NUGHEN




Niitzliche Hinweise

Fur Anfanger Fur weniger erfahrene Koche Fur erfahrene Koche
“E ”E “E “E “E “E

Es gelten die iblichen Mafée in Gramm und Liter. Nur ausnahmsweise ward dic MaBeinheit Becher ~

mit einem Fassungsvermogen von 250 ml - verwandt. Die in den Rezepten verwendeten Eier wiegen

durchschnittlich 60 g. Die Dosengrofien sind bei jedem Hersteller verschieden,
verwenden Sie daher die Groe, dic der im Rezept angegebenen am nachsten kommt.

ten
Becher = 250 ml ¢ = Gramm
EL = leicht gehaufter Efloffel kg = Kilogramm
oder 20 mi ml = Milhhter
TL = gestrichener Teeloftel oder 5 ml 1 = Liter

Copynght © Murdoch Books 1995

All nghts reserved No part of this pubhcation may be reproduced, stored 1n any retnieval system or ransmitted in any form
or by any means, electronic, photocopying, recording or otherwise without the prior written permission of the pubisher.
This book was produced by Murdoch Books, 213 Miller Street, North Sydney, NSW 2060
Onginal ule: Classic Essential Cakes
Murdoch Books Food Editors: Kerne Ray. Jo Anne Calabna; Home Economists: Tracy Ruthertord,

Mana Simpsomis, Anna Paola Boyd,

Phetography. Joe Filshie, Luis Martin, Reg Mornson; Design: Wing Ping Tong

© 1996 fir die deutsche Ausgabe

Konemann Verlagsgesellschaft mbH

Bonner Strafie 126, D-50968 Koln
Satz der deutschen Ausgabe: TextCase, G 3
Ubersetzung aus dem Englischen: Helga Bilitewska

Redakuon der deutschen Ausgabe: Knsuna Meier, Koln
Druck und Bindung. Miracle Prinung Co . 1id
Printed w Hong Kong, China
ISBN 3-89508-159-0
WYs7Te

A

1 Anne Wilson

Kocr
TORTE

KONEMANN




)

A 2SI

oY S ATSC TN AT TS, el

.1

Ergibt eine Schichttorte
von 20 cm Durchmesser

&

250 ¢ Mebt

2TL Backpulver

4 Fier. getrennt

150 g Zucker

113 Becher Erdbeer-
marmelade

125 ml geschlagene
Schlagsahne

mit Backpapicr auslegen. Das
Mehl dreimal auf ein fettfreres
Blatt Papier sieben. Eiweil} in
cine groBe saubere. trockene
Schussel geben und mit dem
Mixer steifschlagen. Zucker
unter Rihren nach und nach
zufiigen. bis der Zucker sich
autgelost hat und die Masse
dick und glinzend ist.

2. Eigelb hinzufiigen und wei-
tere 20 Sek. schlagen. Mehl
hinzugeben und mit cinem
Metalloftel schnell und locker
unterheben.

3. Den Teig gleichmilig auf
die beiden Formen verteilen.
20 Min. backen. bis der Teig
goldbraun und bei leichtem
Fingerdruck elastisch ist. Die
Kuchen § Min. in der Form
stehenlassen. bevor sic zum
Abkiihlen auf ein Kuchen-
gitter gestiirzt werden.

4. Den einen Kuchen
gleichmiBig mit Marmelade
bestreichen und mit dem
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Klassische Biskuittorte

Vorbereitungszeit: 1. Backofen auf 180 'C vorhei-  Spritzbeutel Schlagsahne-
20 Min. zen. 2 Springformen (20 cm haubchen auf dic Marmelade
Backzeit: Durchmesser) mit Butter oder  setzen. Den anderen Kuchen
20 Min. Ol einfetten und dic Boden aufsetzen und vor dem

Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Lagerzeit: Ungefillte
Biskuittorten lassen sich bis zu
cinem Monat einfricren. In
getrennten Tiefkuhlbeuteln
aufbewahren. Bei Raumtem-
peratur (ca. 20 Min.) auftauen.
Gefllte Biskuittorten am
besten sofort servieren.

lip: Das Geheimnis einer per-
fekien Biskuittorte liegt in der
Methode. wie das Mchl unter-
gehoben wird. Dafiir nimmt
man einen groBen Metalloffel
und hebt es schnell und gleich-
zeitig locker unter. Wird die
Masse geschlagen oder das
Mchl mit cinem Holzlotiel
untergehoben. verliert der
Eischnee an Volumen und die
T'orte wird flach und fest.

Mehl und Starke mit einem Metalliffel schnell
und locker unterheben.

Zucker unter Riihren nach und nach zum
Eischnee geben.

Mit dem Spriizbeutel Suhnehaubchen auf die
Marmelade setzen.

Den Kuchen backen, bis er goldbraun und bei
leichtem Fingerdruck elastisch ist.

,}_.
\
y
>
S(J
g
N
S
/

A g T i

L il IS T SRR g ra W xS

L




—_—

£ NATSE S, A T AT R AT TN S T YA S s

Zimtteekuchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

30 Min.

Ergibt cine Torte von
20 em Durchmesser

=

1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm
Durchmesser) mit Butter oder
Ol einfetten. Den Boden mit
Backpapier auslegen. Butter
und Zucker in ciner Schissel
mit dem Mixer cremig schla-
gen. Ei nach und nach zufugen
und jedesmal grundlich ver-
schlagen. Vanille-Extrakt
zugeben und verrithren.

60 g Butter

110 g Zucker

1 verrihrtes Ei

I TL Vanille-F xtrakt
125 p Mchl

1/2°T1. Backpulver
125 ml Milch

Zucker-und-Zimi-
Glasur

20 g geschmolzene
Butter

1 EL Zucker

1TL Zimt

2. Den Teig in eine grofie
Schussel geben. Das gesicbte
Mchl und Backpulver abwech-
selnd mit der Milch zufidgen
und mit einem Metalloffel
unterheben. Ruhren, bis die
Masse glatt ist. Den Teig in dic
vorbereitete Form geben und
glattstreichen. 30 Min. oder
solange backen. bis an einem
SpieB. den man in der Mitte

des Kuchens einsticht, keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. 5 Min. in der Form ste-
henlassen. bevor der Kuchen
zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter gesturzt wird.
3. Wahrend der Kuchen noch
warm ist. mit geschmolzener
Butter bestreichen und mit
der Zucker- und Zimt-
mischung bestreuen.

;\lﬁﬂnrenﬂiucﬂlen

Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:

1 Std.

Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 20 em Scitenlinge

F ]

1. Backoten auf 180 °C vorhei-
zen. Eine viereckige Backform
(20 cm) mit Butter oder Ol
einfetten. Den Boden mit
Backpapier auslegen. Mohren.
Sultaninen, Walniisse und
Zucker in eine groBe Schussel
geben. Die verrthrien Eier

2 Becher geraspelte
Moaohren

90 g Sultaninen

80 g gehackte Walniisse

220 p Zucker

3 verriilirte Eier

190 ml Pilanzenol

250 g Mchl

1 Tl Backpulver

1 T1 Natron

2 TL Gewurzmischung
2 TL gemahlener Ingwer
1 TL gemahlener Zimt

Glasur
185 g Frischhiise
60 g Puderrucker

und Ol zufugen.

2. Gesiebtes Mcehl, Backpulver
und Gewtirze zugeben und mit
einem Holzlotfel verrihren.

3. Den Teig in die vorbereitete

R Y A W IR S TN

Form geben und glattstreichen.
1 Std. oder solange backen. bis

an einem SpieB. den man in
der Mitte des Kuchens cin-
sticht. keine Teigspuren mehr

Zimtieekuchen (oben) und Mdhrenkuchen

vorhanden sind. 10 Min. in der
Form stchenlassen, bevor der
Kuchen zum Abkithlen auf ein
Kuchengitter gesturzt wird.

4. Fiir die Glasur: Frischkiise

und Puderzucker in einer
Schussel mit dem Mixer lok-
ker und cremig schlagen. Auf
den abgekahiten Kuchen
streichen und nach Wunsch

mit Gewiirzmischung oder
Muskat bestreuen.
Variante: Einen Teeloffel
abgeriebene Zitronenschale
zur Glasur hinzufogen.
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Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

1 Sid.

Ergibt cinen Kastenkuchen

&

1. Backofen auf 180 “C vorhei-

zen Eine Kastenform

21 x 14 x 7 cm) mat Butter
oder Ol einfetten. Den Boden
und dic Seiten mit Backpapier
auslegen. Butter und Zucker
in einer Schissel mit dem
Mixer locker und cremig
schlagen. Eier nach und nach
zufiigen und jedesmal griind-
lich verschlagen.
2. Die Masse in cine grofie
Schissel geben. Das gesicbte
Mchl. Backpulver, Natron und
Kakao abwechselnd mit der
Milch mit einem Metalloffel
unterheben und rithren. bis
der Teig glatt ist. Den Teig in
die vorbereitete Form geben
und glattstreichen.
3. Ca. 1 Std. backen, bis an
cinem SpieB, den man in der
Mitte des Kuchens einsticht.

185 g Butter

170 g Zucker

2 verrahrte EKier
220 g Mchl

1 TL Backpulver
1 T1. Natron

65 g hakao

125 ml Milch

Glasur

30 g geschmolbzene
Butter

2 EL heifles Wasser

2 KL Kakao

185 g Puderzucker

keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. § Min. in der
Form stehenlassen. bevor der
Kuchen zum Abkithlen auf ein
Kuchengitter gesturzt wird.

4. Fur die Glasur:
Geschmolzene Butter. Wasser
und Kakao in einer mittleren
Schussel verrahren, bis die
Masse glatt ist. Gesiebten
Puderzucker zufugen und riih-
ren. bis die Zutaten vermengt
stind und dic Masse glatt ist.
Die Glasur auf den abgekahl-
ten Kuchen streichen und mit
Puderzucker bestreuen.

Lagerzeit: Der Schokoladen-
kuchen laBt sich ohne Glasur
und in einem Gefrierbeutel
verschlossen bis zu einem
Monat einfrieren

Den Boden und die Seiten der gefetteten
Backform mit Backpapier auslegen.

Variante: Soll der Kuchen
noch mehr nach Schokolade
schmecken. kann man fur die
Glasur anstelle von heillem
Wasser und Kakao 50 g
Zartbitterschokolade verwen-
den. Dafur gibt man die
Schokolade und die Butter in
eine hitzebestandige Schissel
und rithrt die Zutaten im
heiBen Wasserbad um. bis die
Schokolade geschmolzen ist.
Diese Schokoladenmasse wird
zum Puderzucker gegeben
und geruhrt, bis dic Masse
glatt ist. Die Glasur auf den
abgekuhlten Kuchen streichen
und nach Wunsch mit Schoko-
ladenflocken verzieren.

=p 6 Fxg.

Die gesiebten rockenen Zutaten mif einem
Metalloffel unterheben.

DSl 2~

KUCHEN

Vit cinem Spiefl prufen, ob der Kuchen durch-
gebacken ist.

Die Glasur umruhren. bis alle Zutaten vermengt

sind und die Musse glart ist.

AL SO AR,
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Kirschkuchen

Zubereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:

45 Min.

Ergibt cinen Napfkuchen
von 20 cm Durchimesser

=
1. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Eine Napfkuchenform
(20 cm) mit Butter oder Ol
cinfetten. Die Form mit Mehl
bestauben und uberschiissiges
Mechl ausschutten. Die kan-
chierten Kirschen in cin Sieb
geben und den Sirup unter
flicBendem Wasser abspulen.
Mit einem Kuchentuch trok-
kentupfen. Butter und Zucker
in einer Schilssel mit dem
Mixer locker-cremig schlagen.
Eier nach und nach zuftigen
und jedesmal griindlich ver-
schlagen. Vanille-Extrakt
zugeben und unterschlagen.
2. Die Masse in ¢ine groBe
Schussel geben. Das gesiebte
Mehl und Backpulver abwech-
selnd mit der Milch mit einem
Metalloffel unterheben.

(85 g kandierte Rirschen
90 ¢ Butter

150 g Zucker

2 verriibrte Eier

1 TL Vanille-Fxtrake
210 g Mechl

1-2 TL Backpulver

80 ml Milch

Glasur

185 g Puderzucker

20 g Butter

1-2 L1 Wasser

Rosa Lebensmittelfarbe

Ruhren. bis die Zutaten ver-
mengt sind und die Masse
glatt ist.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glattstrei-
chen. 35 Min. backen. bis cin
SpicB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht, keine
Teigspuren mehr vorweist.

10 Min. in der Form stehenlas-
sen. bevor der Kuchen zum
Abkihlen auf ein Kuchen-
gitter gesturzt wird.

4. Fiir die Glasur: Gesiebten
Puderzucker. Butter und
Wasser in ¢ine hitzebestandi-
ge Schuissel geben und im
heiBen Wasserbad verrithren.
bis die Butter geschmolzen
und die Glasur gldnzend und
glatt ist. Ein paar Tropfen

Lebensmittelfarbe hinzufiigen
und umrithren. Die Glasur mit
einem Loffel auf den Kuchen
gchen. so dald sie an den
Seiten hinunterlauft.

Lagerzeit: In einem luftdicht
schlieBenden Behalter ist die-
ser Kuchen im Kuhlschrank
bis zu zwei Tagen haltbar.
Ohne Glasur laf3t er sich bis zu
einen Monat einfrieren.

Variante: Dic Glasur. bevor
sie fest wird. mit KokosnuB-
raspeln bestreuen.

