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Niitzliche Hinweise

Fiir Antinger Fur weniger erfahrene Koche Fur erfahrene Koche

4 : “E ”5 ”5 “E “E
Es gelten die ublichen Mafle in Gramm und Liter. Nur ausnahmsweise wird die MaReinheit Becher —
mit einem Fassungsvermogen von 250 ml - verwandt. Die in den Rezepten verwendeten Eier wiegen

durchschnittlich 60 g. Die Dosengréflen sind bei jedem Hersteller verschieden,
verwenden Sie daher die Grofe, die der im Rezept angegebenen am nichsten komme.

Mafeinheiten und Abkiirzungen

Becher = 250 ml g = Gramm
EL - leicht gehiufter ERloffel kg = Kilogramm

oder 20 ml ml = Mlliliter
TL = gestrichener Teeloffel oder 5 ml I = Liter

Weitere Kochbiicher aus dieser Rethe;

Platzchen und Kekse Pres und Puddings Hahnchen auf vielerler Ant
Die Wele der Burger Kosthches Klemngeback Schottische Kuche
Cocktails & Partydninks Verfuhrensche Pralinen und Trutfel Festhiche Kuchen und Torten
Partykostlichkeiten Suppen aus aller Wele Marokkamsche Kuche
Unwiderstchhiche Snacks Klassische Currygenchte Mexikamsche Kuche
Lusuge Kindertorten Insche Kuche Spanische Kuche

Ess und Desserts Chinesische Kuche Behebte Kantoffelgenchee
Das neue Kinderkochbuch Partysnacks fir Kinder Thar-Kuche

Gemuse einmal anders Gnechische Kache Enghsche Kuche

Perfekte Pasta Franzosische Kuche Indonesische Kuche

Sufe und pikante Quiches Indische Kiche Libanesische Kuche
Kostliche Salate Italienische Kische Cajun Kuche
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KucHEN ¢ HNEFIL UND SCHMACKHAFT

Fix gertihrt in einer Schiissel

tese schnellen Kuchen lassen sich in einer Schiissel

anrihren, und folgt man den Rezeptangaben,

gelingen einem muhelos die leichtesten
Biskuittorten, herzhatte Friichtekuchen, Muffins oder
saftige Creme- oder Schokoladenkuchen.

Viktoria
Biskuittorte

Vorbereitungszeit:
8 Min.
Back:zeit:
20 Min.
Ergibt eine Biskuittorte von
20 em Durchmesser

“E
125 g Butterflocken
110 g Zucker
2 Eier
125 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g Erdbeermarmelude
Puderzucker

I. Backoten auf 180 °C
vorheizen. Zwei Spring-
formen von jeweils 20 cm
Durchmesser mit Butter
oder Ol einfetten und die
Boden nut Backpapier
auslegen.

2. Butter und Zucker mit
dem Handrihrgerat
schlagen, bis eine lockere,
crentige Masse entsteht. Eier
nacheinander zufiigen und
jedesmal grundlich unter-
schlagen.

i~

| 3. Gesiebtes Mehl und
Backpulver hinzufiigen und
30 Sek. auf niedriger Stufe
unterrithren. Dann 1 Min.
bei hoher Geschwindigkeit
rithren oder bis die Masse
dick und cremig ist.

4. Den Teig auf die beiden
vorbereiteten Formen ver-
teilen und glatrstreichen.

| 20 Min. backen oder bis der
Biskuit goldbraun ist und
sich von den Seiten der
Form gelost hat. Zum
Abkuhlen auf ein Kuchen-
gitter stirzen,

5. Einen Biskuitboden mit
Marmelade bestreichen
und den anderen Boden
daraufsetzen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Hinweis: Damie der Biskuir
noch lockerer wird, das
Mehl dreimal sieben, bevor
es unter die anderen

I Zutaten geruhrt wird.

. Biskuirtorten schmecken am

| besten frisch gebacken. Vor
dem Servieren an einem
kuhlen, trockenen Ort
aufbewahren.

Viktoria Biskwattorte (oben) und Frichtebrot (s. S. 4).

FiXx GERUHRT IN FINER SCHUSSEL




KucsEN SCHNELL UND SCHMACKHAFT

Friichtebrot

Vorberettungszeit:

8 Min. + 5 Min. Ruhen
Backzeit:

40 Min.
Ergibt em 25 x 15 em
Friichtebrot

csE
200 g (Kellog's) Bran Flakes
170 ml beifie Miich
90 g gebackte, getrocknete
Apfel
190 g gebackte, genuschte
Trockentriichte
50 g Kiirbiskerne
140 g brauner Zucker
3 Eser
1 TL Gewtirzmischung
70 g Vollkornmehl
I TL Backpulver

1. Backoten auf 210 °C
(Gras 190 °C) vorheizen.
Kastenform (25 x 13 x §,3
<m) mit Butter oder Ol
einfetten und den Boden
und die Seiten mit
Backpapier auslegen.

2. Bran Flakes und Milch in
einer grolien Schiissel mit
emem Holzlotte! verruhren
und 3 Min. unbedeckt
stehenlassen oder bis die
Milch von den Bran Flakes
vollstindig aufgesaugt
worden ist,

3. Die Frijchre, Kerne, Zucker,
Eier, Geyvirzmischung,
Mehl und Backpulver zu der
Masse hinzutigen und mit
dem Holzlottel 3 Min.
ruhren, bis alle Zutaten gut
vermischt sind.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form tillen. 40 Min.
backen, bis an einem in die

4

Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkubhlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Mit
Butter bestrichen servieren.

Hinweis: Dieses Frichtebrot
kann in einem luftdichten
Behalter bis zu drei Tage
aufbewahrt werden.

Mohrenkuchen mit
Pecanniissen

Vorbereitungszeit:

15 Min.
Backzeit: 45 Min.
Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 20 ¢m
Seitenlinge

&

| 2 Eter

300 g geraspelte Mohren

2 TL abgericbene
Orangenschale

90 g gebackte Pecanniisse

112 TL gemablener Zimt

80 ml Orangensaft

125 ml Ol

150 g Zucker

170 g Mehl

1-2 TL Backpulver

1. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine quadra-
tische Kuchenform {20 cm)
mit Burter oder Ol einferren
und den Boden mit Back-
papier auslegen.

2. Eier, Mohren, Orangen-
schale, Zimt, Orangensatt,
Ol und Zucker in einer
grofien Schiissel mit einem
Holzlottel verruhren.

3. Gesicbres Mehl und
Backpulver zu der Masse

hinzufugen und mit dem
Holzloffel 1 Min. lang
kraftig rihren oder bis die
Masse dick und die Zutaten
gut verrihre sind.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form fiillen und
glattstreichen. 45 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabehen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter stirzen. Warm
oder kalt servieren.

Hinweis: Nach Wunsch mit
Frischkaseglasur (s. $. 63)

bestreichen und mit gehack-
ten Pecannussen dekorieren.

Schokoladen-
Muffins

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Backzeit: 15 Min.

Ergibt 15 Muffns

“E

250 g Mehl

2 TL Backpulver

110 g Zucker

120 g geraspelte
Milchschokolade

2 Eier

10 ml Vamille-Extrakt

80 g zerlassene Butter

150 g saure Sabne

100 g in Vierecke
geschnittene
Bitterschokolade

2 EL Schokoladentripfchen

1. Backofen aut 180 °C
vorheizen. 15 Muttin-
Backformchen (125 ml) mue
Butter oder Ol eintfetren.

FiX GERUHRT IN EINER SUHUSSEL
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2. Mechl, Backpulver,
Zucker, geraspelte Schoko-
lade, Eier, Vanille-Extrakt,
geschmolzene Butter und
saure Sahne in eine kleine
Schiissel geben. Mit dem
Handriihrgerat 1 Min. auf
niedriger Stufe schlagen
oder bis die Zutaten knapp
verruhre sind. Dann noch

L

Mohbrenkichen mut Pecanniissen (oben) und Schokoladen-Muffins.

eine Min. auf hoher Stufe
schlagen.

3. Die Haltte des Teiges in
die vorbereiteten Mutfin-
Backformchen geben und in
die Mitte jeweils ein Scho-
koladenstiick legen. Den
restlichen Teig dariiber
verteilen.

4. Schokoladentropfchen

auf die Mutfins dricken.
15 Min. backen, bis die
Muffins aufgegangen und
goldbraun sind. Warm
servieren, solange die Scho-
kolade noch weich ist, oder
auf einem Kuchengitter
abkuhlen. Sie schmecken
am besten frisch gebacken.

<y




Kl(,HFN SCHNFELL UND SCHMACK

Zitronenbutter- 4. Die Torte nach dem |
| cremetorte I Abkiihlen mit einem Brot-
I messer waagerecht durch-
Vorberertungszeit: schneiden. Den unteren
10 Min. | Boden zuerst mit Frischkase,
Backzeit: I dann mit Zitronenburter
25 Min. bestreichen. Darauf den !
Ergibt eine Torte von 20 om | oberen Boden setzen. Vor
Durchmesser dem Servieren mit
”: Puderzucker bestreuen. [
3 Eier | ’
110 g Zucker
12 TL Zitronen-Extrakt |
125 g Mehl
I TL Backpulver
30 g Butter
80 g Frischkdse Dattel- und '
8 f() gfit)r;jmenbutrercremc Walnufschnitten
s. 8.
Puderzucker Vorbereitungszent:
10 Min.
1. Backofen auf 180 °C Backzeit:
vorheizen. Fine Springform 35 Min. +

5 Min. Ruhen
Ergibt 6 Portionen

é

(20 cm Durchmesser) nit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mir Backpapier
auslegen.

2. Eier, Zucker und Zitro-
nenextrakt in einer kleinen
Schisssel mit dem Handriihr-

130 g gebackte Walniisse 1
150 g gebackte, getrocknete

gerat bet hoher Geschwin- Datteln

digkeit 5 Min. schlagen oder | 70 g brauner Zucker

bis die Masse hell, dick und | 2 Ejer

glinzend wird. Mit einem 80 ml Ol !
Metalloffel zuerst das Mehl, | 75 g Joghurt

das Backpulver und dann die | 190 g Meh!

1-2 TL Backpulver
1 EL Zucker
172 TL gemablener Zimt

geschmolzene Butter unter-
heben. AnschlieRend erst lang-
sam, dann schnell verriihren, '
bis die Masse glate ist.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form tullen. 25 Min.
backen oder bis der Teig
goldbraun ist und sich von
den Seiten der Form gelost
hat. Zum Abkuhlen auf em
Kuchengirter sturzen.

1. Backoten auf 180 °C
vorheizen. Eine tlache
Kuchenform (27 x 18 ¢cm)

mit Butter oder Ol einfetten. !

6

HAF1

Den Boden und zwei Seiten
mit Backpapier auslegen.
2. 40 g Walniisse beiseite

| stellen und die restlichen

Walniisse mit den Datteln
und dem Zucker in eine
grofie Schitssel geben. Leicht
verquirlte Eier, Ol, Joghurt,
gesiebtes Mehl und
Backpulver hinzufiigen. Mit
einem Holzloffel 2 Min.
kriftig riihren, bis die
Zutaten gut vermischt sind
und der Teig fast glarr ist.
3. Den Teig in die vorbe-
retrete Form tullen und
glattstreichen. Zucker und
Zimt mischen und mit den
restlichen Walnuissen anf
den Kuchen streuen.

4. 35 Min. backen, bis an
emnem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den
Kuchen 5 Min. in der Form
stehenlassen, bevor er zum
Abkiihlen auf ein Kuchen-
gitter gestirzt wird. Nach

| dem Abkiihlen in Vierecke

schneiden.

Hinweis: Dartel- und
WalnufSschnitten konnen
bis zu 2 Tage in einem
luftdicht schliefenden
Behalter aufbewahrt
werden. Nach Wunsch
konnen die Schnitten mit
Vanillezucker gesiifSter
Schlagsahne serviert
werden.

Zitronenbuttercremetorte (oben) und

Dattel- und Walnufischntten,

FiX GERUHRT IN EINER SCHUSSEI
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KUCHEN s¢ HNELL UND SCHMACKHAFT

Muffins mit
Erdbeercreme

Vorbereitungszeit:

15 Min.
Backzeit:

30 Min. +

5 Min. Ruhen
Ergibt 8 Muffins

“E ”E
2 Lrer
65 ml Ol
2 EL Erdbeermarmelade
40 g Erdbeerjoghurt
110 g Zucker
220 g Mebl
1-2 TL Backpulver
100 g Frischkiise
S0 g Erdbeermarmeladce

extra
Erdbecren zum Dekorieren

1. Backoten auf 180 °C
vorheizen. § Muftin-
Backtormchen (170 ml) mit
Butter oder Ol einfetten.

2. Fier, Ol, Erdbeermar-
melade, Joghurt und Zucker
in etne grofie Schussel
geben. Mit einem Holzlof-

' Zuraten verrthrr sind.

! 30 Min. backen oder his die

FIX GERUHRT IN EINER SCHUSSEL

fel 1 Min. schlagen, bis die

Gesiebtes Meh! und
Backpulver hinzufiigen und
gut unterrithren, aber nicht
uberriihren.

