfen lassen. Nach
dem Auskiihlen aul den
fasteten verteilen. Die
Eicr in ciner Schilssel
mit Sahne, Muoskatnuf
und Pletter schlagen.
\orsichitig in die Paste-
ten fiillen.

3. Zur Dekoration 2-3
Schnittlauchspitzen auf

jede Quiche legen.

Dann 20 Minuten bak-
ken, bis die Quiches
leicht gebriunt und fest
sine. Heild oder warm
senvieren.

Aplelkachen mit
Zicgenkisc

Vorbereitungszeit: 10 Min.

Backzeit: 20 Min.
Ergibt 4 Stiick

“E

1 Blatt tiefgekiiblter Blat-
terterg

150 g frischer Ziegenkdise,
in Scheiben geschnitten

2 Granny-Smith-Apfel,
ungeschdlt

1 EL natives Olivenol

2 TL frischer Zitronen-
thymian, gehackt

Salz und frisch gemabhle-
ner schwarzer Pfeffer

1. Den Backolen aut
210 =C vorheizen. Den
noch gefrorenen Teig in

vier Quadrate schneiden
und in Abstinden anf
cin cingefettetes Back-
blech legen. Zum Auftau-
en cinige Minuten bei-
seite stellen, dann den
Kise aufl den Teig legen.
dabei cinen 2 em brei-
ten Rand lassen.

2. Die \plel entkernen
und in dilmne Scheiben
schnciden. Uberlappend
aufl den “Teig legen, so
dalk der Kise ganz be-
deckt ist. Die Aplel
groliziigig mit (1 bestrei-
chen und mit Zitronen-
thymian; ciwas Salz und
Pletter nach Geschmack
bestreuen.

3. Dic Kuchen 20 Minu-
ten backen, bis sie gut
durch und an den Rin-
dern goldbraun sind.
Den Aplelkuchen am
besten sofort senvieren.

Hinweis: Als Salat zu
diesem Kuchen eignet
sich am besten Ranken,
Radicchio und griiner
Salat mit Walniissen
und cinem Vinaigrette-
Dressing.
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Amarctto-Mousse-Tort-
chen 11

Aplel-Aprikosen-Strudel
29

Apfel-Himbeer-Tortchen
11

Aplelkuchen nach
Bauernant 22

Aplelkuchen mit Zicgen-
kise 63

Apleltaschen 25
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29
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Baklava 26
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Cappuccmo-1onchen 18
Chantilly-Sahne 26, 27
Cocktail-Trio 44
Curry-Kiirbis-Diciccke 49

Dattel-Haselnuld-Taschen
38
Drei-Rise-Dreiecke 48

Entenfleischiorichen, war-
me, mit Koriander 535
Erdbeentorichen 12

Feigen in Filloteig 38

Feigen-Bimen-1ortchen 30

Fillo-Dreiecke 48-49

Frucht-Mandel-Tortchen
42

Fruchtfallung 42

Garnelen-Muschel-
Pasteten 52
Garnelen- und Krabben-
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Mandel- 8, 21
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F eines Gebick, das auf der
Zunge zergeht, ist die Visitenkarte
eines guten Kochs.

Aber wenn Sie einmal in die
Geheimnisse des Backens von Plunder-
und Brandteig, Miirbe- und Blitterteig
eingeweiht sind,
werden Sie schen, wie einfach deren
Zubereitung ist.
Feingebick gibt es in allen Grofien
und Formen und mit einer endlosen

Reihe von verschiedenen Fiillungen —

von Entenfleisch mit Koriander
tiber die herkommliche Schokolade bis
zur Sahne- oder Fruchtfiillung mit
einer kostlichen Glasur.
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