Die abgespiilten kandierten Kirschen mit einem

Kiichentuch trockentupfen.

Das gesiebte Mehl und Backpulver abwechselnd

mit Milch mit einem Metalloffel unterheben.

Einen Spiefs in der Mitte des Kuchens einsie-
chen, um zu priifen, ob er durchgebacken ist.

Ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe in die

Glasur geben und umriihren.
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Vorbereitungszeit:
5560 Min.
Backzeit:

40 Min.

Ergibt 12 Portionen

=1
1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Sechs Backbleche mit
Backpapicr belegen und auf
jedes Blatt einen Kreis (23 cm
Durchmesser) malen. Eigelb
und die Hilfte des Zuckers
mit dem Mixer schlagen. bis
dic Masse dick und hell ist.
Eiweifs steifschlagen und
unter Ruhren Zucker zufigen,
bis die Masse dick und glan-
zend ist und der Zucker sich
aufgelost hat. Gesiebtes Mehl
und Backpulver 7u dem ge-
schlagenen Eigelb geben und
mit ¢cinem Metalloffel unter-
heben. Dann nacheinander
jeweils ein Drittel der Eiweili-
masse unterheben. Den
fertigen Teig gleichmaBig auf
den Kreisen auf den Blechen
verstreichen. 6-9 Min. backen,
oder bis die Teigplatten gold-

8 Eier. getrennt
220 g Zucker
190 g Mehl

1 TL Backpulver
Fiillung

330 ¢ Zucker
125 ml Wasser

5 Eigelb

30 g Kakao

11 g dunkle Blockscho-
kolade. geschmolzen
250 g Butter

Raramelglasur
20 g Zucker
125 ml Wasser
125 g gehobelte.
gerostete Mandeln

braun und bei leichtem
Fingerdruck clastisch sind.
Auf ein Kuchengitter stirzen.
abkihlen lassen und die
Rinder gerade schneiden.

2. Fur die Fillung: Zucker und
Wasser in einen mittelgroBen
Lopl geben und unter Rihren
langsam erhitzen, bis der
Zucker sich auflost.
Aufkochen und dann bei klei-
ner Hitze 10-15 Min. kécheln
lassen oder bis der Sirup
dickflussig ist. Das Eigelb in
einer mittleren Schiissel mit
dem Mixer schlagen. Den
heiBen Sirup nach und nach in
einem dinnen Strahl zum
Eigelb geben und dabei stan-
dig rihren: die Masse muB
solange geschlagen werden,

bis sie kalt und dick i1st. Kakao
zufugen und schlagen. bis die
Masse glatt ist. Die Butter
schlagen. bis sie hell und cre-
mig ist. Nach und nach di¢ Ei-
mischung zufugen und rishren,
bis dic Zutaten vermengl und
glatt sind

3. Fur die haramelglasur:
Zucker und Wasser in einen
Stahltopf geben und unter
Rubhren langsam erhitzen. bis
der Zucker sich aufgelost hat.
Ohne zu rithren. 5-10 Min.
kochen lassen oder bis der
Strup goldbraun ist. Auf eine
Teigplatte gieBen und schnell
und gleichmiiBig verteilen. Mit
cinem heifien, gefetteten,
scharfen Messer in 12 gleich-
miBige Stucke schneiden,

\
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Den Teig gleichmapig auf den auf Backpapier

gemalten Kreisen versireichen.

Den heifien Zuckersirup in einem diinnen Strahl

nach und nach zum gescllagenen Eigelb giefien

solange die Karamelglasur
noch weich ist.

4. Die Fullung auf die resthi-
chen Teigplatien verteilen -
ausreichend Fullung fur den

Zucker und Wasser ohne Riihren kochen, bis
sich ein goldfarbener Sirup bilder.

Fullung bestreichen und gerd-
stete Mandeln hincindrucken.

Tortenrand autheben - und
den Kuchen zusammenseltzen
Dice Platte mit dem Karamel-
bezug kommt obendrauf. Den
Tortenrand gleichmalig mit

Fiillung auf restlichen Teigplatten streichen.
Creme fur Tortenrand aufbewahren.




Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

35 Min.

Ergibt einen hastenkuchen

=
1. Backofen auf 180 “C vorher-
zen. Eine Kastenform (23 x 13
x 7 cm) mit Butter oder Ol
einfetten. Den Boden und die
Seiten mit Backpapicr ausle-
gen. Butter und Zucker in
einer Schussel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.
Eier nach und nach zufugen
und jeweils grundlich ver-

D.fnﬂ eJl=-NmB=R.oM(m

Vorbereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
1 Stunde

Ergibt zwei Rollen

£5
1. Backofen auf 180 “C vorhel-
zen. Zwei Rohrenbackformen
(17 x 8 cm) und die Deckel
mit Butter oder Ol einfetten.
Mehl. Backpulver, Natron und
Gewirrzmischung in eine gro-
Be Schissel sicben. Walnisse
zufilgen, umrilthren und in der
Mitte eine Mulde bilden.
2. Butter. Zucker. Wasser und
Datteln in einen mittelgroBen
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150 ¢ Butter

170 g Zucker

3 verriihrte Eier

2TL abgeniehene Zitro-
nen- oder Orangenschale

60 g gemahlene Mandeln
220 g Mehl

1-2 TL Backpulver
Puderzucker zum

Verzieren

schlagen. Abgeriebenc Schale
zugeben und unterschlagen.
2. Den Teig in eine grof3e
Schussel geben. Mandeln,
gesiebtes Mehl und Back-
pulver mit einem Metalloffel
unterheben und rihren, bis
die Zutaten vermengt und
elatt sind.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glaustrei-
chen. 55 Min. oder solange

backen. bis an einem SpieB,
den man in der Mitte des
Kuchens einsticht. keine Teig-
spuren mehr vorhanden sind.
4. Den Kuchen 10 Min. in der
Form stehenlassen. bevor er
auf cin Kuchengitter gesturzt
wird. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.
Lagerzeit: Der Kuchen ist in
cinem luftdichten Behilter bis
zu vier Tagen haltbar.
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190 g Mchl

7 TL Backpulver

' TL Natron

111 Gewuszmischung
125 gehackte Walniisse

100 g Butter
150 g hrauner Zucker

125 ml Wasser
275 gehackte Datteln
1 verrithrtes Ei

Topf geben und unter Ruhren
langsam erhitzen, bis die
Butter geschmolzen ist und
der Zucker sich aufgeldst hat.
Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen.

3. Buttermischung und Eier
zum Mehl geben und rihren,
bis die Zutaten vermengt sind.
Den Teig in die vorbereiteten
Formen geben. aufrecht in

den Ofen stellen und 1 Std.
backen, oder bis an einem
SpieB, den man in der Mitte
des Kuchens einsticht, keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. Die Kuchen in den ver-
schlossenen Formen 10 Min.
stchenlassen, bevor sie auf ein
Kuchengitter gesturzt werden.
Mit Butter hestrichen servie-
ren.

(Vg
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Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:

12 Min.

Ergibt eine Rolle

175 g Mchl

1'2 T Backpulver

2 TL Gewurzmischung

3 Eier

140 g brauner Zucker

20 g geraspelte
Kokosnul

Honigcreme
125 ¢ Butter
75 g Zucker
2 EL Honig

1. Backofen auf 210 °C vorhei-
zen. Eine Backform (30 x 25 x
2 cm) mit Butter oder Ol ein-
fetten. Den Boden mit Back-
papier auslegen, so daB es an
den Sciten uberlappt.

Mehl und Gewtrzmischung
dreimal auf ein fettfreies Blatt
Papier sicben. Die Eicr in
ciner groBen Schilssel mit dem
Mixer 5 Min. schlagen. bis die
Masse dick. schaumig und hell
ist. Zucker unter Ruhren nach
und nach zufiigen. bis der
Zucker sich aufgelost hat und
die Masse hell und glanzend
ist. Die Mehlmischung mit
cinem Metalléflel schnell und
locker unterheben.

2. Den Teig gleichméBig in die
vorbereitete Form fullen und
glattstreichen. 12 Min. backen.
his der Kuchen goldbraun und
bei leichtem Fingerdruck ela-
stisch ist. Ein sauberes. trocke-
nes Geschirrtuch ausbreiten.
mit fettfreiem Backpapier
belegen und mit KokosnuB-
raspeln bestreuen.

Den Kuchen auf die Kokos-
nufiraspeln stirzen und 1 Min
liegenlassen.

3. Den Teig von der Querseite
mit Hilfe des Geschirrtuchs in
das Papeer einrollen und

S Min. oder solange licgenlas-
sen. bis er abgekithlt ist. Dann
die Rolle auseinanderrollen
und das Papier abziehen. Mit
Honigereme bestreichen und
wicder etnrollen. Die Enden
mit dem Messer gerade
schneiden. In Scheiben servie-
ren.

4. Fiir die Honigereme:
Butter. Zucker und Honig in
einer Schissel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.
Mit kaltem Wasser bedecken.
das Wasser einmal herumwir-
beln und abgieBen. Die Masse
weitere 2 Min. mit dem Mixer
schlagen. Dieses Verfahren
sechsmal wiederholen, bis die
Creme weil und schaumig ist
und der Zucker sich vollig auf-
gelost hat.

N T YRS RUCHEN
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Den Teig backen, bis er goldbraun und bei
leichtem Fingerdruck elastisch ist.

Die cremige Butiermischung mit kaltem Wasser
bedecken, das Wasser herunvwirbeln und abgiefen. g!

Den Zucker nach und nach zu den geschlagenen
%" Eiern geben, bis die Masse hell und glanzend ist.
(g

Den Teig mit Hilfe eines Geschirrtuchs in
Buckpapier einrolfen.




Vorbereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
45 Min.

Ergibt einen Ringkuchen von
23 cm Durchmesser

90 g Mchl

30 g Maismchl

1530 g Zucker

10 Eiweis

1 172 TL Weinstein
220 g Zucker, extra
171 Vanille-Extrakt

Zuckergufl
280 g Zucker
125 ml Wasser
I Eineift

Al £
“ngelstorte

1. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Mchl und Maismehl zwei-
mal auf ein Blatt fettfreies
Papier sicben. Zucker zufiigen
und nochmal sicben. EiweiB in
einer groBen Schilssel mit dem
Mixer steifschlagen. Weinstein
zufugen und unterschlapen.

2. Nach und nach restlichen
Zucker zufiigen und schlagen.
bis er sich aufgelost hat und
die Masse dick und glinzend
ist. Vanille-Extrakt zufiigen
und unterschlagen.

3. Das Mchl in drei Portionen
mit einem Metalloffel unter-
heben. bis die Zutaten gerade
vermengt sind. Den Teig in
dic Form (23 cm) fullen. 45
Min. backen. bis der Kuchen
goldbraun und bei leichtem
Fingerdruck elastisch ist. Die
Form stiirzen und den Kuchen
darin lassen. bis er vollstandig
abgekuhlt ist. Dann den
Kuchen mit einem Messer
vom Rand losen und auf eine
Platte sturzen. Ringsherum
mit ZuckerguB verzieren und
mit vergoldeten Mandeln
dekorteren.

o N AT N AT N AT SO ATIC N AT TR S

4. Fur den Zuckergufl: Zucker
und Wasser in einen Topf
geben und bei niedriger Hitze
unter standigem Ruhren auf-
kochen. bis der Zucker sich
aufgelost hat. Dann ohne zu
rihren unbedeckt S Min.
kocheln lassen. Das EiweiB in
einer sauberen. trockenen
Schiissel mit dem Mixer steif-
schlagen. Den heifien
Zuckersirup unter standigem
Rihren ins EiweiB gicBen. bis
der Zuckerguf} dick. glanzend
und schaumig steif ist.

Lagerzeit: In cinem lufidicht
schlicBenden Behalter ist der
Kuchen bis zu zwei Tagen
haltbar

Hinweis: Dieser Kuchen wird
traditionell in einer speziellen
Angel cake-Form oder
“Savarin-Form™ gebacken. die
in Kuchenbedarfsladen oder
groBen Kaufhausern erhaltlich
sind.

RUCHEN

&
e
- AN

Die Form auf ein Brett stiirzen und den Kuchen  Den heiflen Zuckersirup in einem dunnen Strahl
darin vollstindig abkiihlen lassen. unter standigem Rithren zum Eiweifs geben.

.

Mehl und Maisinehl zweimal auf ein Blatt fen- Vanille-Extrakt zu der Eiweif3- und
freies Papier sichen. Zuckermischung geben.
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Genueser Mokkatort e

Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzen:

40 Min.

Ergibt eine Schichitorte von
23 cm Durchmesser

1. Backofen auf 180 C vorhei-
zen. Eine Springform (23 cm)
mit Butter oder Ol cinfetten.
Den Boden und die Seiten mit
Backpapicr auslegen. Das
Mehl dreimal auf ein Blau
fettfreies Papicer sichen. Eier
und Zucker in emner Schussel
mit dem Mixer 6 Min. schla-
gen. bis die Masse dick und
hell ist und an Volumen zuge-
nommen hat. Das Mehl in
zwei Portionen mit einem
Metallotfel schoell und locker
unterheben. bis die Zutaten
gerade vermengt sind. Bei der
zweiten Portion Mehl die
geschmolzene Butter zufugen.
den weilen Bodensatz vorher
entfernen. Den Teig gleich-
maBig in die vorbereitete
Form geben. 35 Min. backen.
bis der Kuchen goldbraun und
bei leichtem Fingerdruck ela-
stisch ist.
In der Form 2 Min. stehenlas-
sen. bevor der Kuchen zum
Abkuhlen auf ein Kuchen-
gitter gestirzt wird.
Das Backpapier abziehen.