3. 2-3 FL von der Masse in
jedes Formchen tillen. Den
Frischkase in achr Stucke
tetlen und aut die Mitte
jedes Mutfins setzen. Dann
darauf zusatzlich jeweils

2 TL Erdbeermarmelade
und mit dem restlichen Teig
bedecken.

Mutfins autgegangen und
goldbraun sind. 5 Min. in
der Form stehenlassen,
bevor die Muftins aut ein
Kuchengitter gesturze
werden. Nach dem Abkuh-
len mit gesiebrem Puder-
zucker bestreuen und mit
Erdbeeren dekorieren.

Hinweis: Nach Wunsch
Muttins mut Frischkase-
glasur (s. S. 63) bestreichen.

Muffins mut Erdbeercreme.

1. Eser, O, Marmelade, Joghurt und Zucker i

emer grofien Schussel vernibren,

8

2. Den Tetg i die Muffin-Firmchen geben und
emen Wiisfel Frischkise in die Mitte setzen.

3. Marmelade auf den Frischkase verteilen und
nut dem restlichen Teig bedecken.

4. Die fertigen Muffins mut Puderzucker
bestreuen.
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KUCHEN SCHNELL UND SCHMACKHAEFT

Fix GERUHRT IN FINER S HUSSEL

Bananen-Apfel-
Muffins

Vorbereitungszeit:

12 Min. :

Backzeit:
25 Min.
Ergibt 12 Muffins

”E

150 g Vollkornmehl

1-2 TL Backpulver

150 g Zucker

114 TL gemablene
Muskatnuff

1 grofie, reife Banane,
zerdriickt

90 g grob geraspelter griiner
Apfel

2 Eier

125 ml Ol

190 ml Buttermilch

| 1. Backafin auf 180 °C

vorheizen. 12 Muffin-Back-
tormchen (ca. 80 ml) mit I
Burter oder Ol einfetten. |
2. Mehl, Backpulver,
Zucker und MuskatnufS in
eine grofSe Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
drucken und das Obst zufii-
gen. Eier, Ol und Burrer-
milch in einer Schiissel
verrithren und auf die
trockene Masse giefSen.

Mit einem Holzloffel 1 Min.
ruhren, bis alle Zutaten gut
vermischt sind, aber nicht
zuviel rithren.

3. Die vorbereiteten Form-
chen zu zwei Dritteln mit
Teig fullen. 25 Min. backen,

bis die Muffins aufgegangen
und goldbraun sind.

Zum Abkihlen auf ein
Kuchengitter stiirzen.

Hinweis: Nach Wunsch
konnen die Muffins mit
Frischkdseglasur (s. S. 63)
bestrichen und mit Bana-
nenchips dekortert werden.

Schokocremekuchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
45 Min.

Ergibt einen runden Kuchen

von 23 em Durchmesser
UE ”E

150 g Butter

150 g Zucker

20 ml Brandy

3 Erer
3 TL Backpulver

| 280 g Mehl

125 g grobgeraspelte
Milchschokolade

85 ml Milch

170 ml Schlagsabne

1. Den Backhofen auf
180 °C vorheizen. Fine
Springform {23 cm
Durchmesser) mit Butter
oder Ol einfetten und den

Schokocremekuchen (oben) und

Bananen-Apfel-Muffins.

Boden mit Backpapier
auslegen.

2. Butter, Zucker und
Brandy mit dem Handriihr-
gerdt in einer Schissel
verrithren. Die Fier nach-
einander zugeben und
grindlich unterschlagen.
Gesiebres Mehl und
Backpulver, Schokolade und
Milch auf einmal hinzu-
geben und 1 Min. bei lang-
samer Geschwindigkeit
rithren, bis die Zutaten
vermische sind.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glattstreichen. 45 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkihlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Nach
dem Abkiihlen den Kuchen
mit einem Brotmesser waage-
recht in drei Teile schneiden.
4. Schlagsahne mit dem
Handrithrgerat in einer

' Kleinen Schiissel steif schla-

gen. Den unteren Teigho-
den auf ein Brett legen und
mit der Halfte der Schlag-
sahne bestreichen. Den
mittleren Boden aufsetzen,
mut der restlichen Schlag-
sahne bestreichen und den
oberen Boden aufsetzen.
Nach Wunsch mit Glasur
bestreichen und sofort
servieren.

Hinweis: Den Kuchen mit
Schokoladenglasur (s. S. 62)
oder Schokoladencreme-
glasur (s. S. 63) bestreichen
und mit grobgeraspelten
Nissen dekoneren.




KucHeN sc HNELL UND SCHMACKHAFT

Sultaninenkichlein

Vorberestungszeit:
5 Min.

Backzeit:
12 Min.

Ergiht 18 Stiick

“E
170 g Mchl
1-2 TL Backpulyver
7S g Zucker
120 g Suitarmnen
1 ks
63 ml Schlagsabne
40 g geschmolzene Butter
5 ml Vanille-Extrakt

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. 18 Papierform-
chen in viefe Metaliform-
chen oder auf e Backblech
setzen.

2. Mehl und Backpulver in
eine grolse Schissel sieben.
Zucker und Sultaninen
zufiigen. In die Mirte eine
Mulde driwcken. Die mit
Sahne, Butter und Vanille-
Extrake verruhrten Eier auf
einmal hinzugeben und mit
etnem Holzloffel 2 Min.
rithren, bis alle Zutaten
vermengt sind, aber nicht
zuviel rithren.

3. Einen Efilotfel Teig in
jedes Papierformchen tillen.
12 Min. backen oder bis an
einem Spiefs, den man in der
Mitte der Kuchlein einsticht,
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind.

Zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter stiirzen. Warm
oder kalt servieren.

Zitronen-Joghurt-Kuchen (oben} und Sultanmenkiichlen.

12

~

Zitronen-Joghurt-
Kuchen
Vorbereitungszeit:

10 Min.
Backzert: 40 Min.

| Ergibt einen Nupfkuchen

von 23 cm Durchmesser

”E
150 g geschmolzene Butter
2 TL abgeriebene
Orangenschale
1 TL abgeriebene
Zitronenschale
170 g Zucker
2 Eier
40 g gemuahlene Mandeln
210 g Mehl
1-2 TL Backpulrer
110 g Joghurt

1. Backoten aut 180 °C vor-
heizen. Napfkuchenform

(23 ¢cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten.

2. Butter, Orangen- und
Zitronenschale und Zucker
mit dem Handrithrgerat ver-
ruhren, bis die Masse locker
und cremig ist. Die Eier nach-
einander hinzufugen und
grundlich schlagen. Mandeln,
gesiebtes Mehl, Backpulver
und Joghurt aut emmal hinzu-
fugen. 1 Min. auf klemer Stufe
rihren. oder bis die Zutaten
gut vermengt sind.

3. In die vorbereitete Form
geben. 40 Min. backen, bis
an einem 1n die Mitte
hineingestochenem Holz-
stabchen keine Teigspuren |
mehr vorhanden sind. Zum
Abkuhlen auf ein Kuchen-

| gitter stiirzen.

Fix GFRUHRT IN EINER SCHUSSEI




KUCHEN SCHNFLL UND SCHMACKHAFT

Passionskuchen

Vorbereitungszeit:

10 Min.
Backzeit: 45 Min.
Ergibt einen Kuchen von
20 em Durchmesser

“E
100 g Butter
75 g Zucker
2 Eser
2/3 Becher Passionsfriichte
in Sirup
1 TL abgeriebene
Zitronenschale
80 g saure Sahne
220 g Mehl
1-2 TL Backpulver

f. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Springform

{20 cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen.

2. Butter und Zucker mit
dem Handrihrgerart in einer
kleinen Schiissel schlagen,

~ bis eine lockere, cremige

Masse entsteht. Eier nach-
einander zufiigen und
jedesmal grundlich unter-
schlagen. Fruchtfleisch mit
dem Sirup und Zitronen-
schale hinzutugen und nur
so lange riihren, bis die
Zutaten vermischt sind.

3. Saure Sahne, Mehl und
Backpulver zufiigen. 30 Sek.
ber niedriger Geschwindig-
keit rithren oder bis die
Zutaten vermischt sind.
Dann 1 Min. bei hoher
Geschwindigkeit rithren,
oder his die Masse glatt ist.
Nicht uberriihren.

4. Teig in die vorbereitete

14

Form tiillen und glatt-
streichen. 45 Min. backen,
bis an einem in die Mitte
hineingestochenem Holz-
stabchen keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. Zum

; Abkiihlen auf ein Kuchen-

gitter sturzen,

Hinweis: Den Kuchen mit
Passionsfruchtglasur oder
Frischkaseglasur (s. S. 62
und 63) bestreichen oder
mit Schlagsahne, die mit
etwas Passionsfruchttleisch
vermengt Ist, servieren.

-—
Mandelkirschbrot

Vorbereitungszeit:

10 Min.
Backzeit:

40 Min. + § Min. Ruhen
Ergibt einen 23 x 13 cm
grofien Kuchen

”E
90 g weicher Frischkdse
30 g Butter
110 g Zucker
1Ei
5 ml Mandelaroma
130 g geviertelte kandierte
Kirschen
90 g gehobelte Mandeln
125 g Mebl
I TL Backpulver

| 40 ml Milch

1. Backofen auf 210 °C
(Gas 190 °C) vorheizen.
Eine Kuchenform

(23 x 13 x 7 ¢cm) mut Butter
oder Ol einfetten. Den
Boden und die beiden Sei-
tenflachen mir Backpapier
auslegen.

2. Frischkase, Butter.
Zucker, Fier und Mandel-
Aroma mit dem Handruhr-
gerit in emner kleinen
Schiissel § Min. schlagen,
his die Masse locker und
cremig 1st.

2. Kandierte Kirschen,
Mandeln, Mehl, Backpulver
und Milch auf einmal

I hinzufiigen. Mit einem

Holzlotfel rithren, bis die
Zutaten gut vermengt sind
und die Masse tast glatt ist.
3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form fullen und
glattstreichen. 40 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen § Min. in
der Form stehenlassen,
bevor er zum Abkiihlen auf
ein Kuchengitter gestiirzt
wird. Nach Belieben
verzieren.

Hinweis: Bei der Zube-
reitung mit einem Holzloffel,
miissen der Frischkase, die
Butter und der Zucker in
einer kleinen Schiissel

10 Min. geschlagen werden,
bis die Masse locker und
cremig ist. Ei und Mandel-
aroma zufiigen und krafrig
schlagen. Die restlichen
Zutaten zufugen und
rithren, bis alles gut
vermengt 1st. Dann wie
oben angegeben backen.

Mundelkirschbror (obeni und Passionskuchen.

Fix GERUHRT IN FINER SCHUSSEL
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Einfache
Schokoladentorte

Vorberettungszent:
12 Min.
Backzeit:
55 Min.
Ergibt emne Torte von
20 cm Durchmesser

“E
125 g Butter
220 g Zucker
1 ]
10 ml Vandle-Extrakt
40 g Kakao
190 g Mehl
2 TL Backpulver
190 il Schlagsabne

1. Backoten aut 180 °C
vorheizen. Eme Springtorm
(20 ¢m Durchmesser) mut
Burtter oder Ol emtetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen.

2. Butter und Zucker mit
dem Handrihrgerit in einer
kleinen Schussel schlagen,
bis eine lockere, cremige
Masse entsteht.

Eier und Vanille-Extrakt
zufugen und | Min. bes
mittlerer Geschwindigkeir
schlagen, bis die Zutaren
gut verruhrt sind.

3. Das gesichte Mehl, Back-
pulver, Kakao und die
Schlagsahne zufugen. 1 Min.
auf niedriger Stufe rithren,
bis die Zutaten gerade ver-
ruhrt sind. Dann 2 Min. bei
hoher Geschwindigkeit schla-
gen, bis die Masse glarr s,
4. Den Teig in die vorberei-

tete Form tillen und
glattstreichen. 55 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter sturzen.

Hinweis: Nach Wunsch mut
Schokoladenglasur (s. 5. 62)
bestreichen und mit Schoko-
ladenstuckchen und einem
Hauch Puderzucker
dekorieren.

Apfel-Rosinen-
Kuchen

Vorbereitungszet:
10 Min.
Buackzet: 1 Sd.
Ergibt emen Kuchen von 20
cm Durchmesser

“E

2 mttelgrofie Kochipfel

220 g Zucker

170 g Sultarnnen oder
andere Friichte

1 TL Zimt oder
Gewiiromischung

190 g Mebl

1-2 TL Backpulver

2 Eier

60 g geschmolzene und
abgekiiblte Butter

1. Den Backoten aut 180 °C

Apfel-Rosmen-Kuchen (oben) und

Finfache Schokoladentorte.

vorheizen. Eine Springtorm
(20 ¢m Durchmesser) mit
Butter oder Ol eintetten.