:
N
E
5
:

-

125 g Mchl

4 Eier

150 g Zucker

60 g geschmolzene und
abgekiihite Butter

Mokka-Burttercreme
110 g Zucker

80 mi Wasser

4 Figelb

250 g weiche Butter

2 EL Instant-
Kafteepulver
1 EL heifles Wasser

2 EL Rakaocreme

125 g geristete. gehobel-
te Mandeln

Gerostete oder mit
Schokelade hezogene
Raffeebohmen zum
Verzieren

2 Fur diec Mokka-
Buttercreme: Zucker und
Wasser in einen Topf geben.

Unter standigem Ruhren lang-

sam erhitzen. aber nicht
kochen. bis sich der Zucker
vollstandig aulgelost hat. Kurz
aufkochen lassen und ohne zu
rihren 5 Min. kicheln lassen.
Den Sirup vom Herd nehmen
und etwas abkihlen lassen.
Eigelb mit dem Mixer 2 Min.
schlagen, den Sirup unter
standigem Ruhren hinzufiigen
und weiterriihren. bis die
Masse kalt ist. Nach und nach
die Butter zu der abgekuhlten
Masse geben und schlagen. bis
sie glatt und cremig is1. Den
im heiBen Wasser aufgelosten
Kaffee zufiigen und schlagen.
bis die Zutaten vermengt sind.
Den Kuchen mit cinem
Brotmesser waagerecht in
rwei Hilften schneiden. Beide
Hiilften mit Kakaocreme be-
streichen. Ein Viertel der
Mokka-Buttercreme auf die
untere Schicht streichen und
die obere Schicht aufsetzen.

—
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Zwei Drittel der restlichen
Buttercreme ringsherum auf
die Torte streichen und die
Flachen gldtten. Gehobelte
Mandcln an den Rand druk-
ken. Die restliche Butter-
creme In einen Spritzbeutel
fullen und den Tortenrand mit
Haubchen verzieren. Die
Haubchen mit kleinen
Kaffeebohnen und nach
Wunsch mit Schokomint-
Stibchen dekorieren.

Lagerzcit: In cinem luftdicht
schlieBenden Behalter ist die-
ser Kuchen bis zu drei Tagen
haltbar.

Hinweis: Die Genueser Torte
besteht aus einem klassischen
Ruhrteig, der sehr leicht und
feucht ist.

- )
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KUCHEN

Wenn der Kuchen auf dem Kuchengitter
abgekiihlt ist. Backpapier vorsichtig abziehen.

Buuter nach und nach zu der abgekuhlten
Eigelb- und Sirupmasse geben.




Vorbereitungszeit:
30 Min,
Backzeit:

50 Min.

Ergibt cinen Napfkuchen von
23 cm Durchmesser

E S
1. Backofen auf 180 C vorhei-
zen. Napfkuchenform (23 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Butter und Zucker in einer
Schilssel mit dem Mixer lok-
ker und cremig schlagen. Eier
nach und nach zutigen und
jedesmal grundlich verschla-
gen. Die Zitronenschale zuge-
ben und unterschlagen.
2. Dic Masse in eine groBe
Schussel geben. Mit einem
Metalloffel den mit Mandeln
und Backpulver vermischten

Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:

S0 Min,

Ergibt einen huchen
von 20 cm

=
I. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Eine tiefe Kastenform
(20 cm) mit Ol oder Butter
einfetten und den Boden und
die Seiten mil Backpapier aus-
legen. Mehl. Back pulver und

~ 7~ .

"

Ziatronen-GrieB-Kuchen

150 ¢ Butter

170 g Zucker

2 verriihrte Erer

2 TL abgericbene
Zitroncenschale

1 '/> Becher feingemah-
lener Grieli

125 g gemahlene Mandcln]
1'; TL Backpulver
60 ml Milch

Zitronensirup

125 ml Zitronensalt
Schale von ciner Zitrone
110 g Zucker

Gries abwechselnd mit der
Milch unterheben. Ruhren. bis
der Teig glatt ist.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glattstrei-
chen. 45 Min. oder solange
backen. bis an einem Spie.
den man in der Mitte des
Kuchens einsticht. keine Teig-
spuren mehr vorhanden sind.
Den Kuchen § Min. in der
Form stehenlassen und auf
einen Kuchenteller sturzen.
Ringsherum mit Zitronensirup

bestreichen und mit gesiebtem
Puderzucker bestiauben.

4. Fur den Zitronensirup: Sait.
Schale und Zucker in einen
Topf geben. Bei mittlerer
Hitze, aber ohne zu kochen.
rithren. bis sich der Zucker
auflost.

Aulkochen lassen und bei
niedriger Hitze 5 Min. kocheln
lassen.

Gle \‘-\'ﬁrzﬂﬁucﬂnen

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL gemablener Zimt

1 TL gemahlener Ingwer

/2 TL gemahlener
hardamon

/3 TL gemahlene Nelken

185 g Butter

150 g brauner Zucker

60 ml Goldsirup

3 verriihrte Eier

60 ml Buttermilch

2 E1 hrauner Zucker,
cextra

1 TL Gewiirzmischung

40 g feingehackte
Walniisse

Gewiirze in eine groBie
Schissel sieben. In der Mitte
cine Mulde bilden. Butter.
Zucker und Goldsirup in

cinen mittleren Topf geben
und unter Ruhren langsam
crhitzen. bis die Butter ge-
schmolzen und die Masse glatl

Zitronen-GrieB3-Kuchen (oben) und Gewiirzkuchen

ist. Vom Herd nehmen und
etwas abkiihlen lassen.

2. Dic Buttermischung in die
Schiissel geben und mit einem
Holzliffel verrihren, bis die

Zutaten gerade vermengt sind.

Die verrihrien Eier und
Buttermilch zufogen und rah-
ren. bis alles vermengt und die

==

.1

Masse glatt ist.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glattstrei-
chen. Extra Zucker. Gewilrze
und Walnilsse mischen, auf
den Teig streuen und leicht
hineindricken.

4. 45 Min. oder solange bak-
ken. bis an einem SpicB. den

man in der Mitte des Kuchens
einsticht. keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. Vor
dem Stilrzen 15 Min. in der
Form stehenlassen.

Lagerzeit: In einem luftdicht
schlieBenden Behiilter bis zu
drei Tagen haltbar.
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Geefiillte Schokoladentorte

Vorbereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:

1 5td.

Ergibt eine Schichttorte von
20 cm Durchmesser

ﬁ

1. Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm)
mit Ol oder Butter einfetten.
Mchl. Natron. Backpulver und
Kakao in eine groBe Schiissel
sicben. Zucker. Butter. Milch
und saure Sahne zufugen. Bei
mittlerer Geschwindigkeit

1 Minute schlagen. bis die
Zutaten vermengt sind.

2. Eier zugeben und bei hoher
Geschwindigkeit 4 Min. schla-
gen, bis die Masse glatt und
cremig ist. Den Teigin die
vorbereitete Form geben und
1 Std. oder solange backen.
bis an einem SpieB.
den man in der
Mitte des
Kuchens ein-
sticht. keine

Zucker, Butter. Milch und saure Sahne zum

Mehl und Kakao geben.

250 g Mchl

1 TL Natron

1 TL Backpulver
70 g kakao

280 g Zucker

125 g weiche Butter
250 ml Miich

150 g saure Sahne

3 verriihrte Eier
190 mi Schlagsahne

Schokoladenglasur

50 g dunkle
Blockschokolade

25 g Butter

3 IL. Puderzucker

Teigspuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen aus dem
Ofen nechmen und 10 Min. in
der Form stchenlassen. bevor
er auf ein Kuchengitter
gestirzt wird.

3. Fiir die Glasur: Schokolade
und Butter in eine hitze-
bestandige Schussel geben
und im sicdenden Wasserbad
verrithren, bis die Masse
geschmolzen und glatt ist.
Den gesiebten Puderzucker

nach und nach zufiigen und
rihren. bis die Glasur glatt ist
4. Wenn der Kuchen kalt ist.
waagerecht mit einem
Brotmesser durchschneiden.
Die untere Schicht mit ge-
schlagener Sahne bestreichen.
dic obere Schicht aufsetzen
und gleichmaBig mit der
Schokoladenglasur bestrei-
chen.

Hinweis: Beim Schmelzen der
Schokolade darf kein Wasser
oder Dampf in die Masse
geraten. da sie sich sonst
zusammenzieht und klumpig

wird und nicht mehr verwend-

bar ist. Wenn das passiert,
muB die Schokolade wegge-
worfen und das Verfahren
wiederholt werden

schlagen, bis sie glatt und cremig ist.

|
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Abgekiihlten Kuchen waagerecht durchschneiden
Uniere Schicht mit Schlagsahne bestreichen.

Den gestebten Puderzucker nach und nach zu
der Butter- und Schokoladenmischung geben.

A
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Vorbereitungszeit:
k 20 Min.
Backzeit:

45 Min.

17 cm Durchmesser

ﬁ

Ergibt cinen kuehen von

125 ¢ Butter
150 g Zucker
Mandel-Extrakt
I verruhirte Fier

0 1

94 g gemahicne

Mandeln
60 g Mchl
Ganze Mandeln

2

Ty

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

S0 Min.

17 em Durchmesser

ﬁ

Ergibt cinen kuchen von

125 ¢ Butter

110 g Zucker

3 verrithrte Eier

164 g Mehl

1-2 TL Backpulver
3 TE RKimmelsamen

1. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Eine Springform (17 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden mit Backpapier
auslegen. Butter. Zucker und
2 Tropfen Mandel-Extrakt in
einer Schissel mit dem Mixer
locker und cremig schiagen.

2. Ein Drittel der Eier zusam-
men mit einem Drittel gemah-
lener Mandeln zufugen. ver-
ruhren und mit den restlichen
Eiern und Mandeln den
Vorgang wiederholen.

3. Das gesiebte Mehl mit
cinem Meltalloftel unterheben
und ruhren. bis alle Zutaten
vermengt sind und die Masse
glatt ist.

1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Eine runde Kuchenform
(17 cm) mit Ol oder Butter
einfctten. Den Boden mit
Backpapier auslegen. Butter
und Zucker in einer Schiissel
mit dem Mixer locker und cre-
mig schlagen. Eier nacheinan-
der zufugen und jedesmal
griindlich verschlagen.

2. Den Teig in eine groBe
Schussel geben. Gesiebtes
Mehl. Backpulver und
Kiimmel abwechselnd mit der
Milch mit einem Metalloffel
unterheben.

2 EL Milch 3. Den Teig in dic Form geben
und glattstreichen. S0 Min.
oder solange backen. bis an

g T W W

4. Den Teig in die vorbereitete
Form geben, glattstreichen
und mit Mandeln verzicren.
45 Min. oder solange backen.
bis an einem SpieB. den man
in der Mitte des Kuchens ein-
sticht, keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den Kuchen
10 Min. in der Form stehenlas-
sen und zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Vor
dem Servieren mit Zucker
oder Puderzucker bestreuen.

Lagerzeit: Der Kuchen ist in
cinem luftdichten Behalter
drei Tage und im Tiefkithl-
schrank zwei Monate halthar

T( T 1 € Miu C ln.P n

cinem SpieB. den man in der
Mitte des Kuchens cinsticht.
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen 20
Min. in der Form stehenlas-
sen. bevor er zum Abkahlen
auf ein Kuchengitter gestuirat
wird. Mit Puderzucker
bestreut servieren.

Lagerzeit: In einem luftdich-
ten Behilter eine Woche oder
1m Tietkihlschrank bis zu drei
Monaten haltbar.

Hinweis: Der Kimmelkuchen
ist ein traditioneller englischer
Kuchen. der gebacken wird.
um das Ende der Saatzeit im
Fruhling 7u feiern.

Mandelkuchen (oben) und Kummelkuchen

A (Tea S ,?’N
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Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:

34 - 15td.

Ergibt einen vierechigen
Kuchen von 20 em

%

1. Backofen auf 180 C vorhei-
zen. Eine tiefe viereckige
Backform (20 cm) mit Butter
oder Ol einfetten. Den Boden
mit Backpapicr auslegen.
Butter und Sirup in ¢inen
mittelgroBen Topt geben und
bei niedriger Hitze verruhren.
s die Butter geschmolzen ist.
Vom Herd nchmen.

2. Mehl. Backpulver und
Gewiirze in eine grofie
Schissel sicben. Zucker zufu-
gen und gut verruhren. In der
Mitte eine Mulde bilden. die
Butter-Sirup-Mischung und
die mit Milch verrithrten Eier
hineingeben. Mit einem
Holzloffel ruhren. bis die
Masse glatt ist und alle
Zutaten verrithrt sind.

)

“

verrithren

E

[y

125 g Butter

125 ml dunkler Sirup
125 ml Goldsirup

310 g Mehl

1 TL Natron

1 TL Backpulver

3 TL gemahlener Ingwer
I TL Gewiirzmischung
1/4 TL gemahlener Zimt
150 g brauner Zucher

250 ml Milch
2 verriihrte Eier

Zitronen-Ingwer-Glasur

320 g Puderzucker

1 TL gemahlener Ingwer

30 g geschmolzene
Butter

2 TL Milch

2 TL Zitronensaft

1 TL Zitronenschale

Butter und Sirup i einem mittelgrofen Topf

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glatistred-
chen. 45 Min. - | Std. backen.
bis an einem Spic. den man
in der Mitte des Kuchens ein-
sticht. keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. 20 Min. in der
Form stehenlassen und zum
Abkiihlen auf ein Kuchen-
gitter stiirzen.