2. Aptel schalen, entkernen
und in diinne Scheiben
schneiden. Die Aptel mie
dem Zucker. den Sulta-
ninen, Zimt, Mchl, Back-
pulver, geschlagenen Fiern
und Butter in eine grofie
Schussel geben. Mit einem
Holzlottel gur verruhren.
3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben. 1 Std.
backen, bis an einem in dic
Mitte hinemgestochenem
Holzstabehen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkuhlen aut em
Kuchengitter sturzen.

Hinwers: Mit Zitronen-
Kaseglasur (s. 5. 631 bestrer-
chen. Noch hiibscher lafst
stich der Kuchen mit in
Streiten geschnittener
Zitronenschale dekorieren.

I'ip

Frisch gebackene Kuchen
auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen., bevor sie
zur Aufbewahrung in
emem luftdichten Behilter
verschlossen werden. Der
Behalter sollte moglichst
nicht grofier als der
Kuchen sein, denn je
weniger Luft er enthalt,
desto langer hale sich der
Kuchen frisch. Den
Behalter an vinem kiihlen,
trockenen Orr lagern.
Wenn nichr anders
angegeben, sollte Kuchen
nicht im Kuhlschrank
aufbewahrt werden,




KuUCHEN SCHNELL UND SCHMACKHAFT

Haselnuffkuchen
mit Goldsirup

Vorbereitungszeit:
12 Min.
Backzeit:
35 Min. +
5 Min. Ruhen
Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 20 cm

”E
95 g gebackte Haselniisse
185 g Butter
170 ml Goldsirup
1Ei
30 g gentablene Haselniisse
210 g Mehl
1-2 TL Backpulver
80 ml Milch

1. Den Backofen aut 180 °C
vorheizen. Eine flache, vier-
eckige Backform (20 cm
Seitenlange) mut Butter oder
Ol cinfetten und den Boden
mit Backpapier auslegen.

2. Den vorbereiteten Boden
der Backform mit gehackten
Haselnussen bestreuen. 60 g
Butter und 85 ml Goldsirup
in einen kleinen Topf geben
und bei niedriger Hitze nur
so lange verrithren. bis sich
die Butter aufgelost hat,
vom Feuer nehmen. Die
Flussigkeit auf die Hasel-
niisse giefsen,

3. 125 g Butter und den
restlichen Sirup mit dem
Handriihrgeras in einer
kleinen Schiissel schlagen,
bis eine lockere, cremige
Masse entsteht. Eier und
gemahlene Haselnuisse
zutiigen und schlagen, bis
die Zutaten verriihrt sind.
Mehl, Backpulver und
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Milch auf einmal zugeben.
1 Min. auf niedriger Stufe
und 1 Min. bei hoher Stute
rithren.

4. Den Teig uiber die Hasel-
nuffmasse geben und
glatstreichen. 35 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 5 Min. in
der Form stehenlassen,
bevor er zum Abkuhlen aut

L

¥

ein Kuchengitter gesturze
wird. Warm oder kalt
servieren.

Orange-Rosinen-
Rock-Cakes

Vorbereitungszeit:
8 Min.
Buckzeit:
20 Min.
Ergibt 9 Rock Cakes

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver
I TL abgeriebene
Orangenschale
60 g Butter
60 g Zucker
90 g Rosinen
1 Ei

- 40 ml Orangensaft

2 TL Hagelzucker

| 1. Backofen auf 210 °C

{Gas 190 °C) vorheizen.
Backblech {32 x 28 ¢cm) mit
Butter oder Ol eintetten und |
den Boden mir eingefettetemn |
Backpapier auslegen. ‘
2. Mehl und Backpulver in
eine kleine Schiissel sieben.
Orangenschale und ge-
schmolzene Butter hinzu-
fugen. Mit dem Handruhr-

. gerat auf niedniger Stufe

2 Min. schlagen.

3. Zucker, Rosinen,
verruhrte Eier und Satt
zutugen und 1 Min. auf

hoher Stute schlagen, bis die |

Zutaten vermengt sind.

4. Mit dem Loffel 9 Teig-
hiufchen im Abstand von
ca. § cm aut das vorbe-
reitete Backblech setzen.
Mic Hagelzucker bestreuen.
20 Min. backen, bis sie
goldbraun sind. Zum
Abkihlen auf ein Kuchen-
gitter sturzen. Warm oder
kalt, nach Wunsch, mit
Butter und Orangenmarme-
lade servieren.

Hinweis: Rock Cakes
konnen auch zubereitet
werden, indem die Butter
mit den Fingerspitzen in das
Mehl gerieben wird. Rock
Cakes konnen in einem
luftdichten Behalter an
einem kuhlen, trockenen
Ort bis zu zwei Tage
aufbewahrt werden.

Haselnupfkuchen nut Goldsirup (oben) und

Qrange-Rosmen-Rock-Cakes.

Fix ¢ERUHRT IN FINER SCHUSSEL




KucHEN SCHNEIL UND SCHMACKHAFT

Schmelzen & Mischen

as Kuchenbacken geht noch schneller, wenn die
D Butter und der Zucker zuerst geschmolzen und

dann das Mehl und die anderen Zutaten zugefigt
werden, weil dadurch das zeitaufwendige Schlagen von
Butter und Zucker zu einer cremigen Masse enttillt. Diese

Kuchen brauchen auch nicht so lange geriihrt werden wie
bei der ublichen Methode und diirfen nichr tiberriihre

werden.

Ananas-
Streuselkuchen

Vorberetungs:ent:
15 Min.
Backzeit:
I Sed. +
10 Min. Ruhen
Ergibt eine Torte von 23 ¢cm
Durchmesser

“E
220 g Mehl
1-2 TL Backpulver
125 g Butter
150 g Zucker
2 Eser
450 g zerdriickte und
abgetropfte Dosenananas
125 ml Ananassaft aus der
Dose
50 g geraspelte Kokosnufs
70 g brauner Zucker

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Springform
(23 ¢m Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier

auslegen. Mehl und Back-
pulver in eine grofie
Schuissel sieben. In die Mitte
emne Mulde driicken.

2. Butter und Zucker in
emem kleinen Topf bei
medriger Hitze schmelzen
und umruhren, bis sich der
Zucker autgelost hat, vom
Herd nehmen. Eier und
Ananassaft in emer kleinen
Schussel verrahren.

3. Butter- und Eiermischung
zum Mehl geben und mit
einem Holzloftel verriihren,
bis die Zutaten vermengt
sind. Nichr zu viel rithren.
4. Die Halfte des Teiges in
die vorbereitete Form
geben. Ananas. Kokosnuf§
und Zucker verruhren und
dariiber geben. Mit dem
restlichen Teig bedecken
und glattstreichen. 1 Std.
backen, bis an einem in die
Mirte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 10 Min.
in der Form stehenlassen,

Ananas-Streuselkuchen (oben) und

Blaubeer-Muffins (S. 22).

Scumerzen & MiscHEN
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KUCHEN SCHNFIT UND SCHMACKHAFT

bevor er zum Abkiihlen auf
ein Kuchengitter gesturzt
wird. Warm oder kalt mit
Schlagsahne, Vanillesauce
oder Vanilleeis servieren.

Hinweis: Die Torte mit
kandierten Ananassticken
dekorieren. Dieser Kuchen
Kann in einem lutrdichten
Behilter an einem kuhlen,
trockenen Ort bis zu zwer
Tage aufbewahrt werden.

Blaubeer-Muffins

Vorberettungszeit:
15 Min,
Backzeit:
25 Min.
Ergibt 16 Muffins

“E
375 ¢ Mehl
2-3 TL Backpulver
1 TL Gewnrzmischung
190 g Blaubecren
150 g Butter
220 g Zucker
LE
250 ml Milch

1. Den Backoten aut 210 °C |
{Gas 190 °C) vorheizen.

16 Mutfin-Backformchen
{85 ml) mut Butter oder Ol
einferten. Mehl, Backpulver
und Gewiirzmischung in
einc grobe Schussel sieben,
Blaubeeren zufugen und
verrihren. In die Mitte eine
Mulde drucken.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze verrihren,
bis sich der Zucker
aufgelost hat, vom Feuer
nehmen. Eier und Milch in
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einer kleinen Schiissel
verrithren.

3. Dic Butter- und Eier-
mischung zu den anderen
Zutaten geben und mit
einemn Metallottel oder einer
Gabel verrihren, bis die
Zutaten vermengt sind.
Nicht uberrithren.

4. Die vorbereiteten Back-
tormchen zu zwei Drittel
mir Teig fullen und 25 Min,
backen oder bis sie aufge-
gangen und goldbraun sind.
Zum Abkuhlen aut ein
Kuchengitter stiirzen. Warm
oder kalt servieren.

Vanillebuttercreme-
Kuchen

Vorberettungszent:

15 Min.
Backzeit: 35 Min.
Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 20 cm
Seitenlinge

uE
125 g Mehl
1 TL Backpulver
90 g Vanillesaucenpulver
1/2 TL Natron
125 g Buiter
170 g Zucker
3 Eier
60 ml Butternulch

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Eine viereckige
Backform (20 ¢m Seiten-
linge) mit Butter oder Ol
emtetten und den Boden
und dic Seiten mit Back-
papier auslegen.

2. Mehl, Backpulver, Vanil-
lepulver und Natron in eine
grofie Schussel sieben und in |
die Mitte eine Mulde
driicken.

3. Butter und Zucker in
cinem kleinen Topf bel
niedriger Hitze schmelzen
und den Zucker riihren, bis
er sich aufgelost hat, vom
Feuer nehmen. Eier und
Buttermilch in emer klemnen
Schiissel verruhren. Die
Butter- und Eiermischung
zu den anderen Zutaten
geben und mir einem
Holzloftel verrithren, bis die
Zutaten vermengt sind.
Nicht uberruhren.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Backtorm geben und
glaustreichen. 35 Min.
backen, bis an einem in die
Mitre hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter starzen.
Hinwets: Mit Puderzucker-
glasur oder Buttercreme (s.
S. 60 und 62) bestreichen.
Dieser Kuchen 1aRt sich bis
zu 4 Tage in einem luft-
dicht schliefenden Behilrer
aufbewahren.

Tir

Am besten schimecken
Mutfins frisch gebacken.
An emem kuhlen, trocken-
en Ort aufbewahren.
Sollen sie warm serviert
werden, im Mikrowellen-
herd autbacken.

Vandlebuttercreme-Kuchen.

SCHMELZEN & MiscHEN




KUCHEN SCHNELL UND SCHMACKHAFT

Zitronen-Ingwer-
Torte

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
50 Min.
Ergibt eme Torte von 20 cm
Durchmesser

‘)E
250 g Mehl
2 TL Backpulver
50 g gebackter, kandierter
Ingwer
185 g Butter
170 g Zucker
I TL abgeriebene
Zitronenschale
63 ml Zitronensaft
3 Erer

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Fine Springform
{20 ¢cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten.
Den Boden mit Backpapier
auslegen. Mehl und
Backpulver in eine grofie
Schiissel sieben. Ingwer
zufugen. In die Mirte eine
Mulde drucken.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf
schmelzen und den

Zucker ruhren, bis er sich
aufgelost hat. Vom Herd
nehmen und Zitronenschale
und Saft hineinrithren.

3. Die Buttermischung und
verruhrte Eier zum Mchl
geben und mit einem
Holzlotfel rithren, bis die
Zutaten vermengt sind.
Nicht tiberrithren.

ScHMFLZEN & Miscmn s

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glattstreichen. 30 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Tetg-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter sturzen.

Hinweis: Nach Wunsch mir
Zitronenglasur bestreichen
und mir gehacktem, kan-
diertem Ingwer verzieren. In
einem luttdichten Behalter
bis zu vier Tage haltbar.

Espressokaffee-
Stangen

Vorbereitungszen:

30 Min. + 15 Min. Ruhen
Backzeit:

35 Min.
Ergibt ziwei Stangen von
26 x 8cm

“E
20 g feingenmablener
Espressokaffee
190 ml kochendes Wasser
250 g Mebl
2 TL Backpulver
60 g gehackte Pecanniisse
150 g Butter
150 g brauner Zucker
| 2 Eer

1. Backofen aut 180 °C
vorheizen. Zwei Kasten-
formen (26 x 8 x 4,3 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden und die Seiten
mit Backpapier auslegen.

| Kaffecpulver und Wasser in

Zitronen-Ingwer-Torte (oben) und

Espressokaffee-Stangen.

einer kleinen Schussel
verriihren und 15 Min.
stehenlassen. Flissigkeit
durch cin Sieb gieRen und
kuhl stellen.

2. Mehl und Backpulver in
eine grofle Schissel sieben.
Pecannusse zutugen und in
die Mitte eine Vertietung
drucken.

3. Butter und Zucker in
einem klemen Topt schmel-
zen und den Zucker verruh-
ren. bis er sich autgelost
hat. Vom Herd nehmen.
Eier und Katteepulver in
einer kleinen Schussel
verruhren.

4. Butter- und Eiermischung
zum Mehl geben und mit
einem Holzlottel verrihren,
bis die Zutaten vermengt
sind. Nicht aiberrithren.

5. Den Teig gleichmabig auf
die vorbereiteten Backtor-
men verteilen und glatt-
streichen. 33 Min. backen,
bis an einem in die Mitte
hineingestochenem Holz-
stabchen kemne Teigspuren
mehr vorhanden sind. Zum
Abkuhlen auf ein Kuchen-
gitier sturzen.

Hinweis: Anstelle des
gemahlenen Kaffeepulvers
kann auch ein Loftel
Instantkattee verwendet
werden. Nach Wunsch den
Kuchen mit Kaffeeglasur
bestreichen und mit
Pecannussen dekonieren.
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' Muffins mit

Friichten und
Nissen

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
20 Min.
Ergibt 12 Muffins

“5

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Gewitrzmischung

185 g gebackte, gemischte
Trockenfriichte (siehe
Himeers)

60 g gehackte, genuschte
Niisse

125 g Butter

170 g Zucker

2 Eter

190 ml Milch

1. Backofen aut 210 °C
{Gas 190 °C) vorheizen.
Muffin-Backformchen

(80 ml) mit Butter oder Ol
entetten. Mehl, Backpulver
und Gewiirzmischung in
eine grobe Schiissel sichen.
Frichte und Nusse zufiigen
und umrtihren. In die Mitte
eine Mulde drucken.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf bei
kleiner Hitze schmelzen und
den Zucker rihren, bis er
sich aufgelost hat. Vom
Feuer nehmen. Eier und
Milch in einer kleinen
Schussel verrithren.

3. Butter- und Eiermischung,
zum Mehl geben. Mit einem
Metallottel oder einer Gabel
umiriihren, bis die Zutaten
vermengt sind. Nicht
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iiberruhren.

4. Den Teig in die vorbe-
reiteten Formchen fullen.
20 Min. backen, bis die
Muffins aufgegangen und
goldbraun sind. Zum
Abkitthlen auf ein
Kuchengitter sturzen.

Hinweis: Gemischte
Trockenfriichte gibt es in
Naturkostladen oder
Supermiirkten. Die Muftins
nach Wunsch warm mut
Butter oder Fis servieren.

Schokoladen-Nufs-
Kuchen

Vorbereitungszeit:
30 Min,
Backzert:
50 Min.
Ergibt eine Torte von 20 cm

. Durchmesser

‘)E

85 g Mandelsplitter

85 g gehackte Macadara-
Niisse

85 g gehackte Walnuisse

180 g gemischte
Trockenfriichte

90 g Mehl

2 EL Kakao

1 TL gemablener Zimt

60 g gebackte
Bitterschokolade

60 g Butter

75 g Zucker

95 ¢ Honig

1. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Springform
{20 cm Durchmesser) mit

Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen. Nusse und
Trockenfruchte in einer
grofsen Schiissel mischen.
Gesicbtes Mehl, Kakao und
Zimt zufigen und ruhren,
bis die Zutaten vermengt
sind. In die Mitte eine
Mulde driicken.

2. Schokolade, Butter,
Zucker und Honig in einem
kleinen Topf bei niedriger
Hitze ruhren, bis die Masse
geschmolzen und verrahre
ist. Vom Feuer nchmen.

3. Die Buttermischung zu
den anderen Zutaten geben
und mit einem Holzloftel
ruhren, bis die Masse gut
vermischt ist. Nicht zu viel

1 rithren.

4. Den Teig in die vorberei-
tete Form geben und glat-
streichen. 30 Min. backen,
bis der Kuchen in der Mitte
druckfest ist. In der Back-
form abkiihlen lassen, bevor
der Kuchen gestiirzt wird.
In diinnen Scheiben mit
Kaffee oder Likor servieren.

Hinweis: Nach Wunsch mit
Puderzucker bestreuen oder
mit Puderzuckerglasur

(s. S. 60) bestreichen. In
einem luftdicht schlieBenden
Behalter an einem kiihlen,
trockenen Ort autbewahren.

Schokoladen-Nufi-Kuchen (oben) und
Muffins mit Friichten wnd Niissen.

ScuMiLzEN & MiscHEN
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Schokoladentorte

Vorbereitungszeut:
15 Min.
Backzeit:
45 Min.
Ergibt einen viereckigen

' Kuchen mit 20 cm

Seitenlinge

“E
250 g Mehl
2 TL Backpulver
2 EL Kakao
185 g Butter
100 g grobgehackte
Bitterschokolade
170 g Zucker
2 Eser
125 ml Mich

1. Backofen aut 180 °C
vorheizen. Eine tiete
viereckige Backtorm (20 cm
Settenlinge) mit Butter oder
Ol einfetten und mit
Backpapier auslegen. Mehl,
Backpulver und Kakao in
eine grole Schussel sieben.
In der Mitte eine Mulde
bilden.

2. Butter, Schokolade und
Zucker 1n einem kleinen
Topf bei niedriger Hitze
ruhren, bis die Masse
geschmolzen ist. Vom Feuer
nehmen. Eier und Milch in
einer kleinen Schussel
verruhren.

3. Die Butter- und Eier-
mischung zum Mehl geben
und mit einem Holzlottel
verruhren, bis die Zutaten
vermengt sind. Nicht
uberriihren.

Schokoladentorte und
Friichtestangen mut Brandy.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glattstreichen. 45 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter sturzen.

Hinweis: Nach Wunsch mit
Schlagsahne und Schoko-
ladendekoration oder
geraspelter Schokolade ver-
zieren. Oder mit Schokoladen-
cremeglasur bestreichen.

Wenn mit Schlagsahne

verziert wird, im Kuhl-
schrank aufbewahren. Sonst
bis zu vier Tage in emnem |
lufedicht schliefenden

Behalter haltbar. [

Friichtestangen mit
Brandy

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Backzeit: 45 Min. +
15 Min. Ruhen
Ergibt zwei Fruchiekuchen
{26 x 8 cm)

“E

135 g Mehl

1 TL Backpulver

540 g gemischte
Trockenfriichte

90 g halbierte, kandierte
Kirschen

125 g Butter

100 g brauner Zucker

2 EL Goldsirup

2 Eier

60 ml Brandy



1. Backofen aut 180 °C
vorheizen. Zwei Kasten-
tormen (26 x 8 x 4,5 ¢m)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden und die Seiten
mit Backpapier auslegen.
Mehl und Backpulver in
eine grobe Schissel sicben.
die Trockenfruchte und
Kirschen zufugen und in die
Mitte etne Mulde driicken.
2. Butter, Zucker und Sirup
in einem kleinen Topf bei
niednger Hitze verriihren,
bis sich der Zucker aufge-
lost hat. Vom Herd
nehmen. Eier und Brandy in
emner kleinen Schiissel
verruhren,

3. Burter- und Eiermischung
zum Mchl geben und mit
einem Holzloffel rihren, bis
die Zutaten vermengt sind.
Nicht uberrithren.

4. Den Teig in die vorberei-
teten Formen geben und
glaustreichen. 45 Min.
backen, oder bis der Kuchen
fest und goldbraun ist.

15 Min. in der Form
stehenlassen, bevor der Ku-
chen zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter gesturzt wird.

Hinweis: Nach Wunsch den
Kuchen mit Zitronenglasur
bestreichen und mit Nissen
oder Fruchten verzieren. In
einem luttdichten Behiilter
an enem kihlen, trockenen
Ort zwer Wochen haltbar.
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Rum-Rosinen-
Kuchen

Vorbereitungszeit:

20 Min.
Backzeit: 30 Min.
Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 20 cm
Seitenlinge

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver
150 g Butter
110 g Zucker
40 mil Rum
180 g gebackte Rosmen
3 Eser
40 ml Malch

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Eine tete, vier-
eckige Kuchenform

(20 cm Seitenlange) mit
Butter oder Ol emfetten.
Den Boden und die Seiten
mit Backpapier auslegen.
Mehl und Backpulver in
eine grofte Schussel sicben.
In der Mitte eine Mulde
bilden.

2. Butter und Zucker in
emnem kletnen Topf bet
niedriger Hitze verruhren,

i bis sich der Zucker aufge-

lst hat. Vom Feucer neh-
men. Rum und Rosinen
zuttgen. Eier und Milch in
einer kleinen Schussel
verrithren.

3. Butter- und Eiermischung
zum Mehl geben und mit
einem Holzloffel verrithren,
bis die Zutaten veimengt
sind. Nicht tiberriihren.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glattstreichen. 30 Min,

KUCHEN SCHNFLL UND SCHMACKHAFT

backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibehen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter starzen, Kalt,
mit Butter bestrichen
servieren. LiRt sich bis zu
zwei Tage in einem luftdicht
schlieRenden Behilter an
einem kihlen, trockenen
Ort aufbewahren.

Sirupstangen

Vorbereitungs:zeit:
15 Min.
Backzeit: 30 Min.
Ergibt zivei Kuchenstangen
von 26 x 8 cm

“E
190 g Mebl
1-2 TL Backpulver
30 g Vanillesancenpulver
125 g Butter
95 g Goldsirup
95 g dunkler Sirup
60) g Zucker
2 Eier
85 mi Milch

1. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Zwei Kasten-
formen (26 x 8 x 4,5 ¢m)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden und die Seiten
mit Backpapier auslegen.
Mehl, Backpulver und
Vanillesaucenpulver in eine

grofie Schiissel sieben. In die !

Mitte eine Mulde drucken.
2. Butter, Sirup und Zucker
in einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze rithren. his
alles geschmolzen und gut
verruhre ist. Vom Herd
nehmen, Fier und Milch in

ScumerLzen & MiscHEN

Rum-Rosinen-Kuchen (oben) und Sirupstangen.

einer kleinen Schissel
verquirlen.

3. Die Butter- und Fkier-
mischung zum Mehl geben
und mit cinem Holzlottel
verrihren, bis die Zutaten
vermengt sind. Nicht zu
lange ruhren.

4. Den Teig in die vorbe-

reiteten Backformen geben
und glatstreichen. 30 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkahlen aut ein
Kuchengitter stiirzen. Warm
oder kalt servieren.

Hinweis: Nach Wunsch mut
Buttercremeglasur bestrei-
chen und mit Zime
bestreuen. In einem lutt-
dichten Behalter an einem
ktihlen, trockenen Ort bis
zu zwei Tage haltbar,
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Marmelade-
Vanille-Tortchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Backzeit: 15 Min.

Ergibt 30 Tortchen

“E
250 g Mebl
2 TL Backpulver
170 g Zucker
2 Eter
125 ml Milch
10 ml Vaslle-Extrakt
70 g Hombeermarmelade

1. Backofen auf 180 °C
vorheizen. 30 Papiertort- ‘
chentormen in tiefe Metall-
tormchen oder auf ein
Backblech setzen. Mehl und
Backpulver in eine grofie
Schussel sieben. In die Mitre
eine Mulde drucken.

2. Butter und Zucker in

einem kleinen Topt bei
niedriger Hitze umruhren, J
bis sich der Zucker
aufgelost hat. Vom Feuer
nehmen. Eier, Milch und
Vanille-Fxtrake in emner
kleinen Schiissel verruhren.
3. Butter- und Eiermischung
zum Mehl geben und mit
einem Holzloftel verrithren,
bis die Zutaten vermengt
sind. Niche iiberrithren.

4. Einen gehautren Teelotfel
Teig in jedes Papiertorm-
chen geben, emnen halben
Tecloffel Marmelade
zufiigen und mit einem
weiteren gehauften Teeloffel
Teig bedecken. 15 Min.
backen, bis die Torrchen
goldbraun sind. Zum
Abkubhlen aut ¢in
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Kuchengitter sturzen. Kalt
servieren.

Hinweis: Nach Wunsch
verzieren (s. S. 60-63). Die
Tortchen konnen sehr
unterschiedlich ausfallen, da
die Marmelade beim Backen
an die Oberfliche kochen
kann. Die Tortchen lassen
sich zweir Tage in einem
luttdicht schlieffenden
Behalter aufbewahren.

Kokosnufs-
Streusclkuchen
Vorbereitungszent: 20 Min.

Backzeit: 40 Min. +
5 Min. Ruhen

| Ergibt emnen Ringkuchen

von 20 cm Durchmesser
“E “E

220 £ 4\1(".”

1-2 TL Backpulver

| 125 g Butter

170 g Zucker

2 Eier

70 g Orangenmarmelade
40 g Joghurt
Kokosnufistreusel

100 g brauner Zucker

60 g Mehl

50 g geraspelte Kokosnufd
90 g Butter

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Eine Ringform

(20 ¢cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen. Mehl und I
Backpulver 1n eme grofie
Schussel sicben. In der Mitte

eine Mulde bilden.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze verrihren,
bis sich der Zucker
autgelost hat. Vom Herd
nehmen. Eier, Marmelade
und Joghurt in einer kleinen
Schiissel schlagen, bis die
Zutaten vermengt sind.