4. Fiir die Zitronen-Ingwer-
Glasur: Gesichten Puder-
zucker mit Butter. Milch.
Zitronensaft und -schale in
ciner Schisssel zu einer dicken
Paste verrilhren. Dann in ein
siedendes Wasserbad geben

Die mut Milch verrithrien Erer und die Butter-

und rohren. bis die Glasur
glatt und glanzend ist. Vom
Herd nehmen. Mit emem fla-
chen Messer auf den Kuchen
streichen. Nach Wunsch mit
geraspelter Zitronenschale
oder kandiertem Ingwer ver-
zieren.

Lagerseit: Der Kuchen
schmeckt nach 2 - 3 Tagen am
besten.

In emem luftdicht schlieBen-
den Behilter ist er bis zu ciner
Woche haltbar und tiefgefro-
ren - ohne Glasur - bis zu drei
Monaten.

Sirup- Mischung zu den trockenen Zwtaten geben.

-

iz

.

e S
i gy A

AL

~

;1 o

Die Glasurmischung im siedenden Wasserbad
riihren. bis ste glatt und gliinzend ist.

Den Kuchen 20 Min. in der Form stehenlassen
und zum Abkithlen auf ein Kuchengiter stiirzen.

%
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Vorbereitungszeit:
45 Min.
Backzeit:

15 Min.

20 em Durchmesser

~ P

%
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Ergibt cine Schichttorte von

,‘ 90 ¢ Meh!
1 TL Backpulver
2 kL hakao
i“' 4 Eier, getreant
i 110 g Zucker

60 ml Kirschwasser

375 ml Schiagsahne,

L] geschlagen

{ 425 g entsteinte und
gut abgetropfte
Sauerkirschen

128 g dunkle
Blockschokolade

Maraschinokirschen
umit Stiel), zum

) Verzieren

'é Umfang zugenommen hat.

1. Eigelb zufugen. bis die Masse dick ist und an

1. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Zwei Springformen

(20 cm) mit Butter oder O
einfetten. Den Boden und die
Seiten mit Backpapier ausle-
gen. Mchl, Backpulver und
Kakao dreimal auf ein fettfrei-
es Blatt Papier sicben. Eiweils
in eine klcine. saubere. trocke-
ne Schiissel geben und mit
dem Mixer steifschlagen.
Unter Ruhren Zucker zufdgen
und schlagen. bis sich der
Zucker aufgelost hat und die
Masse dick und glinzend ist.
Eigelb zufugen und nochmal
20 Sck. schlagen. Die Massc in
eine groBiere Schiissel geben.
2. Mehl- und Kakaomischung
schnell und locker unterhe-
ben. Den Teig gleichmaBig auf
die vorbereiteten Formen ver-
teilen. 15 Min. backen. bis die
Kuchen bei leichtem
Fingerdruck elastisch sind.

S Min. in der Form stehenlas-
sen, bevor sic zum Abkuthlen
auf ein Kuchengitter gestdrzt
werden. Von beiden Kuchen
dic Wolbung abschneiden und
die Kuchen umdrehen. so dafl

Formen fiillen.

2 Den Teig gleichmapig in die vorbereiteren

die Unterscite die Oberseite
wird.

3. Beide Kuchen grofiziigig
mit Kirschwasser bestreichen.
Einen Kuchen mit cinem
Viertel der steifen Schlag-
sahne bestreichen und mit
Kirschen belegen. Den ande-
ren Kuchen aufsetzen und die
[orte mit einem flachen
Messer mit der restlichen
Schlagsahne rundherum be-
streichen.

4. Dic Schokolade mit ¢inem
Gemiiseschiiler raspeln und
die Flocken locker in die
Schlagsahne um den
Tortenrand driicken. Die
Torte mit Maraschinokirschen
und geraspelier Schokolade
verzieren.

Hinweis: Schwarzwilder
Kirschtorte wird traditionel-
lerwerse mit Irischen. in
Zuckersirup getrankten und
entsteinten Schattenmorellen
hergestellt. Entsteinte
Kirschen aus dem Glas sind
ein guter Ersatz.

4. Fur die Verzierung der Torte die Schokolade
mit einem Gemiiseschiler raspeln.

3. Fiir die Fiillung einen Kuchen mit Schlag-
sahne bestreichen und mir Kirschen belegen.
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Joghurt-Zitrus-Kuchen

Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:
1 1/4 Std.

Ergibt einen Kuchen von
23 cm Durchmesser

1. Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eine Springform (23 cm)
mit Butter oder Ol cinfetten.
Den Boden mit Backpapier
auslegen. Butter. Zucker.
abgeriebene Zitronen- und
Orangenschale in einer Schus-
sel mit dem Mixer locker und
cremig schlagen. Eigelb nach
und nach zufiigen und jedes-
mal griindlich verschlagen.
Die Masse in eine groBe
Schiissel geben. Mit einem
Metalloffel zuerst den Joghurt
und dann das mit Backpulver
und Natron vermischte und
gesiebte Mehl unterheben.
Das Eiweif in einer kleinen,
trockenen, sauberen Schussel
mit dem Mixer steifschlagen
und mit einem Metalloffel
schnell unter den Teig heben.
Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben

und glattstreichen.

45-50 Min. oder

solange backen.

bis an einem SpieB.

den man in der

Mitte des Kuchens

cinsticht. keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. 5 Min
in der Form stehenlassen.

180 g Butter

220 g Zucker

3 TL abgericbene
Zitronenschale

3 TL abgericbene
Orangenschale

§ Eier. getrennt

150 g Joghurt

310 g Mehl

2 '/; TL Rackpulver

/> TL Natron

Zitrussirup

220 ¢ Zucker

190 mi haltes Wasser

1 grofies Stiick
Zitronenschale

1 EL Zitronensaft

1 EL Orangensaft

1 EL Orangeabliiten-

wasser

bevor der Sirup darauf gegos-
sen wird.

2. Fiir den Sirup: Zucker und
Wasser in einen Topf geben.
Unter Ruhren langsam erhit-
zen, bis der Zucker sich aut-
gelost hat. kurz aufkochen las-
sen. die Hitze wieder reduzie-
ren und die Zitronenschale
und den Saft zufugen. Ohne
zu Rilhren. bei offenem Topf
20 Min. kacheln lassen. Die
Zitronenschale entfernen und
den Sirup abkithlen lassen.
Orangenbliitenwasser zufiigen
und den Sirup auf den Kuchen
gieBen. solange er noch in der
Form ist. Wenn der Sirup voll-

o Frp W oS e,

standig in den Kuchen einge-
sogen ist. den Kuchen aus der
Form nchmen und zum Ser-
vieren in fingerdicke Sticke
schneiden.

Lagerzcit: In cinem luftdich-
ten Behalter ist der
Joghurt-Zitronen-Kuchen bis
zu drei Tagen haltbar: tiefge-
froren - ohne Zitronensirup -
bis zu zwei Monaten, Den
Kuchen auftauen lassen, bevor
der Sirup darauf gegossen
wird.

Tip: Dieser Kuchen schmeckt
kostlich. wenn er noch warm
und mit Schlagsahne serviert
wird.

Variante: Bei der Zubereitung
des Zitrussirups konnen
Zitronenschale und Zitronen-
saft durch Limettenschale und
Limettensaft ersetzt werden.
Auch bei der Herstellung des
Kuchenteigs kann anstelle der
Zitronenschale Limetten-
schale verwendet werden.

RUCHEN g ¢

Mit cinem Metalloffel zuerst den Joghurt und dann
das vermuschie und gesiebte Mehl unterheben

Den Sirup auf den abgekiihlten Kuchen gieflen
solange er noch in der Form s,

)
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Vorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:
3540 Min.

Ergibt einen huchen von
23 em Durchmesser

1. Backofen auf 150 “C vorhei-

zen. Eine Springform (23 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden und die Seiten mit
Backpapicr auslegen. so daB

es | cm uber den Rand hinaus-

ragl.

2. Die Nusse und gehackten
Frtichte in eine groBe Schissel
geben. Mehl. Kakao und
Gewurzmischung auf die
Niisse und Fruchte sieben und
verrihren.

3. Zucker und Honig unter
Ruhren in ¢inem Topf lang-
sam erhitzen. bis der Zucker
sich aufgelost hat. Dann

| Min. kochen lassen. Den
heiBen Sirup auf dic Fruchte-
und NuBmischung gieBen und

125 g geschiilte, geriste-
te Mandeln

125 g gerostete
Hasclniisse

185 g gehackte, kandier-
te Aprikosen

185 g gehackie, kandier-
te Ananas

75 Becher gemischte
Fruchtschalen

185 g gehiackte, getrock-
nete Felgen

95 g Mchl

1 EL Kakao

1 TL gemahlener Zimt

'f; TL Gewiirzmischung

110 g Zucker

194 ¢ Honig

dic Zutaten mit cinem
Metallotfel schnell verruhren.
bis die Masse sehr fest und
Klebrig ist.

4. Den Teig fest in die vorbe-
reitete Form driicken und mit
feuchten Handen gleichmalip
verteilen. 3540 Min. backen.
Den Kuchen in der Form
erhalten lassen. dann stiirzen
und das Backpapicr abzichen.
Den Kuchen in Folie wickeln
und vor dem Anschneiden
mindestens 2 Tage stehenlas-
sen.

Vor dem Servieren dick mit
Puderzucker bestauben und in
sehr schmale Stucke schnei-
den.

e

Lagerzeit: In Folic gewickelt
1st der Kuchen im Kiihl-
schrank bis zu drei Monaten
haltbar.

Hinweis: Diese flache Torte
stamnit aus der italienischen
Stadt Siena und ist auch unter
dem Namen Panforte (7u
deutsch: Plefferkuchen)
bekannt. Mit Kaffee schmeckt
sie besonders kostlich. und in
festliches Papier verpackt und
mit einer Schleife verziert ist
si¢ ein wunderschones
Weihnachtsgeschenk. Aus der
angegebenen Menge konnen
auch zwei kleinere Torten her-
gestellt werden. wenn man
zwei Springformen mit 17 cm
Durchmesser nimmi.

—

]

RUCHEN

Die Teigmasse mit feuchien Handen fest in die
Form drucken.

Mehl. Kakao und Gewirrzmischung auf die
Vusse und Fruchte in der Schussel sieben.

Zucker und Honig in emem Topf unier Ruhren

Springform mit Backpapier auslegen langsam erhitzen, bis der Zucker sich aufgelost hat.

L

K Den Boden und die Seiten einer gefetteten
A
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Vorberenungszeit:
20 Min.
Backzeit:
20025 Min.

Ergibt cine Torte von
20 cm Durchmesser

3 Eier. getrennt
110 g Zucker

90 ¢ Maismehl

1 T1. Backpulver

60 g gemahlene
Walniisse

Raffeecreme

375 g Schlagsahne

) { 50 g Puderzucker

2 TL Instant-
Kaffecpulver

2 KL Schokoladen-
Hasclnufi- Aufstrich
(z.B. Nutella)

1 EL Ralteelikor

172 TL Vamille-Extrakt

| S—

N‘

!g die Masse dick und glanzend ist.

Zucher unter Rithren dem Fiweifl zugeben, bis

1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden mit Backpapier
auslegen. Eiweil in einer klei-
nen. trockenen. sauberen
Schussel mit dem Mixer steit-
schlagen. Zucker unter Rih-
ren zugeben. bis der Zucker
sich aufgelost hat und dic
Masse dick und gldnzend ist

2. Eigelb und Vanille-Extrakt
zugeben und weitere 20 Sek.
schlagen. Die Masse in eine
groBe Schissel geben.
Guesicbtes Maismehl und
Backpulver abwechselnd mit
den Walnissen schnell und
locker mit cinem Metallotfel
unterheben.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und 20-25 Min.
backen oder bis der Kuchen
goldbraun ist und sich an den
Seiten von der Form lgst.

5 Min. in der Form stchenlas-
sen, bevor der Kuchen zum
Abkihlen auf cin
Kuchengitter gestirzt wird.

RS SN AT NATIC TN AT, N AT SR AT TN

Unsgarische WalnuB-"Torte
g

4. Fiir die Raffeecreme: Die
Zutaten mit dem Mixer schla-
gen. bis die Masse dick ist.
Den Kuchen waagerecht
durchschneiden und ein
Drittel der Creme auf den
unteren Boden streichen.
Den anderen Boden aufsetzen
und mit der restlichen Creme
bestreichen. Mit WalnuB-
halften und Borken-
schokolade verzieren.

Variante: Eine Schale
Erdbeeren halbieren und vier
Beeren zum Verzieren aufhe
ben. 375 g Schlagsahne steif-
schlagen. ein Drittel mit
Erdbecren verrithren und auf
den unteren Boden streichen.
Den Kuchen ringsherum mit
der restlichen Schlagsahne
bestreichen und mit
Erdbeeren verzieren.

Lagerzeit: Tiefgefroren ist der
nicht gefllte Kuchen bis zu
cinem Monat haltbar.

Gesiebtes Maismeh! und Backpul er abwech-
selnd mut den Walniissen unterheben.

e i KUUHEN 2t
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Ein Drittel der Creme auf den urieren Boden
streichen.

Backen, bis der Kuchen goldbraun ist und sich
an den Sciten von der Form lost.
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Vg Raste - 250 g Butter Kirschen
A M"f' 200 g brauner Zucker 90 g Mandelstifte
o Bdclklc“: 4 verriibrte Eier 125 g gemahlene
2-2 12 5ud. 170 g gehackte Rosinen Mandeln
M 170 g Sultaninen 250 g Mcehl
Hrgitit elen Kockes son 170 g Korinthen 1 TE. Backpulver
20y Uninclusiiten !7; Becher gemischte 2 EL Brandy !
é Fruchtschalen 125 g geschiilte Mandeln
'f 60 g halbierte kandierte ram Verzieren ‘
1. Backofen auf 150 "C vorhei-  Friichte und Mandeln zufu- Kuchens einsticht. keine
‘ z¢n. Eine Springform (20 cm)  gen. Das gesiebte Mchl und Teigspuren mehr vorhanden
mit Butter oder Ol einfetten. Backpulver und den Brandy sind.
Den Boden und die Seiten mit - mit einem Metalloftel unter- Den Kuchen in der Form
N Backpapier auslegen. heben. abkuhlen fassen.
’ Butter und Zucker mit dem 3. Den Tuig in die vorbereitete
" Mixer locker und cremig Form geben und glattstrei- Lagerzeit: Der Kuchen ist bis
I schlagen. Die geschlagenen chen. Den Kuchen mit zu zwei Monaten haltbar
I Eicer nach und nach zufigen Mandeln verzieren und dabet Fest in mehrere Schichten
/ und jedesmal kraftig verschla-  sanit in den Teig drucken. Kiichenfolie cinwickeln und
§ een 4. 2-2 1> Sid. oder solange im Kuhlschrank aufbewahren.
Bl 2. Dic Masse in eine grole backen. bis an einem SpieB.
Schiissel geben und die den man in der Mitte des

S Cﬂ]l'()ﬂi @ﬂ&v(lmm remetorte

Vorbereitungszeit: 225 g Butter 90 ¢ Mehl '
30 Min. 350 g gehackte dunkle 1 EL Rum oder Brandy |
Backzcit: Blockschokolade [
1Std. 80 ml warmes Wasser Schokoladeniiberzug 3 i ~
5 Eier, getrennt 200 g gehackte dunkle ‘ - =% 2. "
Ergibt cine Torte von 280 g Zucker Blockschokolade | Dundee Cake (oben) und Schokoladencremetorte
20 cm Durchmesser 190 g gemahlene 200 g Butter ‘
8 Mandeln mischte Mehl. Rihren. bis die 20 Min. in der Form abkuhlen
a Masse glatt ist. Rum oder lassen und auf ein Kuchen-
1. Backofen auf 180 “C vorhei- Brandy zufugen. EiweiB in gitter sturzen.
zen. Eine Springform (20cm)  langsam schmelzen, Wasser groBen Schissel schlagen, bis ciner anderen Schissel steif- 3. Fiir den Schokoladeniiber-
mit Butter oder Ol cinfetten. 7ufiigen und umrthren. bis dic  die Masse dick und hell ist. Die schlagen und unter den Teig aug: Schokolade und Butter in
Den Boden und die Seiten mit— Masse glau ist. Vom Feuer Schokoladenmischung mit heben. Den Teigin die vorbe-  einem Topf tangsam schmel-
Backpapicr auslegen. Butter nchmen und abkuhlen lassen.  cinem Mctalloffel unterheben reitete Form geben und glatt- zen und rahren. bis die Masse
% und Schokolade in cinem Topl 2. Eigelb und Zucker in ciner und dann das mit Mandeln ver- streichen. 1 8td. backen. glatt ist. Abkuhlen lassen und

gelegentlich umrthren. bis die
Masse streichfahig ist. Ein
Drittel der Masse auf den
Kuchen streichen und ein
Drittel um den Rand. Mit dem
restlichen Drittel den Torten-
rand mit Schokoladenhdub-
chen verzieren.
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% KokosnuBtorte

) Vorbereitungszeit:
k 20 Min.
',_ ‘ Backzeit:
;‘ 4045 Min.
j Ergibt eine Torte

von 17 em

&

S

\ 125 g Butter

220 g Zucker

2 verriihrie Eier

1 TL Vanille-Extrakt
- 220 g Mehl

2 TL Backpulver
125 ml Miich

LY

Orangenbuttercreme
110 g Zucker

80 ml Wasser

125 g Butter

2 11 Orangensaft

I TL abgerichene
Orangenschale

130 g geraspelte
Kokosnuf} oder
gerastete Kokosnufl-
flocken, zum
Verzicren

> A g T
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1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Eine Springform (17 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Den Boden mit Backpapier
auslegen. Butter und Zucker
in einer Schussel mit dem
Mixer locker-cremig schlagen.
Nach und nach die Eier zufil-
gen und jedesmal kraftig ver-
schlagen. Vanille-Extraki
zugeben und unterschlagen.
Die Masse in eine groBe
Schissel geben. Gesiebtes
Mchl. Backpulver und Miich
abwechselnd mit cinem
Metallotfel unterheben und
ribren. bis die Zutaten ver-
mengt sind und die Masse
glatt ist. Den Teig in die vor-
bereitete Form geben und
glattstreichen. 4045 Min.
oder solange backen. bis an
cinem SpicB. den man in der
Mitte des Kuchens einsticht,
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen

10 Min. in der Form stehenlas-
sen. bevor er zum Abkuhlen
auf ein Kuchengitter gestiirzt
wird.

2. Fiir die Orangencreme-
butter: Zucker und Wasser in
¢inem Topf unter Rithren
langsam erhitzen. bis der
Zucker sich aufgelost hat.
Aufkochen lassen und dann
bet niedriger Hitze unbedeckt
und ohne zu ruhren § Min.
kocheln lassen. Vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.
Butter. Saft und Schale in
einer Schussel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.

Den abgekithlten Sirup in
einem dinnen Strahl unter
Rithren zugeben, bis die
Masse glatt und locker ist.
Den Kuchen ringsherum mit
der Creme bestreichen und
die KokosnuBraspeln vorsich-
tig an die Sciten und auf die
Torte drucken oder die Torte
mit den gerosteten KokosnuB-
flocken verzieren.

Lagerzeit: In einem luftdich-
ten Behalter ist dieser Kuchen
1m Kuhischrank bis zu dret
Fagen haltbar oder tiefgefro-
ren und ohne Creme bis zu
zwei Monaten.

Hinweis: Soll die Torte eine
Buttercreme-Fullung bekom-
men, braucht man das
Eineinhalbfache der Menge.
die fiir die Orangenbutter-
creme angegeben ist. Dafur
muB der Kuchen vollstandig
abkuhlen. Die Buttercreme
wird wie beschricben herge-
stelit. Der Kuchen wird mit
cinem Brotmesser waagerecht
durchgeschnitten. und der
untere Boden wird mit Butter-
creme bestrichen. Dann wird
der obere Boden aufgesetzt
und mit Buttercreme be-
strichen.

Den abgekithlten Sirup in einem dinnen Strahl unter

Das gesiebte Mehl und Buckpulver abwechseind !
Riihren zufugen, bis die Masse glan und locker ist.

mit der Milch unterheben.
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£ \1[) [elbrothkuchen

Vorbereilungszeit:
25 Min.
Backzeit:
1Y, Std.

Ergibt cin Brot
“E

1. Backofen auf 180 C vorhei-
zen. Eine Kastenform (21 x
14 ¥ 7 cm) mit Ol oder Butter
cinfetten. Den Boden und die
Seiten mit Backpapier ausle-
gen. Butter und Zucker in
ciner Schussel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.
Das geschlagene Ei nach und
nach zugeben und jedesmal
grindlich verschlagen.
Vanille-Extrakt zuftigen und
verruhren.

2. Die Masse in cine groBe
Schiissel geben. Geraspelten

125 g Butter

140 g brauner Zucker

I verruhrtes Ei

1 TL Vanille-Extrakt

1 mittelgrofer griiner,
geraspelter Apfel

250 g Mehl

1 TL Backpulver

2TL gemahlener Zimt

60 ml Milch

1 mittelgroBier griiner
Apfel, extra

11 Becher Aprikosen-
marmelade

Apfel zufugen. Die gesiebien
trockenen Zutaten abwech-
selnd mit der Mileh mit cinem
Metalliffe]l unterheben und
rihren. bis dic Zutaten ver-
mengt sind und die Masse
glattist. Den Teig in die vor-
bereitete Form geben und
slattstreichen.

3. Den anderen Apfel schilen.
entkernen und in dunne Schet-
ben schociden. Den Kuchen
damit belegen. 70 Min. oder
solange backen. bis an cinem
SpieB. den man in der Mitte

des Kuchens cinsticht. keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. § Min. in der Form ste-
hentassen. dann den Kuchen
am Papier aus der Form
heben und zum Abkuhlen auf
cin Kuchengitter stellen. Die
crhitzte Aprikosenmarmelade
durch ein Sicb auf den
Kuchen streichen.

Lagerzeit: In einem lufidicht
schiieBenden Behalter bis zu
zwei Tagen haltbar. Zum

Tiefgefrieren nicht geeignet.

Sultaninenkuchen

Vorberenungszeit:
20 Min.
Backzeit:
1V5-1Y; 8.

Ergibt ¢inen kuchen
von 20 ¢m

“E
1. Backofen auf 160 “C vor-
heizen. Den Boden und die
Setten einer viereckigen
Backform (20 ¢cm) mit

E Backpapier auslegen.

sl NIV NI GRS S ST S oA

250 g Butter

220 g Zucker

3 verriihrte Fier

2 TL abgerichene
LZitronenschale

1 TL Vanille-Extrakt
340 g Sultaninen

375 g Mehd

12 TL Backpulver
170 ml Buttermilch

2. Butter und Zucker in einer
Schiissel mit dem Mixer lok-
ker und cremig schlagen. Nach
und nach die Eier zutigen und
jedesmal griindlich verschla-

gen. Zitronenschale und
Vanille-Extrakt zugeben und
verruhren. Die Masse in eine
groBe Schussel geben.

3. Sultaninen. gesicbtes Mehl

Apfelbrotkuchen (oben) m;d Sultaninenkuchen

und Backpulver abwechselnd
mit der Milch mit einem Me-
talloffel unterheben und riih-
ren bis die Zutaten vermengt
sind und die Masse glatt ist.
Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glattstrei-
chen. 1Y - 15 Std. oder

RUCHEN

solange backen. bis an einem
SpieB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht. keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 20 Min. in
der Form stehenlassen. bevor
er aut ein Kuchengitier ge-
stirzt wird. Nach Wunsch in

Scheiben geschnitten und mit
Butter bestrichen servieren.

Lagerzeit: Am besten
schmeckt der Kuchen, wenn er
innerhalb einer Woche geges-
sen wird. In einem luftdichten
Behiilter aufbewahren.
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Bienenstich-Torte

Vorbereitungszeit:
40 Min. + 1 Std. Wartezeit
Backzeit:
45 Min.

Ergibt cine Torte von
20 cm Durchmesser

=
1. Eine Springform mut Ol
oder Butter einfetten. Den
Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen. Hefe.
Butter. Wasser. Zucker. Salz
und 190 g Mehl in einer gro-
Ben Schussel verrihren. bis
die Masse glatt und Klumpen-
frei ist. Mit Kiichenfolie
bedecken und an einem war-
men Ort 10 - 15 Min. stehen-
lassen. Das restliche Mehl
zufiigen und umrilhren, bis die
Zuaten gerade vermengl sind.
Die Masse auf einc mit Mehl
bestreute Arbeitsplatte geben
und 2-3 Min. kneten oder bis
sie glatt ist. Den Teig in eine
grofie. leicht gefettete Schiis-
sel geben. mit Kuchenfolie
abdecken und an cinem war-
men Ort 20 Min. stehenlassen.
Fiir den Belag: Butter. Zucker
und Honig in emnen Topf
geben und unter Ruhren lang-
sam erhitzen, bis dic Butter
geschmolzen ist und der
Zucker sich aufgelost hat.
Aufkochen lassen und dann
bei niedriger Hitze 2 - 3 Min.
kocheln lassen. Vom Herd
nchmen. die Mandeln hin-
cinruhren und abkuihlen las-
sen. Den Teig auf cine mit

7 g getrocknete Hefe
(Tiite)

40 g weiche Butter

190 ml warmes Wasser

60 g Zucker

1 Prise Salz

250 ¢ Mehl

Belag
60 g Butter
110 g Zucker

1 EL Honig
60 g gehobelte Mandeln

Vanille-Creme

2 EL VanillesoBenpulver

2 EL Zucker

125 ml Milch |

125 ml steife |
Schlagsahne |

75 g saure Sahne ]

2 Tl Vanille-F xtrakt

Mehl bestreute Arbeitsplatte
geben und 2 Min. kneten. bis
der Teig glatt ist. Den Teig zu
ciner runden Platte von

20 cm Durchmesser ausrollen
und in die Form legen. Den
Belag vorsichtig auf dem Teig
verteilen. ohne diesen zu zie-
hen. Mit Kuichenfolie abdek-
ken und an einem warmen Ort
20 - 25 Min. stehenlassen, bis
der Teig fast bis zum Rand der
Form autgegangen ist. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 'C
35 - 45 Min. backen. solange
bis an einem SpieB. den man
in der Mitte des Kuchens ein-
sticht. keine Teigspuren mehr
vorhanden sind und der
Kuchen goldbraun ist. 10 Min.
in der Form stehenlassen.
bevor der Kuchen zum
Abkthlen auf ein Kuchen-
gitter gestiirzt wird. Mit der
Oberseite nach oben stellen
Fiir die Vanille-Creme:
Vanillesaucenpulver und
Zucker in etnem mittelgroBen
Topl verrihren. Nach und nach
die Milch zufigen und ruhren.
bis dic Masse glatt ist. Unter

Ruhren bet mttlerer Hitze
erwdrmen, bis die Masse kocht
und dick wird. Vom Herd neh-
men und in eine mittelgroie
Schussel geben. Mit Kuchen-
folie abdecken, damit sich
keine Haut bildet. Vollstandig
abktihlen lassen.