3. Die Butter- und Ejer-
mischung zum Mehl geben
und mit einem Holzloffel
ruhren, bis alles vermengt
ist. Nicht uberrithren. Den
Teig in die vorbereitete
Form geben und glatt-
streichen,

4. Zur Zubereitung der Ko-
kosnuRstreusel den Zucker,
das Mehl und die Kokosnufs-
raspeln in eine mittelgroBe
Schiissel geben. Die Butter
hinzugeben und mir den
Fingerspitzen n die Mi-
schung reiben, bis alle Zuta-
ten gut vermengt sind. Die
Streusel aut den Teig geben.
5. 40 Min. backen, bis an
einem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den
Kuchen 3 Min. in der Form
stehenlassen, bevor er

zum Abkihlen auf ein
Kuchengitter gesturze wird.
Warm oder kalt mit
Schlagsahne oder Vanilleeis
servieren.

Hinweis: In einem luttdich-
ten Behalter bis zu drei Tage
haltbar. Der Kuchen kann
in der Mikrowelle aufge-
warmt werden.

Kokosmufs-Streuselkuchen (oben) und

Marmelade-Vanille-Tortchen.

oty
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1. Zucker gleschmifig in der Form verteden.
Die Birnen halbieren und in die Form legen.
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2. Butter und Zucker erlntzen, bis die Butter ge-
schmolzen ist und der Zucker sich aufgelist hat.

ScuMrlzen & MiscHen

Umgedrehter
Birnenkuchen

Vorberettungszest:

15 Min.
Backzeit: 50 Min. +
15 Min. Ruhen

| Ergibt etnen Kuchen von

2 x14em

“E
2 EL brauner Zucker
423 g Birnen aus der Dose
250 g Mehl
2 TL Backpulver
125 g Butter
170 g Zucker

2 Eier

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Fine Kastenform
{21 x 14 x 7 ¢cm) mit Burter
oder Ol einfetten. Den
Boden und die Seiten mit

| Backpapier auslegen. Den

braunen Zucker gleichmifiig -
in die Form streuen. Die
Birnen abtropten lassen und
den Saft aufbewahren.

| Birnen halbieren und in die

Backform legen.

Umgedrebter Birnenkuchen.

2. Mehl und Backpulver in
emne grolle Schussel sicbhen.
In die Mitte eine Mulde
dricken.

3. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf bei nied-
riger Hitze verrihren, bis
sich der Zucker autgelost
hat. Vom Herd nehmen. Fier
und Birnensatt verriithren.

4. Die Butter- und Eiermi-
schungen zum Mchl geben
und mit einem Holzlottel
rithren, bis die Zutaten
vermengt sind. Niche
iiberrithren.

5. Den Teig uber die Birnen
geben und glartstreichen.
50 Min. backen, bis an
cinem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen
15 Min. in der Form stehen
lassen, bevor er zum Ab-
kiithlen auf ein Kuchengirter
gestirzt wird.

Hinweis: Die Wartezeit mufs
unbedingt emgehalten wer-
den, weil die Birnen beim
Stiirzen sonst nicht am Kuchen
haften bleiben konnen.

3. Die geschmolzene Buttermasse und leicht
geschlagene Fiermischung ziem Mebl geben,

4. Den Kuchen 15 Min. in der Form stehen-
lassen, damn auf em Kuchengitter stiirzen.
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Aprikosenncktar-
kuchen

Vorberestungszeit:
15 Min.
Backzeit:
40 Min.
Ergibt einen Napfkuchen
von 23 cm Durchmesser

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver
50 g geraspelte Kokosnuft
125 g Butter
220 g Zucker
2 Eier
250 ml Aprikosennektar
7§ g saure Sabne

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Napfkuchenform
{23 ¢cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol eintetten und
die Form innen gleichmafig
mit Mehl bestiuben. Uber-
schiissiges Mehl ausschiirten.
Mehl und Backpulver in eine
grofte Schiissel sieben und
geraspelte Kokosnufs
zuftigen. In die Mitte eine
Mulde dricken.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze verrithren,
bis sich der Zucker aufgelost
hat. Vom Feuer nehmen.
Eier, Aprikosennektar und
saure Sahne in einer Schissel
verrithren.

3. Die Butter- und Eiermi-
schungen zum Mehl geben und
mit einem Holzloffel rithren,
bis alle Zutaten vermengt
sind. Nicht tiberrithren.

4. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glattstreichen. 40 Min.
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backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Warm
oder Kalt servieren.

Hinweis: Nach Wunsch mit
Orangen-, Zitronen- oder
Passionsfruchtglasur
bestreichen. In einem luft-
dichten Behilter an einem
kithlen, trockenen Orrt bis
zu drei Tage haltbar.

HeifSe Apfeltorte

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
1 Std.
Ergibt etne Torte von 23 cm
Durchmesser

“E
250 g Mehl
1-2 TL Backpulver
185 g Butter
150 g Zucker
3 Eier
85 ml Milch
180 g Apfelmus
2 EL Sirup
1 TL Zimt und Zucker nach
Winsch

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Springform
{23 cin Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen. Mehl und Back-
pulver in eine grofie
Schiissel sieben. In der Mitte
eine Mulde bilden.

2. Butter und Zucker in
einem kleinen Topt bei
niedriger Hitze rithren, bis
sich der Zucker aufgelost
hat. Vom Feuer nehmen.
Eier und Milch in einer
kleinen Schtissel verrihren.
3. Die Butter- und Eiermi-
schung zum Mehl geben und
mtt einem Holzloffel
umruhren, bis die Zutaten
vermengt sind. Nicht
uberrihren.

4. Die Haltte des Teigs in die
vorbereitete Form geben und
glatestreichen, Daraut
Apfelmus geben und mit
Sirup betraufeln. Den
restlichen Teig zugeben und
glaustreichen. Nach Wunsch
mit Zucker und Zimt
bestreuen. 1 Std. backen, bis
an einem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen
aus der Form nehmen, nach
Wunsch mit Puderzucker
bestreuen und sofort mit
Schlagsahne oder Eis
servierern.

Hinweis: Der Apfelmus
kann auch durch frisch
gekochte Aptel ersetzt
werden. Zum Wirzen eine
Nelke und etne Prise Zimt
hinzutigen.

Aprikosenncktarkuchen (oben) und

Heifie Apfeltorte.

ScHuMeLzEN & MiscHEN
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In der Kiichenmaschine
geriihrt

ie Kiichenmaschine hat die moderne Kiiche ziemhch
D verandert. Der leistungsstarke Motor ermoglicht es,

die Kuchenzutaten in Sekundenschnelle zu
verrithren, und darum ist es wichtig, den Teig nicht zu
iiherrithren, sondern nur so lange, bis die Zutaten vermengt
sind und der Teig glatt ist. Unsere Gromutter hatten von
solch einer Maschine, die ihnen hiltt, diese lockeren und
herrlichen Kuchen so schnell und einfach herzustellen, nur
traumen konnen.

Schneller die Ruhrschussel der
Butterkuchen Kuchenmaschine geben und
20 Sek. im Intervallgang

Vorberestungszeit: rithren oder bis die Masse

10 Min. | gut vermischt und krimelig
Back:eit: ist. Verquirlte Fier, Butter-

45 Min. + milch und Vanille-Extrakt

5 Min. Ruben zugeben und 10 Sek. rithren, |

Ergibt einen Napfkuchen bis die Masse glatt ist.
von 23 cm Durchmesser 3. Den Teig in die vorberei-
o tete Form geben und glart-
a streichen. 45 Min. backen.
bis an einem n die Mitte
190 g Mehl hineingestochenem Holz-
1-2 TL Backpulver stibchen keine Teigspuren

150 g Butterflocken mchr vorhanden sind. Den
170 g Zucker Kuchen § Min. in der Form
2 Eier stehenlassen, bevor er zum

125 ml Buttermilch
10 ml Vanille-Extrakt

Abkiihlen auf ein Kuchen-
gitter gesturzt wird,
Hinweis: Mit Puderzucker-

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Naptkuchenform
{23 cm Durchmesser) mit
Butter oder Ol einfetten.

ﬂ glasur oder Schokoladen-
cremeglasur (s. S. 60 und

| 63) verzieren. In einem
luftdicht schlieBenden

2. Mehl, Backpulver,

Butterflocken und Zucker in | haltbar.
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| Behalter bis zu drei Tage

Schueller Butterkuchen (oben) und
Apfel-Kardamom-Kuchen (s. §. 40).
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Apfel-Kardamom-
Kuchen

Vorbereitungszeit:
8 Min.

Buckzen: 40 Min. +
S Min. Ruhen

Ergibt einen Kuchen von
20 em Durchmesser

“E

185 g Butterflocken

§ ml Vanille-Extrakt

170 g Zucker

3 Eter

1 griiner, geschlter,
kleingeschnittencr Apfel

60 g grobgehackte,
getrocknete Apfel

30 g ganze Mandelkerne

114 TL. gemablener
Kardamom

250 g Mehl

2 TL Backpulver

80 ml Milch

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Eine Springform
(20 cm) mit Bureer oder Ol
einfetten.

2. Burter, Vanille-Extrake,

Zucker und Eier in die
Rithrschussel geben. Etwa

1 Min. im Intervallgang
schlagen, bis die Masse
locker und cremig ist. Apfel,
Mandeln und Kardamom
zugeben und 15 Sck.
ruhren. Mchl, Backpulver
und Milch zufiigen und

20 Sek. rihren oder bis die
Apfel und Mandeln fein
zerkleinert sind und die
Masse dick und fast glatt ist.
3. Den Teig gleichmikig in
die vorbereitete Form tiillen
und glaustreichen. 40 Min.
backen, bis an emem in die

40

Mtte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen § Min. in
der Form stehenlassen,
bevor er zum Abkihlen auf
ein Kuchengitter gesturzt
wird. Mit Puderzucker-
glasur bestreichen (s. S. 60).

Schokoladenkuchen
mit saurer Sahne

Vorbereitungszeit:
10 Min.
Backzeit:
45 Min.
Ergibt einen Napfhuchen

| von 23 om Durchmesser

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver
60 g Kakao
I TL Natron
125 g Butterflocken
220 g Zucker
4 Eier
110 g saure Sahne

1. Den Backeten auf 180 °C
vorheizen. Napfkuchenform

| (23 em Durchmesser) mit

Burtter oder Ol einfetten.

2. Mehl, Backpulver, Kakao |

und Natron in die Riihr-
schiissel geben. Butter und
Zucker hinzufiigen. Im

Intervallgang 20 Sek. ruhren

oder bis die Masse gut
vermischt und kriimelig ist.
Verriihrte Eier und saure
Sahne hinzufiigen und etwa
10 Sek. rithren, bis die
Masse glate ist.

3. Den Teig n die vorbe-
reitete Form geben und
glartstreichen. 45 Min.

backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Mit
Schokoladenglasur oder
Schokoladencremeglasur

| (s.5.62 und 63) verzieren.

Hinweis: Anstelle von
saurer Sahne kann auch
Buttermilch oder Vollmilch
verwendet werden. Dieser
Kuchen ist in einem lutt-
dichten Behilter bis zu drei
Tage haltbar.

KokosnufR-Muskat-
Kuchen

Vorbereitungszest:
15 Min.

Backzeit:
1 Std.

Ergibt emnen Kuchen von
23 ¢m Durchmesser

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver
I TL gemablene Muskatnufs
125 g Butterflocken
220 g Zucker
4 Eier
250 ml Milch
2 TL abgeriebene
Zitronenschale
60 ml Zitronensaft
90 g geraspelte Kokosnuff

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Springform

| (23 ¢cm Durchmesser) mit

Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen.

2. Mchl, Backpulver,

INn Dik KUCHENMASCHINE GERUHRT

Muskatnuf, Burter und
Zucker in die Rithrschussel
geben. Im Intervallgang

etwa 20 Sek. rubren, bis die

Masse gut verruhrr und

krimelig 1st. Die mic Milch,

Zitronenschale und Zitro-
nensatt verruhreen Fier
hinzufugen und etwa

10 Sek. rubren, bis die

Masse glate ist. Den Teig in
eine grofse Schussel geben
und die Kokosnufraspeln
unterheben.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glatwstreichen. 1 Sed.
backen, bis an emem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keme Teig-

spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkuhlen aut ein
Kuchengitter sturzen. Mit
Buttercreme- oder Frisch-
kaseglasur (s. S. 62 und 63)
verzieren.
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Kiirbiskuchen mit
Backpflaumen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
1 Std. +
5 Min. Ruhen
Ergibt einen Kuchen von
2 x 14 om

“E
250 g Mehl
2 TL Backpulver
1 TL gemablener Zimt
125 g Butterflocken
200 g brauner Zucker
3 Lier
300 g kalter, prirerter
Kiirbus
50 g geraspelte Kokosnufs
90 g gehackte, entstemte
Buckpflarmen

1. Den Backoten aut 180 °C

vorheizen. Fine Kastenform
{21 x 14 x 7 ¢cm) mit Burter
oder Ol einfetten. Den
Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen.

2. Mehl, Backpulver und
Zimt in die Rihrschiissel
geben. Butter und Zucker
hinzufiigen. Im Intervall-
gang etwa 20 Sck. rithren,
bis die Masse gut verrithrt
und krimelig ist. Die mut
dem Kurbisbrei verrithrien
Eier hinzutugen und etwa
10 Sek. rithren, bis der Teig
glate ist.