2. Den Kuchen waagerecht
durchschneiden. Den unteren
Boden auf einen Kuchenteller
legen. Die Vanillecreme mit
dem Mixer 1 Min. schlagen.
Geschlagene Sahne. saure
Sahne und Vanille-E xtrakt
zugeben und schlagen, bis die
Masse glatt und cremig ist.
Die Fiillung auf den unteren
Boden streichen und den obe-
ren Boden aufsetzen.
Hinweis: Nach drei Viertel der
Backzeit kann der Kuchen
leicht einsinken. Das ist nor-
mal - durch dic Mandel-
mischung konnen sich kleine.
schwere Kuhlen in der Ober-
fliche bilden. Wenn das pas-
siert, entfernt man mit einem
Teelotfel vorsichtig die iber-
schussige Masse und fahrt mit
dem Backen fort.

NG e YA A s

Den Belag vorsichiig auf dem Teig verteilen,
ohne diesen zu ziehen.

KUCHEN #Z i ”&I}B(..?t

:

Sahne und Vanille-Extraki zur Vanillemischung
geben und glan und cremig schlagen. ‘s
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Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:
40 Min.

Ergibt e¢ine Torte von
20 cm Durchmesser

125 ¢ Butter

110 g Zucker

4 Fier. getrennt

125 g dunkle Blockscho-
kolade, geschmolzen
und abgekihit

90 ¢ Mehl

2 EL Aprikosen-
marmelade
Schokoladenglasur

150 g gehackte dunkle
Blockschokolade

60 ml Schlagsahne

1. Backofen auf 180 “C vorhei-
zen. Eine Springform mit Ol
oder Butter cinfetten. Den
Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen. Butter
und Zucker mit den Mixer
locker und cremig schlagen.

Zuckermischung geben.

ClS S 2 IS T

Eigelb nach und nach zu der Butter- und

Eigelb nach und nach zufiigen
und jedesmal grindlich ver-
schlagen.

2. Schokolade zugeben und
unterrithren. Die Masse in
eine mittelgroBe Schussel
geben. Gesiebtes Mehl mit
einem Metalloffel unterheben.
EiweiB in einer klcinen,
sauberen. trockenen Schiissel
mit dem Mixer steifschlagen
und mit einem Metallotfel
unter die Schokoladenmi-
schung heben.

3. Den Teig in dic vorbereitete
Form geben und glattstrei-
chen. 40 Min. backen. bis an
einem Spief}. den man in der
Mitte des Kuchens einsticht.
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen 15
Min. in der Form stehenlas-
sen. bevor er zum Abkuhlen
auf ein Kuchengitter gestiirzt
wird. Die Marmelade in cinem
Topf oder in der Mikrowelle
erhitzen, bis sie flussig ist,
anschliefend durch ein kleines
Sicb streichen. Den Kuchen
auf dem Kuchengitter mit der
Unterseite nach oben drehen

und mit Marmelade bestrei-
chen.

4. Fiir die Schokotadenglasur:

Schokolade und Schlagsahne
in einem kleinen Topf unter
Riihren langsam erhitzen. bis
die Schokolade geschmolzen
und die Masse glatt ist. Vom
Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen. Die Glasur
gleichméBig tber die Torte
gieBen und etwa 2 EL aufbe-
wahren. Die zuruckbehaltene
Schokoladenglasur in einen
Spritzbeutel geben und die
Torte mit dem Schriftzug
“Sacher” verzieren. Fest wer-
den lassen.

Lagerzeit: In einem luftdicht
schlieBenden Behalter ist
diese Torte bis zu einer
Woche haltbar.

Tip: Dic Schokoladenglasur
kann auch mit weniger
Schokolade und mehr
Schlagsahne hergestellt und
als leichte. kostliche Fullung
fir Kuchen verwendet wer-
den.

heben

Das Eiweifs unter die Schokoladenmischung

KUCHEN

Schokoladenglasur gleichmafig auf den Kuchen
gieflen und etwa 2 EL zum Verzieren aufbewahren

Den abgekidhlten Kuchen gleichmapig mit war-
mer Marmelade bestreichen.




¥

TNREAN A YaT AN s

{

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

70 Min.

Ergibt ¢ine Torte von
20 em Durchmesser

ﬁ

1. Backofen auf 180 C vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm)
mit Ol oder Butter cinfetten
und den Beden mit Backpa-
pier auslegen. Butter und
Zucker in einer Schulssel mit
dem Mixer locker-cremig
schlagen. Eier nach und nach
zufugen und jedesmal griind-
lich verschlagen. Vanille-Ex-
trakt und zerdruckte Bananen
unterschlagen.

r

~ e

an.mmemt orle

125 ¢ Butter

110 g Zucker

2 verriihrte Eier

1 TL Vimille-Extrakt

1 '; Becher zerdriickte
reife Bananen
(etwa 4 mittelgrofie
Bananen)

1 TL Natron

125 ml Milch

250 ¢ Mehl
2 TL Backpulver

Butfercremeglasur

125 g Butter

140 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

25 g geristete
KokosnuBiflocken

2. Die Masse in eine groBe
Schiissel geben. Natron in
Milch auflosen. Gesiebtes
Mchl und Backpulver abwech-
selnd mit der Milch mit einem
Metalloffel unterheben.
Rilhren. bis alle Zutaten gera-
de vermengt sind und die
Masse glatt ist. Den Teig in
die vorbereitete Form geben
und glattstreichen. 1 Std. oder
solange backen, bis an einem
SpieB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht, keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind.

3. Den Kuchen 10 Min. in der
Form stehenlassen, bevor er
auf cin Kuchengitter gestiirzt
wird.

4. Fiir die Glasur: Butter.
Puderzucker und Zitronensalt
mit dem Mixer schlagen. bis
die Masse glatt und cremig ist
Auf den abgekithlten Kuchen
streichen und mit gerosteten
Kokosflocken verzieren.
Lagerzeit: In einem luftdicht
schlieBenden Behalter eine
Woche und tiefgefroren und
ohne Glasur eincn Monat
haltbar.

Tip: Sehr reife Bananen sind
fir dieses Rezept am besten
geeignet. da sie am meisten
Geschmack haben. Nach
Wunsch kann der Kuchen
auch mit ungerosteten Kokos-
flocken verziert werden.

Vanille- Extrakt und zerdrickte Bananen zu der
Buiter- und Zuckermischung geben.

Gestebtes Mehl abwechselnd mii der Milch mit
etnem Mertalloffel unterheben.
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Den Kuchen nach dem Bucken aus dem Ofen
nehmen und auf ein Kuchengitter stirzen.

bis die Masse glatt und cremig ist.

Butter, Puderzucker und Zitronensaft schlagen,
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Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:

20 Min.

Ergibt einen Kuchen von
20 em Lange

&

150 ¢ Butter

170 g Zucker

3 verriihrte Eier

1 TL Vanille-Extrakt

60 g gemahlene
Mandein

220 g Mehl

2Tl Backpulver

Rote Lebensmittelfarbe

400 g Marzipanmasse

> Becher
Aprikosenmarmelade

2 EL Brandy

1. Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eine flache Kuchenform
(30 x 25 x 2 cm) mit Ol oder
Butter einfetten. Den Boden
und die Seiten mit Backpapier
auslegen. Einen Streifen Folie
aufrecht in die Mitte der Form
stellen. so daB sie in zwei Teile
geteilt wird. Butter und

.“"ov

4

Zucker in einer Schussel mit
dem Mixer locker und cremig
schlagen. Eier nach und nach
zufiigen und jedesmal grilnd-
lich verschlagen. Vanille-
Extrakt zugeben und verrith-
ren. Die Masse in eine groBe
Schussel geben. Mandeln,
gesiebtes Mehl und Back-
pulser mit cinem Metalloffel
unterheben und rithren. bis
die Zutaten vermengt sind
und die Masse glatt ist. Die
Halfte des Teigs in die eine
Halfte der Form geben und
glattsireichen. Ein paar
Tropfen rote Lebensmittel-
farbe in den restlichen Teig
geben und gut verrihren. Den
rosafarbenen Teig in die ande-
re Haltte der Form geben und
glattstreichen. 20 Min. backen.
bis an einem SpieB. den man
in der Mitte des Kuchens ein-
sticht. keine Teigspuren mehr
vorhanden sind. Den Kuchen
10 Min. in der Form stehenlas-
sen. dann zum Abkuhlen auf
ein Kuchengitter stirzen.

2. Bevor der Kuchen zusam-
mengesetzt wird, schneidet
man die weiBe Halfte in dres
gleichgroBe Streifen und
macht dasselbe mit der rosa-
farbenen Halfte. Enden wer-
den mit dem Messer begra-
digt.

Das Marzipan wird zwischen
zwei Lagen Backpapier zu
ciner rechteckigen Form aus-
gerollt. die die Lange des
Kuchens und die vierfache
Breite des Streifens besitzt.

Dann legt man cinen Kuchen-
streifen auf das Marzipan.
Aprikosenmarmelade und
Brandy in einem Topf lang-
sam erhitzen und den Kuchen-
streifen damit bestreichen.
Einen andersfarbigen Kuchen-
streifen daneben legen und
ebenfalls mit der Marmela-
denmischung bestreichen.
Dann die anderen Kuchen-
streifen im Schachbrettmuster
darauf legen und zwischen-
durch immer mit Marmela-
denmischung bestreichen. Das
Marzipan an den Seiten rings-
herum um den Kuchen wik-
keln und die Enden offenlas-
sen. Das Marzipan am oberen
Rand so zusammendrucken.
daB ¢in gekrauselter Rand
entsteht. Mit einem scharfen
Messer ein Muster auf den
Kuchen ritzen.

Lagerzeif; Dieser Kuchen soll-
te am besten innerhalb einer
Woche verzehn werden. In
Folie verpackt. im Kuhl-
schrank aufbewahren. Ohne
den Marzipanbelag 1aBt sich
der Kuchen im Ticfkahl-
schrank bis zu zwetr Monaten
aufbewahren.

Hinweis: Manche behaupten.
dieser Kuchen sei das erste
Mal ftir die Hochzeit von
Prinz Henry von Battenberg
gebacken worden. andere mei-
nen. der Kuchen sei nur nach
einem preuBischen Dorf die-
ses Namens benannt worden.

_«-m—zfﬂ( s
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KUCHEN
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Die beiden Teigmischungen in der Form
glatstreichen.

e Sy

Die Kuchenstreifen mit warmer Aprikosen-
marmelade und Brandy bestreichen.
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Amerikanischer Fritchtekuchen

Vorbereitungszeit:
30 Min. + 1 Sed.
Backzeit:
11/2 Std.

Ergibt cinen Ringkuchen von
20 em Durchinesser

=
1. Eine Ringtorm (20 cm) mit
Ol oder Butter einfetten. Den
Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen. Die kan-
dierten Frichte und Nusse in
cine grofle Schussel geben.
Mit Grand Marnier betraufeln
und verruhren. 1 Std. stehen-
lassen und gelegentlich
umrithren.
2. Gesiebtes Mcehl und Back-
pulver zugeben. Butter. Eier
und Zucker verschlagen, zu
der Frucht- und NuBmischung
geben und rihren, bis alle
Zutaten vermengt sind.
3. Den Teig in die vorbercitete
Form geben und mit nassen
Hénden glattstreichen. Im
vorgeheizien Backofen bei
160 °C 1 '3 Std. backen oder
bis der Kuchen druckfest ist.

185 g kandierte,
Rirschen

90 g gehackte kandierte
Aprikosen

50 g gehackte, kandierte
Ananas

50 g gehackter. kandicr-
ter Ingwer

125 g Paranusse

125 ¢ Walnusse

2 kL Grand Marnicr

60 g Mehl

12 TL Backpulver

60 g peschmolzene
Butter

1Ei

2 EL brauner Zucker |

s Becher Aprikosen-
marmelade

1 TL Grand Marnier,
extra

30 Min. in der Form stehenlas-

sen. bevor er zum Abkihlen
auf ein Kuchengitter gesturzt
wird.

4. Die Marmelade in einem
Topf oder in der Mikrowelle
erhitzen. bis sie flussig ist.
Durch ¢in Sieb streichen und
Grand Marnier unterrithren.
Den Kuchen ringsherum be-
streichen, solange die
Marmeladenmischung noch
warm ist.

Lagerzeit: In einem luftdicht
schlieBenden Behalter ist die-
ser Kuchen im Kiihlschrank
bis zu drei Monaten haltbar.

4

en Boden und die Seiten der eingefetteten
mgform mit Backpapier auslegen.

Variante: Nach Wunsch kon-
nen auch andere Friichte wie
kandierte Ptirsiche oder Niisse
wic Pecannusse oder
Haselnusse verwendet wer-
den. In dinnen Scheiben ser-
vieren.

Hinweis: In Geschenkpapicr
verpackt und mit einer
Schlcife verziert, ist dieser
Kuchen ein attraktives selbst-
gemachtes Weihnachtsge-
schenk.

Gesiebtes Mehl und Backpulver in die
Fritchtemischung geben.

Den Kuchen ringsherum mit der Mischung ans
Marmelade und Grand Marnier besireichen.
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Enghsclner Friichtekuchen

Vorbereitungszeit:
1 Std.
Backzeit:
3172 Swa.

Ergibt einen viereckigen
Kuchen von 23 cin

1. Backofen auf 150 °C vorhei-
zen. Eine viereckige Backform
(23 cm) mit Ol oder Butter
cinfetten. Den Boden und die
Seiten mit Backpapier ausle-
gen. Alle Fruchte in eine groBe
Schiissel geben. Rum zufugen
und griindlich verrthren
Butter und Zucker in einer
Schissel locker und cremig
schlagen. Nach und nach die
Eier zugeben und jedesmal
grindlich verschlagen.
Marmelade zugeben und
unterschlagen. Die Butter-
mischung zu den Friichten
geben und verrithren,
Gesiebies Mchl. Backpulver
und Gewtlrzmischung mit
cinem Metalloffel unterheben
und ruhren, bis alle Zutaten
vermengl sind. Den Teig in
die vorbereitete Form geben,
mit kaltem Wasser bespren-
keln und mit nassen Handen
glattstreichen. Die Form sanft
auf einem Brett aufklopfen.
damit sich der Teig setzt. Zwei
Streifen Packpapier um die
Form binden und mit einer
Biiroklammer befestigen. 3 1/,
Std. backen. bis an einem
SpieB. den man in der Mitte
des Kuchens einstichl. keine

mymmmmjgﬁ\mmm B ST S Tty DS, Ak

1 kg gemischte
Trockenfruchte

140 g gchackte Feigen

IRS g pehackte Datteln

185 g pehackte, kandier-
te Kirschen

1 Becher gemischte
Fruchtschalen

160 sl Rum

375 g Buiter

300 g brauner Zucker

6 verrihrte Eier

!/; Becher Marmelade

375 g Mchl

1 TL Backpulver

3 TL Gewiirzmischung

Zuckerpaste

1 kg Puderzucker

1 EL Gelatine

60 ml Wasser

125 mi flissiger
Traubenzucker

1 EL Glyzerin

185 g Puderzucker

750 g Marzipan

2 Becher Aprikosen-
marmelade

2 Eiweilt, leicht
geschlagen

Feigspuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen in der Form
vollstandig auskuhlen Jassen.
bevor er gestiirzt wird.

2. Fiir dic Zuckerpaste:
Puderzucker in eine groBe
Schilssel sieben. Gelatine mit
kaltem Wasser in einem Topf
verrithren. Traubenzucker
zufugen und langsam erhitzen,
bis sich die Gelatine aufgelost
hat. Vom Herd nchmen und
Glyzerin unterrihren.

1 Minute abkiihlen lassen. In
der Mitte des Puderzuckers
cine Mulde bilden und die
Gelatinemischung hinein-
schutten. Mit einem Holzloffel
grundlich verruhren. Dann mit
den Hinden kneten. bis ein
fester Teig entsteht. Die
Masse auf eine mit
Puderzucker bestaubte
Arbeitsplatte geben und krai-
tig kneten. bis die Masse glatt
und elastisch st und wie
Plastik aussicht. Die Masse

fest in Folie einwickeln. bis sie
gebraucht wird. Nicht in den
Kiihlschrank stellen. Vor dem
Verzieren den Kuchen mit der
Unterseite nach oben auf eine
Platte oder ein beschichtetes
Brett legen und alle kleinen
Lécher mit Marzipanstuck-
chen zukieben. Die Marme-
lade erhitzen. sieben und
gleichmaBig auf den Kuchen
streichen. Das Marzipan mit
den Handen kneten. bis es
clastisch ist. dann auf eine mit
Puderzucker bestdubte
Arbeitsplatte legen und 5 mm
dick ausrollen. Mit der Rolle
auf den Kuchen heben, den
Kuchen ringsherum bedecken.
die Masse andrucken und pas-
send zurechischneiden. Die
Ecken zusammendrucken. Mit
Eiweil bestreichen. Die
Zuckerpaste auf einer mit
Puderzucker bestdubten
Arbeitsplatte 7 mm dick aus-
rollen - moglichst auf die

RUCHEN

GroBe des Kuchens. Mit der unteren Rand mit einem
Rolle auf den Kuchen heben
und an den Seiten andriicken.
Die Hande mit Puderzucker
bestduben und den Zuckerbe-
lag ringsherum ganz glattstrei-

chen. Uberschisssige Paste am

Nach Wunsch verzieren.

scharfen Messer abschneiden.

Lagerzeit: Dieser Kuchen ist
sehr haltbar. In Folic verpackt
halt er sich im Kuhlschrank
bis zu drei Monaten.

Packpapier um die Form binden und mit einer
Biroklammer befestigen.

Die Glasurmischung mit den Handen kneten,
bis emne glatte, teigahnliche Masse entsteht

e e A
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Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:

1 Std.

Ergibt ¢ine Torte von
20 em Durchinesser

é

1. Backofen auf 180 'C vorhei-
zen. Eine Springform mit
Butter oder Ol einfetten und
den Boden mit Backpapier
auslegen. Mohn und Orangen-
saft in einer Schissel verrith-
ren. Butter und Zucker in
einer Schussel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.
Eier nach und nach zugeben
und jedesmal griindlich ver-
schlagen. Orangenschale zufu-
gen und unterruhren.

2. Die Masse in emne groBe
Schiissel geben. Gesiebtes
Mehl und Backpulver abwech-
selnd mit der Mohnmischung
mit einem Metalloffel unter-
heben und rithren, bis alle
Zutaten vermengt sind und
dic Masse fast glatt ist. Den

172 Becher Mohn

160 ml Orangensaft

185 g Butter

110 g Zucker

2 verriihrte Eier

3 TL abgerichene
Orangenschale

190 g Mehl

/2 TL Backpulver

Butiercreme

150 g Zucker

80 ml Orangensaft

feingeraspelte
Orangenschale

150 g Butter

Teig in die vorbereitete Form
geben und glatistreichen.

45 Min. backen. bis an einem
SpicB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht. keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. 10 Min. in der Form ste-
henlassen, bevor der Kuchen
zum Abkuhlen auf ¢in
Kuchengitter gestilrzt wird.

3. Fur die Buttercreme;
Zucker und Orangensaft in
einen Topf geben und langsam
erhitzen. bis der Zucker sich
aufgelost hat. Geraspelte
Schale zufugen, aufkochen las-
sen und ohne zu rtthren S Min.
kocheln lassen. Vom Herd
nehmen und etwas abkuhlen
lassen. Die Schalen mit ciner
Zange aus dem Sirup nehmen

™~

rithren
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Mohn und Orangensaft in einer Schuissel ver-

und trocknen lassen. Den
Sirup vollstindig abkehlen
lassen. Die Butter in einer
Schitssel mit dem Mixer lok-
ker und cremig schlagen. Den
Sirup unter Ruhren zugeben,
bis die Masse glatt und locker
ist.

4. Den Kuchen waagerecht
durchschneiden. Die Hilfte
der Buttercreme auf den unte-
ren Boden streichen. den obe-
ren Boden aufsetzen und mit
der restlichen Buttercreme
bestreichen. Mit der
Orangenschale verzicren.

Den Teig in die vorbereitete Form geben und
glanstreichen.

XS 2 NI R R TR 52 ok N I Se D N PR D T S ATy N A S

Orangenschale mit einer Zange aus dem Sirup
nehmen. Auf einem Kuchengitter trocknen

y

Kuchen waagerecht durchschneiden. Eine Teig-
platte mit Halfte der Butiercrenie bestreichen.

Ak 2

e e

P




WP Eey DN AZIC S ATZEL TN A Zal TS ATIC K. AT TS

E

"

NN S

“ap )

/
\

‘U‘mge drehter Ananaskuchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

40 Min.

Ergibt einen Ringkuchen von
20 cm Durchmesser

=%

1. Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eine Ringform (20 cm)
mit Butter oder Ol einfetten.
Die geschmolzene Butter in
dic Form gieBen und die Form
drehen, bis der Boden gleich-
mabig bedeckt ist. Braunen
Zucker auf die Butter streuen.
Die Ananas abtropfen lassen
und vom Saft 80 ml aufheben.
Die Ananasscheiben halbie-

Vaorbereitungszeit:
30 Min.
Backzeit:

12 Min.

Ergibt ¢ine Rolle
1. Backofen auf 210 "C vorhei-
zen. Eine Backform (30 x 25 x
2 cm) mit Butter oder Ol ein-
fetten. Den Boden mit
Backpapier auslegen. so daB
es an den Seiten iiber den
Rand lappt. Mchl und Starke
dreimal auf ein fettfreies Blatt
Papier sieben. Die Eicr in
ciner groBen Schiissel mit dem

20 g geschmolzene
Butter

2 EL brauner Zucker

440 g Ananasscheiben,
sus der Dose

99 g Butter

110 g Zucker

2 verriihrie Fier

1 TL Vanille-Extrake
125 g Mchl

1 TL Backpulver

ren und auf den braunen
Zucker legen.

2. Butter und Zucker in einer
Schiissel mit dem Mixer lok-
ker und cremig schlagen. Eier
nach und nach zugeben und
jedesmal grundlich verschla-
gen. Vanille-Extrakt zugeben
und unterschlagen.

3. Dic Masse in eine groBe
Schussel geben. Mehl und
Backpulver abwechselnd mut
dem Saft mit cinem Metal-

Biskuitrolle

l6ffel unterheben.

4. Den Teig gleichmalig auf
den Ananasscheiben verteilen
und glattstreichen. 3540 Min.
backen oder bis an einem
SpicB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht. keine
l'eigspuren mehr vorhanden
sind. 10 Min. in der Form ste-
henlassen. bevor der Kuchen
7um Abkuhlen auf ein
Kuchengitier gesturzt wird.

180 ¢ Mehl

1'/; TL Backpulver
3 Eier

110 g Zucker

2 EL. Zucker, extra

'y Becher Erdbeer-
marmelade

125 il Schlagsahne

Mixer § Min. schlagen, bis sie
dick. schaumig und hell sind.
2. Den Zucker unter Rihren
nach und nach zugeben, bis er
sich vollstandig aufgeldst hat
und die Masse hell und glin-
zend ist. Die Mehlmischung
mit einem Metalloffel schnell
und locker unterheben.

3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glatistrei-
chen. 12 Min. backen, bis der

I'eig goldbraun und bei leich-
tem Fingerdruck elastisch ist.
Den Kuchen auf ein trocke-
nes. sauberes Geschirrtuch.
das mit fettfreiem Backpapier
bedeckt und mit Zucker
bestreut ist, stiirzen und

1 Min. ruhen lassen. Mit Hilfe
des Geschirrtuchs den Kuchen
vorsichtig von der kilrzeren
Seite aus in das Backpapier
ctnrollen und § Min. stehen-

lassen. bis er abgekiihlt ist.

4. Den Kuchen aufrollen und
das Papier entfernen. Mit
Marmelade und steifgeschla-

RUCIHEN

Umgedrehter Ananaskuchen (oben) und Biskuitrolle

\‘.r\,:.

gener Sahne bestreichen und
wicder aufrollen. Die Enden
mit einem Messer begradigen
und in Scheiben geschnitten

servieren
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Vorbereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:
1Y-28d.

Ergibt eine Torte von
17 em Durchmesser

S g Marzipanmasse

183 g Butter

200 ¢ brauner Zucker

1 TL abgerichene
Zitronenschale

4 verriihrte Ficer

160 g Weizenmehl

95 g Vollkornmehl

2 1L Backpulver

170 p Sultaninen

90 g halbierte, handicrte
Kirschen

230 ¢ Korinthen

2 EL. Aprikosen-
marmclade

e

1. Backofen auf 160 "C vorhei-
zen. Eine Springform (17 cm)
mit Ol oder Butter einfetten.
Den Boden und die Seiten mit
Backpapier auslegen. 300 g
der Marzipanmasse zwischen
zwei Blittern Backpapier aus-
rollen. Mit Hille cines Tellers
cinen Kreis von 20 cm
Durchmiesser ausschneiden.
abdecken und beiseite stellen.
Dasselbe mit der restlichen
Marzipanmasse wiederholen.
2. Butter. Zucker und
Zitronenschale n einer
Schuissel mit dem Mixer
locker und cremig schlagen.
Eier nach und nach zugeben
und jedesmal grundlich ver-
schlagen. Zwei EBloffel des
gesiebten Mehls und
Backpulvers zuftigen. damit
dic Masse nicht gennnt, und
unterschlagen. Die Masse in
eine groBe Schissel geben und
das Mchl einschlieBlich der
Kleie mit einem Metalloftel
unterheben. Die Trocken-
frischte zufiigen und rohren.
bis dic Zutaten vermengt sind
und die Masse glatt ist. Die
Hilfte des Teigs in die vorbe-
reitete Form geben. cine
Marzipanplatte (200 g)
darauflegen und festdricken.
#Den restlichen Teig daraufge-
ben und glattstreichen. 1 Std.
backen. Dann dic Temperatur
auf 150 “C reduseren und
weilere 45-60 Min. backen. bis
an einem SpieB. den man in
der Mitte des Kuchens ein-
sticht. keine Teigspuren mehr

4
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KRUCHEN

vorhanden sind. Aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen
lassen.