3. Den Teig in eine grolie
Schiissel geben und die
geraspelte Kokosnuf und
Rackpflaunmien unterheben.

Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glatt-
streichen. 1 Std. backen, bis
an einem in die Mirte
hineingestochenem Holz-
stabchen keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. Den
Kuchen § Min. in der Form
stehenlassen, bevor er zum
Abkiihlen auf ein Kuchen-
gitter gesturzt wird.

Hinweis: Nach Wunsch mit
Buttercremeglasur (s. S. 62)
verzieren,

Zimt-Nufs-Kuchen

Varbereitungs:cit:
20 Min,

Backzen: 1 5td. +
§ Min. Ruhen

Lrgibt enen viereckigen
Kuchen von 20 cm
Sertenliinge

é

160 g Mehl

1-2 TL Backpulver

220 g weifier Zucker

2 Eier

75 g saure Sahne

5 ml Vanille-Extrakt

60 g feimgehackie
Huselniisse

50 g branner Zucker

1 1/2 TL gemahlencr Zimt

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Viereckige
Backform (20 ¢cm) mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Back papier
auslegen.

2. Mehl und Backpulver in

Kiirbiskuchen mut Backpflawmen (oben) und

Zint-Nufi-Kuchen.

die Ruhrschussel geben.
Butter und weifSen Zucker
hinzugeben. Im Intervall-
gang etwa 20 Sek. ruhren,
bis die Masse gut vemusche
und krimelig, ist. Die mit
saurer Sahne und Vanille-
Extrakt verrithrten Eier
zutugen und crwa 10 Sek.
rubren, bis der Teig glart ist.
3. Haselnusse, braunen
Zucker und Zimt n einer
kleinen Schussel verruhren.
Die Haltre des Kuchenteiges
mn die vorbereitete Backtorm
geben, glattstreichen und
die Halfte der Haselnuls-
mischung daruber streuen.
Mit der anderen Halfre des
Kuchenteiges bedecken,
glatestreichen und die
restliche Haselnufmischung
dartiber streuen. | Std.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenen
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen § Min. in
der Form stehenlassen,
bevor er zum Abkahlen auf
em Kuchengitter gestiirzt
wird. Warm oder kalr mit
Schlagsahne servieren,

Hinwets; Dieser kuchen 1st
in einem lutrdiche
schliefenden Behaleer bis zu
vier Tage halthar.
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Zitronen-Limctten- 2. Burter, Zucker, gewiir-
KokosnufR-Kuchen felte Zitrone und Limette

und die Fier in die Riihr-
Vorbereitungszert: ! schiissel geben. Im Inter-
8 Min. vallgang 30 Sek. rithren.
Backzeit: 45 Min. Kokosnuficreme und Gries
Ergibt emen viereckigen zuftigen und 15 Sek. rihren.

Kuchen von 20 cm Mehl und Backpulver

Seitenlinge ' zufiigen und 15 Sek. rithren
@ oder bis alle Zutaten
g vermengt sind und die
Masse glatt ist.

125 g Butter 3. Den Teig in die vorbe-

150 g Zucker reitete Form geben und

172 kleme ungeschilte, glatestreichen. 45 Min.
unbehandelte, gewtirfelte backen, bis an einem in die
Zitrone Mirte hineingestochenem

172 ungeschalte, unbeban- Holzstabchen keine Teig-
delte, gewiirfelte Limette spuren mehr vorhanden

1E sind. Den Kuchen zum

100 g Kokosnuficreme Abkuhlen aut ein Kuchen-

70 g Grees gitter sturzen.

60 g Mehl Hinweis: Den Kuchen nach

60 g Vollkornmebl Wunsch mit Fruchtglasur

I TL Backpulver oder Frnischkaseglasur

(s. S. 63) bestreichen und
1. Den Backofen auf 180 °C  mit fertig gekautren, gelierten
vorheizen. Fine flache, I Zitronenfriichten verzieren.
viereckige Backform In einem luftdichten Behil-
{20 ¢m) mit Butter oder Ol ter kann er an einem kihlen, |
einfetten und den Boden mit ~ dunklen Ort bis zu zwei
Backpapier auslegen. Tage autbewahrt werden.

Zitronen-Limetten-Kokusnuf-Kuchen.

1. Butter. Zucker, gewiirfelte Lometten und 2. Den Terg i dic vorbereitete Form fiillen und 3. Den Kuchen auf em Kuchengitter stiirzen. 4. Den Kuchen mit warmer Aprikosenmarme-
. . Lucker, wrielle 2

Zitronen und Fi 11 die Rithrschussel geben. elatistreschen, Das Papier vom Kuchen abziehen.

44 JL

ladeglasur peablwerse, s. S. 63) bestreichen.
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Aprikosenkuchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit: 1 5td. +
§ Min. Ruhen
Ergibt emen Kuchen
von 20 com Durchmesser

“E
180 g feingehackte,
getrocknete Aprikosen
60 ml kochendes Wasser
250 g Mchl
2 TL Backpulver
125 g Butterflocken
170 g Zicker
2 Eser
125 ml Aprikosennektar

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Eme Springtorm
120 cm) mit Butter oder Ol
einfetten und den Boden mit
Backpapier auslegen.

2. Aprikosen und Wasser in
eine grofle Schussel geben
und etwa 10 Min. quellen
lassen, bis das Wasser von
den Aprikosen autgesogen
ist.

3. Mchl, Backpulver, Butter
und Zucker in die Ruhr-
schiissel geben und im
Intervallgang etwa 20 Sek.
rithren, bis die Masse gut
vermischt und krumelig ist.
Die mit dem Aprikosen-
nektar verruhreen Eier
zutugen und erwa 10 Sek.
rithren, his die Masse glatt
ist. Den Teig zu den
Aprikosen geben und mir
einem Metalloftel verrithren,
bis die Zutaten vermengt
sind. Nicht uberrithren.

4. Den Teig in die vorberer-
tete Form geben und glatt-
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streichen. 1 Std. backen. bis
an einem in die Mitte
hineingestochenem Holz-
stibchen keine Teigspuren
mchr vorhanden sind. Den
Kuchen § Min. in der Form
stehenlassen, bevor er zum
Abkithlen auf ein Kuchen-
gitter gestiirze wird.
Hinweis: Nach Wunsch mut
Orangen- oder Zitronen-
glasur (s. S. 62) oder mit
Puderzucker verzieren. In
einem luftdichten Behalter
bis zu drei Tage haltbar.

Schokoladen-
Walnuf-Kuchen

Vorberestungszent:
15 Min.
Backzeit: 55 Min. +
5 Min. Ruhen
Ergibt eincn Kuchen von
28x 18 cm

“E
200 g Butter
150 g gebackte
Bitterschokolade
190 g Mehl
1-2 TL Backpulver

170 g Zucker

2 Eier

190 ml Milch

60 g gehackte Walnisse

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine flache
Kuchenform (28 x 18 ¢m)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden und die Seiten
mit Backpapier auslegen.

2. Burter und Schokolade in
einen kleinen Topf geben
und bei klemer Hitze so
lange rithren, bis die Masse
geschmolzen und gut
vermischr 1st. Vom Herd
nehmen.

3. Mehl, Backpulver,
Buttermasse, Zucker,
verquirlte Eier und Milch n
die Ruhrschiissel geben und
im Intervallgang etwa 20
Sek. rithren. bis die Masse
glatr ist. In eine grobe
Schussel tallen und die
Walniisse unterheben.

4. Den Teig in die vorbe-
rettete Form geben und
glattstreichen. 35 Min.
backen, bis an einem in dic
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 5§ Min. in
der Form stchenlassen,
bevor er zum Abkuhlen auf
ein Kuchengitter gestiirzt
wird.

Hinweis: Nach Wunsch mit
einer Glasur aus Burter-
creme- oder Schokoladen-
cremeglasur (s. S. 62 und
63) verzieren.

In emem lufediche
schlietienden Behalter 1st
dieser Kuchen an einem
kithlen, trockenen Ort bis
zu drei Tage halthar.

Aprikosentorte (oben) und

Schokoladen-Walnufi-Kuchen.

IN bER KUCHENMASCHINE GERUHRT
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Wiirziger
Bananenkuchen

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Backzeit: 1 Std. +
5 Min. Ruhen
Ergibt cinen Kuchen von
21 x 14 cm

“E
190 g Mehl
1-2 TL Backpulicer
I TL Gewiirzmischung
125 Butterflocken
170 g Zucker
2 Eser
30 g loghurt
150 g reife, zerdriickte
Banane

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Eine Kastentorm
(21 x 14 x 7 c¢m) mie Butter
ader Ol eintetten. Den
Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen.

2. Mehl, Backpulver,
Gewtirzmischung, Burter
und Zucker in die Riihr-
schiissel geben und im
Intervallgang etwa 20 Sek.
ruhren, bis die Masse gut
vermischt und krumelig ist.
Verriihrte Eier, Joghurt und
Banane zugeben und etwa
10 Sek. rihren, bis die
Zutaten vermengt sind.
Nichrt tiberriihren.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glaustreichen. 1 Std.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen in der
Form § Min. stehenlassen,
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bevor er zum Abkuhlen auf
ein Kuchengitter gesturzt
wird. Mit Zitronenglasur
oder Buttercreme (s. S. 62)
verzieren.

Hinweis: Den Teig niche
uberriihren, sobald die
Banance zugefiigt ist, da der
Kuchen sonst klumpig und
martschig wird.

Kardamom-Honig-
Ring

Zubereitungszeit:
10 Min.
Backzeut:
3§ Min. +
5 Min. Ruhen
Ergibt emen Ringhuchen
ron 20 ¢cm Durchmesser

“E
250 g Mehl
2 TL Backpulver
1 TIL gemahlener Kardamom
172 TL gemablener Zimt
125 g Butterflocken
140 g brauner Zucker
2 Eier
125 ml Milch
90 g Honig

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Ringform
{20 cm) mir Butter oder Ol
einfetten und den Boden miur
Backpapier auslegen.

2. Mehl, Backpulver,
Kardamom und Zimt in die
Rahrschussel geben. Butter
und Zucker zutugen. Im
Intervallgang etwa 20 Sek.
rithren, bis dic Masse gut
vermischr und krumelig ist.
Die mit Milch und Honig
verrthrten Fier zufugen und

etwa 10 Sek. verarbeiten,
bis die Masse glact ist.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glatestreichen. 35 Min,
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 3 Min. in
der Form stehenlassen,
bevor er zum Abkuhlen aut
ein Kuchengitter gestiirze
wird

Hinweis: Mit Honigbutter-
creme (s. 5. 62 bestreichen.
In einem lutedichten
Behilter bis zu drel Tage
halthar.

Schokoladen-
Mandecl-Tortchen

Vorberetungszeit:
15 Min.
Back:eit:
15 Min.
Ergibt 24 Tortchen

“E
160 g Mehl
1-2 TL Backpulyer
2 El Kakao
125 g Butterflocken
75 g Zucker
2 Eier
125 ml Buttermulch
I EL Goldsirup
40 g gehobelte Mandeln
50 g geschmolzene
Bitterschokolade ziom
Verzieren
1. Den Backofen aut 180 °C
vorheizen. 24 flache Tort-
chenformen aus Papier mit
Butter oder Ol einfetren.
2. Mehl, Backpulver,

IN pErR Ki CHENMASCHINE GERUHRT

I Ubrzeigersinn von oben: Kardamom-Honig-Ring, Wiirziger Bananenkuchen und
Schokoladen-Mandel-Tértchen.

Kakao, Butter und Zucker
in die Ruhrschiissel geben.
Im Intervallgang etwa

20 Sek. rithren, bis die
Masse gur vermischr und
krimelig tst. Die mit
Buttermilch und Sirup
verrithrten Eier hinzugeben
und etwa 10 Sek. verar-

beiten, bis die Masse glatt
ist.

3. Die gehobelten Mandeln
gleichmafig auf die Papier-
formen verteilen. Den Teig
auf die Mandeln geben, bis
die Formen zu zwei Drittel
gefulle sind. 15 Min. bak-
ken. his der Terg fest ist.

Zum Abkuhlen aut ein
Kuchengitter sturzen. Die
Tortchen mit geschmolzener
Schokolade spiralformig
verzieren und servieren.
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Einfacher Orangen-
kuchen

Vorbereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 50 Min. +

5 Min. Ruhen
Ergibt einen Kuchen von
2 x14om

05
160 g Mebl
1-2 TL Backpulver
125 g Butterflocken
150 g Zucker
3 Eier
80 ml Buttermilch
2 TL abgeriebene

Orangenschale

1. Den Backofen auf 180 °C

vorheizen. Eine Kastenform
(21 x 14 x 7 ¢m) mic Butter
oder Ol einfetten. Den Bo-
den und die Seiten mit
Backpapier auslegen.

2. Mehl, Backpulver, Butter
und Zucker in die Riihr-
schussel geben. Im Intervall-
gang etwa 20 Sek. riihren,
bis die Masse gut vermischt
und kriimelig ist. Die mit
Buttermilch und Orangen-
schale verquirlten Eier
hinzufugen und etwa 10
Sek. rtihren, bis die Masse
glatt ist.