N AT

4. Die Oberflache des Ku- "
chens mit Aprikosenmarme- v
lade bestreichen. Die zweite ;‘“_:
Marzipanplatte darauflegen ‘
und den Rand zur Verzierung

eindrucken. Den Kuchen
unter den Grill schieben, bis
das Marzipan hellbraun ist.
und dann volistandig abkiih-
len lassen. Mit Puderzucker
bestauben und nach Wunsch
mit bunten Marzipan-Eiern
verzieren. Eine breite Bordure
um den Kuchen binden.

Lagerzeit: Da dieser Kuchen
Keinen Alkohol enthalt und
mit Marzipan verziert ist. soll-
te er innerhalb von vier
Wochen verzehrt werden. Bei
feuchtem Wetter in einem
luftdicht schlieBenden
Behalter im Kuhlschrank auf-
bewahren.

Hinweis: Dieser englische
Frichtekuchen wurde traditio-
nellerweise zu Ostern geges-
sen oder auch zum Muttertag
serviert, der in die Fastenzeit
fallt. Manchmal wurde der
Kuchen mit zwolf kleinen
Kugeln verziert. die aus dem
restlichen Marzipan geformt
wurden und die zwolf Apostel
reprasentierten.

Oft wird auch ein kleiner
Osterhase auf dic Marzipan-
Eier pesetzt.

Aprikosenmarmelade auf den abgekuhiten

Den restlichen Teig auf die Marzipanplate !
Kuchen streichen

geben, -3

-




 KUCHEN ~

~ TR 2y

|
i%

W
1
\

'l

ATk “N_ATIE N AT S AT R AT
Butterkuchen
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Vorbercitungszeit:
20 Min.
Backzeit:

45 Min.

Ergibt eine Torte von
20 em Durchinesser

=%
1. Backofen auf 180 "C vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm)
mit Ol oder Butter einfetten
und den Boden mit Backpa-
pier auslegen. Butter und
Zucker in einer Schissel mit

y{  dem Mixer locker und cremig
schiagen. Eier nach und nach
';"

NEEN S N

Ly

zugeben und jedesmal grind-

lich verschlagen. Vanille-Ex-

traki zufugen und unterschla-
] gen
2. Die Masse in cine groBe
Schiissel geben. Gesiebtes
Mehl und Backpulver abwech-
selnd mit der Milch mit ¢inem
Metalloffel unterheben und
ruhren. his alle Zutaten ver-
mengt sind und die Masse
glatt ist.
3. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und glattstrei-

Eier nach und nach zu der Butter- und Zucker-

125 g Butter

170 g Zucker

2 verriihrte Eier

I TL Vanille-E xtrakt
250 g Mehl

2TL Backpulver

125 ml Milch

Buttercreme

60 g Butter

60 g Puderzucker

1 TL Vanille-Extrakt

chen. 45 Min. backen. bis an
einem SpieB. den man in der
Mitte des Kuchens einsticht.
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. 10 Min. in der
Form stehenlassen und zum
Abkihlen auf ¢in Kuchen-
gitler stiirzen.

4. Fur die Buttercreme: Butter
und gesiebten Puderzucker
mit dem Mixer locker und cre-
mig schlagen. Vanille-Extrakt
zufugen und weitere 2 Min.
schiagen oder bis die Masse
glatt und locker ist. Die
Buttercreme mit einem brei-
ten Messer auf den Kuchen
streichen und nach Wunsch
mit gehackten Mandeln oder
anderen Niissen verzieren.

Lagerzeit: Mit Buttercreme
verziert ist der Kuchen in

einem luftdicht schlieBenden
Behalter im Kiihischrank zwei
Tage haltbar. Ohne
Buttercreme kann der Kuchen
fest eingewickelt in Folie bis
zu ¢inem Monat im Tiefkuhl-
schrank aufbewahrt werden.

Mell und Milch unterheben und riihren, bis der

Backen, bis an dem Spief keine Teigspuren

Teig fast glat ist. mehr vorhanden sind.

E' mischung geben und verschlagen.
EX Xl 2T NI NI SO 5 Sy NI S
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Buiter und Puderzucker mit dem Mixer schla-
gen.
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Minikuchen
Butterkuchenteig bis Schritt
2 des Rezeptes herstellen. 36
Papierformchen auf ein
Backblech stellen und mit
cinem gestrichenen EBloffel
Teig fillen. 10-15 Min. backen
oder bis die Kuchen gold-
braun sind. Auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.
Ergibt 36 Stuck.

Glasierte
Butterkuchen
Wenn die Minikuchen fertig
sind. die Glasur herstellen:
140 g Puderzucker. 2 TL
Butter und 3 TL kochendes

™

Wasser in einer hitzebestindi-
gen Schissel zu einer festen
Paste verrithren und dann im
sicdenden Wasserbad ruhren,
bis sie glatt und planzend ist.
Vom Herd nehmen. etwas
Lebensmittelfarbe zugeben
und gleichméBig auf dic
Kuchen streichen. Mit bunten
Streuseln oder Liebesperlen
verzieren oder unverziert las-
sen. Die Glasur trocknen las-
sen. Ergibt 36 Stiick.

Schmetterlings-
kuchen
Wenn die Minikuchen fertig
sind. jeweils einen 1-2 cm dik-
ken Deckel abschneiden,
damit sie gefillt werden kon-

nen. Die Deckel halbieren. um

daraus Flitgel 27u machen

/> TL Himbeer- oder
Aprikosenmarmelade auf
jeden Kuchen geben und mit
einem Teelotfel Schlagsahne
bestreichen. Die Flugel aufset-
zen. Mit Schlagsahne und
Marmelade verzieren und mit
gesicbtem Puderzucker
bestduben. Ergibt 36 Stuck.

Marmorkuchen
Den Butterkuchenteig in 2
Portionen teilen. 3~ Tropfen
rote Lebensmittelfarbe in eine
Portion geben und verrihren.
1 EL Kakao und 2 TL Milch
in die zweite Portion geben
und verrithren. Die beiden
Teigmischungen abwechselnd
mit einem Loffel in cine

springform (20 cm) futlen und
mit einem SpieB verriihren.

1) — 45 Min. backen. bis an
cinem SpieB. den man in der
\itte des Kuchens einsticht.
keine Teigspuren mehr vor-
handen sind. Den Kuchen

10 Min. in der Form stehenlas-
sen und auf ein Kuchengitter
stirzen. Nach Wunsch mit
Buttercreme- oder Schoko-
ladenglasur verzieren. Oder
den Kuchen mit Kakao und
gesicbtem Puderzucker
bestauben.

Orangenkuchen
Eine Backform (20 x 30 cm)
mit Ol oder Butter cinfetten.
Den Boden und die Seiten mit
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Backpapicr auslegen. Den
Butterkuchenteig bis Schritt 1
des Rezeptes herstellen. Ein
zusatzliches Ei und '/3 Becher
Orangenmarmelade zufiigen
und nach Rezept. wie in
Schritt 2 beschrieben, fort-

fahren. Den Teig in die vorbe-

reitete Form geben und glatt-
streichen. Bei 180 °C 25-30
Min. backen. bis an einem
SpieB. den man in der Mitte
des Kuchens einsticht. keine
Teigspuren mehr vorhanden
sind. Den Kuchen 10 Min. in
der Form stehenlassen und
zum Abkihlen auf ein
Kuchengitter sturzen. Fine
Glasur wie [ur die glasierien
Minikuchen herstellen. aber

anstelle von Wasser Zitronen-
ader Orangensaft nehmen.

2 Teeloffel abgeriehene
Zitronen- oder Limetten-
schale zufiigen und ruhren. bis
die Glasur glatt ist. Gleich-
madBig auf den Kuchen strei-
chen. nach Wunsch verzieren
und trocknen lassen. In
Vierecke oder Dreiecke
schneiden.

Von links nach rechus:
Glasierte Butterkuchen
Schmetterlingskuchen.
Manmorkuchen und
Orangenkuchen.
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KRUCHEN

g Register

Amerikanischer Glasuren. Fullungen und
Fruchiekuchen SO Cremes:

Aplelbrotkuchen 40

|
k Bananentorte 46

",

| 14

Buttercreme 18, 54.
60
Buttercremeglasur 46
Battenberg-Kuchen 48 Frischkdscglasur 4

Bienenstich-Torte 42 Honigcreme 14

Biskuitrolle 56

'b Butterkuchen 60
i

Kafteecreme 34

Karamelglasur 10

Madetira-Kuchen 12

Butterkuchen-Varianten 62 Orangen-Buttercreme 38

P N

' ‘ Puderzuckerglasur 62 Mandetkuchen 24
Dattel-Nufi-Rollen 12 Schokoladenglasur 36, 44 Mohrenkuchen 4 ,
Dabosch-Torte 10 Vanillecreme 42 b
Dundee Cake 36 Zitronen-Ingwer-Glasur 26 Grtingan-Mohn-Torte 54 h

Zitronensirup 20

Sacher-Torte 44 (

Engelstorte 16 Zitrussirup 30 '

Englischer Friichtekuchen 52 Zuckerglasur 52 Schokoladencremetorte 36

i' Zuckeraust 16 Schokoladenkuchen 6 n

] Gefullte Schokoladentorte 22

Zucker-und-Zimt-Glasur 4  Schwarzwalder Kirschtorte 28
Siena-Torte 32
Simnel Cake 58

Genueser Mokkatorte 18

Honig-Creme-Rolle 14

N Gewilrzkuchen 20 Sultaninenkuchen 40

) Ingwerkuchen 26
Umgedrehter Ananaskuchen 56

Joghurt-Zitrus-Kuchen 30 Ungarische WalnuB-Torte 34

Kirschkuchen 8 Zimtteekuchen 4

Klassische Biskuittorte 2 Zitronen-Grie-Kuchen 20

KokosnuBtorte 38

Kimmelkuchen 24

o

IN DIESER REIHE SIND ERSCHIENEN:

Ausgefallene Appetizer
Ausgefallene Hiihnch_engcnchle
Beliebte Kartoffelgerichte
Beliebte Pastagerichte

Brote. Brotchen und Gebick
Brownies. Konfekt und Dessertsaucen
Cajun Kiiche

Chinesische Kiiche

Cocktails & Partydrinks

pDas neue Kinderkochbuch

Die Welt der Burger

Eis und Desserts

Englische Dessertkuchen
Englische Kiiche

Fast Food fur Kinder

Feine Krauterkuche

Festliche Kuchen & Torten
Franzosische Kiche

Gemiise einmal anders
Griechische Kiiche

Grillen fur Gourmets
Hahnchen aut vielerlei Art
Herzhafte Gerichte aus aller Welt
Herzhafte Schmortopfe
Indische Kiiche

Indonesische Kiiche

Irische Kiiche

Italienische Kiiche

Japanisch & koreanisch kochen
Kasekuchen & Baisertorten
Klassische Braten

Klassische Currygerichte
Klassische Gemiisegerichte
Kochen fiir Kleinkinder
Kastliche Salate

Kostliches Kleingebick
Kuchen - schnell und schmackhaft
Leckere Gebackspezialitiiten
Leckere Gerichte mit Hackfleisch
Leckere Kartoffelgerichte
Leckere Schokoladenkuchen
Leckeres aus einem Topf
Leichte Kuche fiir GenieBer
Libanesische Kiiche

Lustige Kindertorten
Marokkanische Kiiche
Mediterran genieBen
Mexikanische Kuoche

Muffins & Teegebick

Omeletts. Pfannkuchen & Beignets
Partvkaostlichkeiten

Partysnacks fur Kinder

Perfekte Pasta

Pies & Puddings

Pizzas & Uberbackenes

Plitzchen & Kekse

Puddings & suBe Auflaufe
Raffinierte Geschenk- & Partyideen
Raffiniertes mit Fisch und Meeresfriichten
Reisgerichte aus aller Welt

Saucen und Dressings

Schnelle Hithnchengerichte
Schnelle Nudelrezepte

Schnelle Rihrkuchen

Schnelle vegetarische Gerichte
Schokoladentriume

Schottische Kuche

Snacks fur Kids

Spanische Kiiche

Suppen aus aller Welt

Sifle und pikante Pasteten

Sufle und pikante Quiches

Tapas

Tex-Mex

Thai Kiiche

Unwiderstehliche Snacks
Vertiihrerische Pralinen & Traifel
Weihnachten - Festessen & Geschenke
Weihnachtsrezepte und Geschenkideen
Wok- & Pfannengerichte

Yum Cha: Asiatische Leckerbissen

Im Katolog der Kénemann
Verlagsgessllschakt mbH

finden Sie wedt bber 1000 Tite!
ous dem inlemationalen
Varlagsprogramm. Er ist Ubecell
im Buchhandel erhaiflich
568S.. co. 1500 Hl

HC, Leinen geb .
Schutzumschlog, 26,8 x 31.2 om,
& sprachg, 30 DM
Schutzgebuhr

KONEMANN Verlagsgeselischaft mbH - Bonner StraBe 126 - D-50968 Kdln



d ﬁssische und exotische Kuchen
und Torten fiir festliche Gelegenheiten
vom gemiitlichen Familienkaffee bis zum

- offiziellen Festtag sind in dieser
Rezeptsammlung aufgefiihrt.
Verstindliche Beschreibungen

unterstiitzt durch Fotos erleichtern

SR Ihnen Schritt fiir Schritt die Zubereitung

s _~'~/: dieser kostlichen Kuchen und Torten.

Frohliches Backvergniigen!
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