3. Den Teig in die vorberei-
tete Form geben und glatt-
streichen. 50 Min. backen,
bis an einem in die Mitte
hineingestochenem Holz-
stabchen keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. Den
Kuchen 5 Min. in der Form
stehenlassen, bevor er zum
Abkuhlen auf ein
Kuchengirter gestiirze wird.
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Hinweis: Anstelle von But-
termilch konnen bei diesem
Rezept auch Milch, saure
Sahne oder Joghurt verwen-
det werden. Nach Wunsch
den Kuchen mit Orangen-
oder Zitronenbuttercreme
bestreichen und mir kandier-
ten Orangenfruchten deko-
rieren. In einem luftdichten
Behilter an einem kiihlen,
trockenen Ort bis zu dres
Tage haltbar.

Mandelgriefstorte

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Buckzeut: 1 Std. +
5 Min. Ruhen
Ergibt eme Torte von 20 cm
Durchmesser

“E
125 g Mehl
1 TL Backpulver
80 g gemablene Mandeln
90 g Grieft
125 g Butterflocken
220 g Zucker
2 Eier
125 ml Mich
2 TL abgeriebene
Orangenschale
60 ml Orangensaft

| 1. Den Backofen aut 180 °C

vorheizen. Eine Springform
{20 ¢cm) mit Butter oder Ol
einfetten und den Boden mit
Backpapier auslegen.

2. Mehl, Backpulver,
Mandeln, Grief8, Butter und
Zucker in die Rubrschussel
geben. Im Intervallgang

ungefihr 20 Sek. rithren, bis |

die Masse gur vermischt
und kramelig ist. Die mit
Milch, Orangenschale und
Saft verquirlten Eier
hinzufigen und erwa

10 Sek. ruhren, bis die
Zutaten vermengt sind.

3. Den Teig in die vorberei-
tete Form geben und glatt-
streichen. 1 Std. backen, bis
an einem n die Mitte hinein-
gestochenem Holzstibchen
keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den Kuchen
in der Form § Min. stehen-
lassen, bevor er zum Abkih-
len auf ein Kuchengitter
gesturze wird. Warm oder
kale servieren.

Hinweis: Durch die Man-
deln und den Gries erhalt
man bei diesem Kuchen
einen grobkornigen Teig,
der durch das Backen leicht
knusprig wird. Nach
Wunsch den Kuchen mit
Puderzuckerglasur, Butter-
creme- oder Frischkase-
glasur (s. S. 60 bis 63)
bestreichen und mit
Orangenschale oder
gerosteten gehobelten
Mandeln verzieren. In einem
luftdichten Behilter an
einem kuihlen, trockenen Ort
bis zu zwei Tage haltbar.

.\'hlmiclgr;;/_?torte:ben) und

Emfacher Orangenkuchen.

In DER KUCHENMASCHINE GERUHRT
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Kuchen aus
Fertigbackmischungen
us Fertigbackmischungen lassen sich kostliche, einfache
Kuchen oder autwendig verzierte Torten herstellen.
Damit die Kuchen gut gelingen, sollte das Gewicht der

Fertigbackmischungen nicht mehr als 30 oder 40 Gramm von
der im Rezept angegebenen Menge abweichen.

Schokoladen-
Frdbeer-Torte

Vorbereitungszeit:
9 Min.
Buckzeit: 35 Min.
Ergibt eme gefiillte Torte
von 23 ¢cm Durchmesser

“E

510 g Backmuschung fiir
Schokoladentorte

2 Eier

250 ml Wasser

125 ml Ol

170 ml Schlagsabne

2 EL gesiebter Puderzucker

180 g in diinne Scheiben
geschnittene Erdbeeren

ganze Erdbeercn zum
Verzieren

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Zwei Springtor-
men (23 cm) mit Butter
oder Ol einfetten und den
Boden mit Backpapier
auslegen.

2. Die Backmischung, Eier,
Wasser und Ol in eine grofie
Schiissel geben und mit dem

Handrithrgerar aut mrtlerer
Stufe etwa 1 Min. schlagen,
bis die Zutaten gerade
vermengt sind. Weitere 2
Min. auf hoher Stufe
schlagen, bis die Masse glate
ist.

3. Den Teig glerchmaBig aut
die vorbereiteten Formen
verteilen und glattstreichen.
35 Min. backen, bis an
einem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Die Kuchen

| zum Abkiihlen auf ein

Kuchengitter stiirzen.

4. Die Schlagsahne und den
Puderzucker mit dem Hand-
ruhrgerat in emer klemen
Schiissel steif schlagen. Wenn
die Kuchen erkaltet sind, die
Halfte der Schlagsahne auf
den einen Boden streichen.
Darauf die in Scheiben
geschnittenen Erdbeeren
verteilen, den anderen Boden
obenautsetzen und mit der
restlichen Schlagsahne
bestreichen. Nach Wunsch
mit ganzen Erdbeeren und
Schokolade verzieren.

Schokoladen-Erdbecr-Torte (oben) und
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Mokka-Ringkuchen (s. 8. 34).

%

KucHeNn aus FERTIGRACKMISCHUNGEN
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Mokka-
Ringkuchen
Vorbereitungszeit:

10 Min.
Backzert: 35 Min.
Ergibt einen Ringkuchen
von 20 cm Durchmesser

“E
370 g Backmischung fiir
Schokoladentorte

2 Eier

60 ml starker schwarzer
Kaffee

125 ml Schlagsabne

60 g geraspelte weiffe
Schokolade

1. Den Backoten aut 180 °C
vorheizen. Line Ringform
(20 cm) mit Butter oder Ol
cinfetten und den Boden mit
Backpapier auslegen.

2. Backmischung, verquirlte
Fier, Kaffee, Schlagsahne
und Schokolade in eine

| kleine Schussel geben. Mit
dem Handriihrgerit auf
niedriger Stufe 1 Min.
schlagen, bis die Zutaten
gerade vermengt sind.
Weitere 2 Min. auf hoher
Stufe schlagen, bis die
Masse glatt ist.

3. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben und
glatstreichen. 35 Min.

backen, bis an einem in die |
Mitte hineingestochenem
Holzstabchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden

sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter stiirzen. Mit
Kaffeeglasur bestreichen

und mit Kringeln aus weier
und dunkler Schokolade
verzieren. i
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l Apfel-Teekuchen

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Backzert:
30 Min. +
5 Min. Ruhen
Ergibt einen runden Kuchen
von 20 cm Durchmesser

“E

210 g Backmischung fiir
Sandkuchen

20 g weiche Butter

1Es

80 ml Apfelsaft mut
Koblensiure

90 g geraspelter griiner
Apfel

1 TL gemablener Zimt

1 EL geraspelte Kokosnufi

|
20 g zerlasscne Butter l
2 EL gebhobelte Mandeln |

| 1. Den Backofen auf 180 °C

vorheizen. Eine flache runde
kuchenform {20 cm) mit
Burter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen.

2.1 172 EL von der
Backmischung beiseite
stellen. Die restliche
Backmischung mit der
weichen Butter, dem Ej, Saft
und Apfel in eine kleine
Schussel geben und mit dem
Handriihrgerat auf niedriger
Stufe etwa 2 Min. schlagen,
bis die Masse glatt ist. Den
Teig in die vorbereitete
Form geben und
glattstreichen.

3. Zimy, die restliche
Backmischung, Kokosnuf§
und zerlassene Butter in eine
kleine Schussel geben, Die
Butter mit den Fingerspitzen

15 Muffin-Formchen

etwa 1 Min. unter die
Zutaten reiben, bis die
Masse grobkornig und
kriimelig ist. Uber den
Kuchenteig streven und
etwa 30 Min. backen, bis an
einem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstibchen
keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den
Kuchen § Min. in der Form
stehenlassen, bevor er zum
Abkuhlen auf ein Kuchen-
gitter gesturzt wird. Mit
Puderzucker bestreuen und
warm oder kalt mit
Vanillesauce oder
Schlagsahne servieren.

Pfirsich-Zucchini-

. Muffins

Vorbereitungszeit:
8 Min.

Backzest: 18 Min. +
5 Min. Ruhen

Ergibt 15 Muffins

“E

340 g Backmuschung fiir
Rithrkuchen-Grundteig

1E:

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

120 g grobgeraspelte
Zucchini

1/2 Becher gut abgetropffte,
kleingehackte Pfirsiche
aus der Dose

| 60 g zerlassene Butter

1. Backofen auf 210 °C
(Gas 190 °C) vorheizen.

(80 ml) mit Butter oder Ol
einfetten,

2. Backnuschung, Ei,
Zitronenschale, Zucchini,

KucHeN Aus FERTIGBACKMISCHUNGEN
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Apfel-Teekuchen (oben) und Pfirsich-Zucchini-Muffins.

Pfirsiche und Butter in eine
grofle Schiissel geben und
mit einem Holzloffel
verrtihren, bis die Zutaten
gerade vermengt sind. Nicht
uberriihren.

3. Die vorbereiteten Muffin-
Formchen zu zwet Drictel
mut Teig fullen. Knapp

20 Min. backen, bis der

| Teig aufgegangen und

goldbraun ist. 5§ Min. in den
Formchen stehenlassen,
bevor sic zum Abkuhlen auf
ein Kuchengitter gesturzt
werden. Nach Wunsch mit
Buttercreme- oder
Frischkaseglasur

(s. S. 62-63) und frischen
Ptirsichscheiben verzieren.
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Honig-Dattel-

Schiissel geben. Mit dem

g Handriihrgerit auf niedriger
Kuchen Stufe etwa 1 Min. rihren,
Vorbercitungszeit: bis die Zutaten gerade

10 Min. vermengt sind. Weitere

Backzeit: 35 Min. +

10 Min. Ruhen
Ergibt einen Kuchen von
20 em Durchmesser

“E

340 g Backmischung fur
Riihrkuchen-Grundteig

120 g feingehackte, frische
Datteln

1 TL Gewitrzmischung

1 Ei

125 ml Buttermilch

90 g Honig

20) g Butter

20 ml Wasser

1. Den Backoten auf 180 °C
vorheizen. Eine Springform
{20 cm) mut Butter oder Ol
einfetten. Den Boden und
die Seiten mit Backpapier
auslegen.

2. Backmischung, Datteln,
Gewtirzmischung, Ei und
Buttermilch in eine kleine

2 Min. auf mittlerer Stute
rithren bis die Masse glatt
ist.

3. Den Teig in die vorberei-
tete Form geben. 35 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 10 Min.

I in der Form stehenlassen,

bevor er vorsichtig auf ein
Kuchengitter gehoben wird.
4. Honig. Butter und Wasser
in emen kleinen Topf geben
und bei niedriger Hirze erwa
1 Min. verruhren, bis die
Butter gerade geschmolzen
1st. Die warme Honig-
mischung aut den warmen
Kuchen streichen. Warm mit
Vanillesauce oder Eis
servieren.

Hinweis: Nach Wunsch den
Kuchen mit Puderzucker
bestreuen.

-Homg-Dattel-I\'ucben.

K uc HEN AUS FI‘I(II(-BA( KMISCHUNGEN

1. Den Samen aus den frischen Datteln entfer- 2. Backmuschung, Datteln, Gewsirzmmschung, |
nen und die Datteln in kleine Stucke schuenden. Erer und Butternmdch i eine Schissel geben,

3. Die Masse mut emem Tetgschaber 4. Due warme Homgmusclung mut dem
gleschmafig m die vorberentete Form fiillen. Kuchenpunsel auf den Kuchen streichen.
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Knuspriger
Karamelkuchen

Vorbereitungszeit: 8 Min.
Backzeit: 35 Min.

Ergibt einen runden Kuchen
von 20 cm Durchmesser

“E
225 g Backmischung fiir
Riihrkuchen-Grundteig
10 ml Vamille-Extrakt
2 leicht verquirlte Eier
00 ml Wasser
60 mi Ol
2 EL Butter
50 g brauner Zucker
320 g leicht zerdriickte
Cormnflakes

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine flache,
runde Backform (20 ¢m)
mit Butter oder Ol einfetten
und den Boden mit Back-
papier auslegen.

2. Die Backmischung,
Vanille-Extrakt, Eier,
Wasser und Ol in eine
kleine Schisssel geben und
mit dem Handruhrgerat auf
mittlerer Stufe 3 Min.
schlagen, bis die Masse glatt
ist. Dabei die Zutaten
gelegentlich mit einem
Teigschaber vom Schussel-
rand losen. Den Teig in die
vorbereitete Form geben.

3. Die Butter in einem
kleinen Topf bei geringer
Hitze zerlassen, dann vom
Feuer nehmen. Zucker und
Cornflakes hineinrihren.

4. Die Masse gleichmafSig
auf dem Kuchenteig vertei-
len. 35 Min. backen, bis an
einem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
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keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Zum
Abkihlen auf ein Kuchen-
gitter stiirzen.

Schoko-Nufs-
Bananenstangen

Vorbereitungszeit:
8 Min.
Buckzert: 25 Min.
Ergibt zwei Kuchenstangen
von 26 x 8 cm

”E
310 g Backmuschung fitr
Riihrkuchen-Grundterg
10 ml Bananen-Aroma
(oder Vanille-Extrakt)
100 g zerdriickte Banane
2 leicht geschlagene Eier
1 EL grobe Erdnuftbutter
30 g gehackte Niisse
60 g Schokoladen-
Tropfchen

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Zwei Kasten-
tormen (26 x 8 x 4.5 cm)
mit Burter oder Ol eintetten.
Den Boden und zwei Seiten
mit Backpapier auslegen.

2. Die Backmischung,
Aroma, Banane, Eier,
Erdnufsbutrer, Nusse und
Schokoladen-Tropfchen in
eine kleine Schiissel geben

| und mit dem Handrihrgerit

auf mittlerer Stufe 3 Min.
rithren, bis die Masse glart

' ist. Zwischendurch die

Zutaten gelegenthch mit
emem Teigschaber vom

Schisselrand losen.

3. Den Teig gleichmafsig auf
die beiden vorbereiteten
Formen verteilen und
glattstreichen. 25 Min.
backen, bis an einem in die
Mitte hineingestochenem
Holzstibchen keine Teig-
spuren mehr vorhanden
sind. Zum Abkiihlen auf ein
Kuchengitter stirzen. Nach
Wunsch verziert oder mit
Butter bestrichen servieren.

Orangenkuchen
mit Pecanniissen

Vorberetungszeit:
12 Min.
Buackzeit: 35 Min. +
5 Min. Ruhen
Ergibt etnen viereckigen
Kitchen von 20 cm

| Sestenlange

”E

350 g Backmischung fiir
Rithrkuchen-Grundteig

10 ml Orange-Extrakt

2 TL abgeriebene
Orangenschale

40 g saure Sabne

125 ml Pflanzenol

80 ml Wasser

40 g gemablene Pecanniisse

40 g gebackte Pecanniisse

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine flache, vier-
eckige Backform {20 cm)
mit Butter oder Ol einfetten
und den Boden mit Back-
papier auslegen.

2. Die Backmischung,
Orange-Extrakt, Orangen-
schale, saure Sahne, Ol,
Wasser und gemahlene
Pecanntisse in eine Schussel

k

KucHEN AUS l‘rERTl(;BA( KMISCHUNGEN
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Im Ubrzeigersinn von links: Knuspriger Karamel,

-

o™,

)
kuchen, Schoko-Nufs-Bananenstangen und

Orangenkuchen mit Pecanniissen.

geben. Mit dem Handriihr-
gerac auf mittlerer Stufe

3 Min. riihren, bis die Masse
glatt ist. Zwischendurch die
Zutaten gelegentlich mit
etnem Teigschaber vom
Schiisselrand losen.

3. Den Teig in die vorberei-

| tete Form geben und glatt-

streichen. Die gehackten
Nisse auf dem Teig verteilen
und leicht hineindriicken.

4. 35 Mun. backen, bis an
emem in die Mitte hinein-
gestochenem Holzstabchen
keine Teigspuren mehr

vorhanden sind. Den
Kuchen § Min. stehenlassen.
bevor er zum Abkuhlen aut
emn Kuchengitter gesturzt
wird. Warm oder kal
servieren.
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Glasuren

ie Glasur auf dem Kuchen 1st tiir manche Menschen

genauso wichtig wie der Kuchen selbst! Der

schlichteste Kuchen laBt sich durch einen Hauch
Puderzucker oder eine phantasievolle Verzierung in ein
Kunstwerk verwandeln. Hier sind ein paar Rezepte fir
schnelle, einfache und kastliche Glasuren und Vorschlige
fur fertigen Kuchendekor und andere Ideen, um einen
Kuchen stilvoll = und schnell - zu verzieren.

Kuchenverzierungen aut die
Schnelle:

€ Schlagsahne steit schlagen
und mit dem Messer auf
den Kuchen streichen oder
mit dem Spritzbeutel
auftragen. Mit Schoko-
ladenflocken bestreuen.

€ Fine schlichte Biskuittorte
in der Mitte mit frischen
Beeren belegen und den
Rand mit dem Spritzbeutel
mit Schlagsahnetupfen
verzieren.

€ Beim Bestauben mit
Puderzucker lassen sich
eindrucksvolle Muster
erzielen, wenn man Papier-
streifen oder verzierte
Tortendecken auf den
Kuchen legt. Der Puder-
zucker kann auch mit
Kakao, Trinkschokolade
oder Zimt gemischt werden.
Um 1hn hauchfein zu
verteilen, den Puderzucker
in em klemes Merallsieb
geben und mit einem Lotfel
rihren.

@ Verziert man eine Scho-
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koladenglasur zusatzlich mit
gekautten Sutigkerten wie
Marzipantriichten, Schoko-
Mine-Plitzchen, Klemnen
runden oder eckigen
Schokoladestiickchen oder
Schokoladenmunzen (ver-
packt oder unverpackr),
wird aus einem alltaglichen
Kuchen ein Festtagskuchen.
€ Glasierten oder ungla-
sierten Kuchen mit ge-

- schmolzener Schokolade

verzieren.

€ Glasur mit gehackten und
gerosteten Niissen, Schoko-
ladestreuseln oder bunten
Streuseln bestreuen.

€ Den Rand des glasierten
Kuchens mit ganzen Nissen
oder kandierten Kirschen
belegen.

Bei den nachtolgenden
Rezepten handelt es sich um
klassische Glasuren mit
unterschiedlichen Ge-
schmacksrichtungen. Sie
kénnen nach Wunsch
verwendet werden.

Puderzuckerglasur
Das ist eine glanzende, glatte
Glasur, die aus Puderzucker,
erwas Butter und ein wenig
Fruchtsaft oder anderen
Geschmackzurtaten wie
Kaffee oder Schokolade
hergestellt wird, so dak sie

! entweder sauerlich oder siif¢

schmeckt. Die Zutaten wer-
den im Wasserbad verruhrt
{nicht zu hei§ werden lassen,
sonst wird die Glasur matr,
stumpt und kormig) und mit
einem breiten Messer auf-
getragen. Das Messer ab und
zu in heilles Wasser tauchen,
damit die Glasur glatt und
glanzend wird. Die Glasur
kann auch zu einem dekora-
tiven Muster aut den Kuchen
getroptelt werden. Die nach-
tolgenden Mengen reichen
zam Verzieren eines runden
oder viereckigen Kuchens
von 20 ¢cm Durchmesser.

1. Puderzucker, Butter und
Zitronensaft verriihren.

2. Puderzuckerglasur nit emem
flachen Messer anfiragen.

Verzieren Sie hren Kuchen mdividuell: Hier ist cine Auswabl.

KucHEN AUs FERTIGBACKMISCHUNGEN
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Zitronenglasur

180 g Puderzucker

1 TL abgeriebene
Zitronenschale

10 g Butter

1-2 EL Zitronensaft

Orangenglasur

180 g Puderzucker

1 TL abgeriebene
Orangenschale

10 g Butter

1-2 EL Orangensaft

Passionsfruchtglasur

180 g Puderzucker

10 g Butter

1-2 EL zerdriickte
Pussionsfrucht

Katteeglasur
180 g Puderzucker
1 TL Instantkaffee
10 g Butter

1-2 EL Wasser

Schokoladenglasur
180 g Puderzucker

1 EL Kakao

10 g Butter

1-2 EL heifie Milch '

Glasur-Zubereitung
Gesiebten Puderzucker,
Geschmackzutaten, Butter
und ausreichend Flussigkeit,
um eine feste Paste herzu-
stellen, in eine kleine hitze-
bestandige Schiissel geben.
Die Schussel in ein heifses
Wasserbad geben und die
Zutaten ruhren, bis die
Glasur glatt und glanzend
ist. Die Schussel aus dem
Wasserbad nechmen und die
Glasur mit einem breiten
Messer auf den Kuchen
streichen.
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Buttercreme

Die reichhaltige Creme
besteht zum grofsen Teil aus
Burter. Die Butter sollte
Raumtemperatur haben,
damit sie sich besser rithren
laBt. Die Buttercreme lafSt
sich mit einem Messer glatt
oder gewellt auftragen oder
erst glatstreichen und dann
mt einer Gabel verzieren.
Die Glasur sollte grofiziigig
aufgetragen werden, damit
der Kuchen lecker schmeckt
und gut aussicht. Die ange-
gebenen Mengen reichen fiir
einen runden oder vier-
eckigen Kuchen von 20 em
Durchmesser bzw:, Seiten-
lange. Sollen auch die Seiten
des Kuchens bestrichen oder
der Kuchen mit einer Creme-
schiche gefulle werden, muls
die Menge verdoppelt
werden. Buttercremes passen
gut zu Kuchen mit saurer
Sahne oder Bananenkuchen.

1. Butter und Zucker verriih-
ren. Kakao bimzufiigen.

| 2. Buttercreme grofziigig auf

den Kuchen streichen.

Honigbuttercreme
60) g Butter

60 g Puderzucker

2-3 TL Homig

Schokoladenbutter-
creme

60 g Butter

120 g Puderzucker

2 EL Kakao

2 TL Midch

Dunkle Schokola-

denbuttercreme

60 g Butter

60 g Puderzucker

60 g geschmolzene
Bitterschokolade

Zitronenbuttercreme

60 g Butter

60 g Puderzucker

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

Orangenbuttercreme

60 g Butter

60 g Puderzucker

2 TL abgeriebene
Orangenschale

Buttercreme-Zubereitung:
Die Butter und die gesiebten
Puderzucker mit dem Hand-
ruhrgerit schlagen, bis die
Masse locker und cremig
ist. Die restlichen Zutaten
hinzufugen und ungetahr

2 Min. weiterschlagen, bis
die Masse glatt und locker
ist.

KucHEN aus FerTiGBACKMISC HUNGEN

' Frischkaseglasur

Das ist eine weiche, cremige
Glasur, die gut zu dem
sauren Geschmack von
Zitronen- oder Orangen-
schalen pafit. Den Frisch-
kase ber Raumtemperatur
verarbeiten .

Kase und Puderzucker verriibren,
restliche Zutaten zufugen.

Zitronentrisch-

kaseglasur

100 g Frischkase

140 g Puderzucker

1-2 TL abgeriebene
Zitronenschale |

2 TL Milch

Orangenfrisch-

kaseglasur

100 g Frischkase

140 g Puderzucker

1-2 TL abgeriebene
Orangenschale

2 TL Milch

Honigtrischkise-
glasur

100 g Frischkise

140 g Puderzucker
1-2 TL warmer Homg
2 TL Milch

Passionstrucht-

frischkaseglasur

100 g Frischkase

140 g Puderzucker

1 EL zerdriickte
Passionsfrucht

Frischkiseglasur-
Zubereitung:

Frischkise und gesiebren
Puderzucker mit dem Hand-
ruhrgerat in einer kleinen
Schassel rihren, bis die
Masse locker und cremig
ist. Die restlichen Zutaten
dazugeben. 2 Min. rithren,
bis die Masse glatt und
locker 1st. Die Glasur mit
einem breiten Messer auf
den Kuchen streichen.

Fruchtglasuren
Fruchiglasuren geben
Kuchen oder Fruchttortchen
einen kostlichen Glanz.
Einfach Aprikosen-, Frd-
beer- oder eine andere
Marmelade (oder Frucht-
gelee) mit Brandy erhiczen,
durch ein Sieb gieflen und
auf den Kuchen streichen.

Marmelade und Brandy erbit-
zen. durch em Sich streichen.

Marmeladenglasur
100 g Marmelade

3 TL Brandy

Marmelade und Brandy in
einen kleinen Topf geben.
Bei kleiner Hirze 3 Min.
ruhren, bis die Marmelade
sich aufgelost hat und die
Masse kocht. Vom Herd
nehmen und in emne Schissel
siehen. Die warme Mi-
schung auf den warmen
Kuchen streichen.

Fruchtgeleeglasur
100 g Fruchtgelee

2 TL Brandy

Gelee und Brandy in emen
kleinen Topf geben. Bei
geringer Hitze ruhren, bis
sich der Gelee autgelast hat.
Vom Herd nehmen und den
warmen Gelee auf den
Kuchen streichen.

Schokoladencreme-

glasur

60 g Butter

100 g geraspelte
Bitterschokolade

1 EL Schiagsabne

Burter, Schokolade und

Sahne in etner Schussel im

heilfen Wasserbad verruhren,

bis die Butter und die Scho-

Kolade geschmolzen sind und

die Masse glart ist. Leiche

abkiihlen oder bis die Masse

streichtahig ist. Die Glasur

mit einem breiten Messer auf

den Kuchen streichen.

/

Schokolade. Butter und Schlag-
sabme langsam schmelzen.

Schokoladensauce
100 g geraspelte
Bitterschokolade
80 ml Schlagsahne
Schokolade und Sahne in emen
Topf geben. Bei kleiner Hitze
rihren, his die Schokolade
geschmolzen und die Masse
glart ist. Vom Herd nehmen,
erwas abkiihlen lassen und aut
den Kuchen giefRen.
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