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ELECHKYCHEN

Ausgabe 29/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan

PUBLISHLER
GANG
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ELECHKYCHEN

Himbeer-Pistazien-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

200 g Himbeeren

4 Eler

200 g Butter

100 g gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Die Butter in einem kleinen Topt schmelzen und abkuhlen lassen.

2. Den Oten aut 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
-In Backblech mit Backpapier auslegen und leicht einfetten.

3. Das Mehl in eine Schussel sieben. Fuge die geschmolzene Butter und die Halite
des Zuckers hinzu. Mische alles gut, bis du eine krumelige Masse erhaltst.

4. Die Teigmischung gleichmallig auf dem vorbereiteten Backblech verteilen
und leicht andrucken, um einen festen Boden zu bilden. Den Teilg etwa 15
Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis er leicht goldbraun ist.

5. Wahrend der Telg backt, schlage die Eler mit
dem restlichen Zucker in einer schussel schaumig.

6. Wenn der Teig aus dem Ofen kommt, verteile die Himbeeren gleichmalig daruber.

/. GleB3e die EI-Zucker-Mischung uber die Himbeeren
und streue die gehackten Pistazien daruber.

8. Backe den Kuchen weltere 30-35 Minuten oder bis die
Oberflache goldbraun ist und die Fullung fest geworden ist.

9. Lasse den Blechkuchen vollstandig abkuhlen,
bevor du 1hn In Quadrate schneidest und servierst.

CH LIEBE ESSE .







ELECHKYCHEN

Kaffee-Nuss-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl
200 g Zucker

4 Eler
200 g Butter

Zubereitung:

100 g gemahlene Nusse (z.B. HaselnlUsse oder Walnusse)

2 EL I6slicher Kattee (In 2 EL hell3em Wasser aufgelost)

1. Den Oten aut 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

-In Backblech mit Backpapier auslegen und leicht einfetten.

2. Die Butter in einem kleinen Topt schmelzen und abkuhlen lassen.

3. Das Mehl und die gemahlenen Nusse in einer schussel vermengen.

4. Die geschmolzene Butter, den Zucker und die aufgeloste

Kaffee In die Mehlmischung geben und gut verruhren.

5. Die Eler einzeln hinzufugen und jewells gut
unterrudhren, bis ein gleichmaiiger Teig entstent.

o. Den Telg aut das vorberelitete Backblech giel3en und gleichmallig vertellen.

/. Den Katfee-Nuss-Blechkuchen etwa 30-35 Minuten |

pis er goldbraun ist und ein In die Mitte gesteckter Zar

il

N vorgeheizten Ofen backen,

[

stocher sauber herauskommit.

8. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen |lassen.

9. Nach dem Abkuhlen in Quadrate schneiden und servieren.

ICH LIEBE ESSE
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ELECHKYCHEN

Birnen-Walnuss
Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

200 g Zucker

200 g gemahlene Walnusse
4 Eler

250 g Butter

3 Birnen. In Schelben

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel die Butter bel Raumtemperatur weich werden lassen.
FUgen Sie den Zucker hinzu und ruhren Sie, bis die Mischung cremig ist.

3. FUgen Sie nacheinander die Eler hinzu und ruhren Sie gut nach jedem El.
4. Das Mehl hinzufugen und vorsichtig unterrdhren, bis ein glatter Teig entstent.
o. FUgen Sie die gemahlenen Walnusse hinzu und mischen Sie sie gleichmalig in den Teig.

o. Den Telg aut das vorbereltete Backblech giel3en und glattstreichen.

/. Die Birnenscheiben gleichmalig auf dem Teig verteilen.

8. Den Blechkuchen in den vorgeheizten Backofen schieben und etwa
30-35 Minuten backen, bis er goldbraun ist und die Birnen weich sind.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen |lassen.

10. Optional konnen Sie den Kuchen mit Puderzucker bestauben, bevor Sie Ihn servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Kartofiel-Lauch-
Speck-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Blattertelg

500 g Kartoffeln, geschalt und in dunne Scheiben geschnitten
2 Stangen Lauch, gewaschen und in Ringe geschnitten

200 g Speckwdurfel

200 ml Schlagsahne

4 Eler

150 g geriebener Emmentaler-Kase

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Muskatnuss (optional)

Frische Petersilie zum Garnieren (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200°C o. Die Lauchringe, vorgekochten
(Umluft) vorheizen. Kartoftelscheiben und Speckwurfel
auf dem Blatterteig vertellen.

2. In einer Pfanne die Speckwurfel

anbraten, bis sie knusprig sind. Dann aut /. Die Eler-schlagsahne-Mischung uber
einem Kuchenpapier abtropten lassen. die Kartoftel-Lauch-Speck-rFullung giel3en.
3. Die Kartoffelscheliben in 8. Den Blechkuchen fur etwa 25-
kochendem Salzwasser 30 Minuten Im vorgeheizten Ofen

5 Minuten vorkochen, abgiel3en pbacken, bis die Oberflache goldbraun
und abtropfen lassen. Ist und die Fullung gestockt Ist.

4. Den Blatterteig auf einem mit 9. Aus dem Ofen nehmen, leicht abkuhlen
BSackpapler ausgelegten lassen und In Stucke schneiden.

Slech ausrollen und die Rander

eicht hochklappen. 10. Optional mit frischer Petersilie garnieren.
5. In einer Schussel die Eler, Schlagsahne 11. Serviere den Kartoffel-Lauch-Speck-
und geriebenen Emmentaler-Kase Blechkuchen als herzhaftes Hauptgericht.

vermengen. Mit Salz, Pfetffer und nach
Belieben einer Prise Muskatnuss wurzen.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Lavendel-Honig Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

150 g Zucker

200 g weiche Butter

3 Eler

2 TL getrocknete Lavendelbluten
100 g flussiger Honig

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpaplier auslegen.

2. In einer Schussel das Mehl, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

3. In einer anderen Schussel die weiche Butter und Zucker cremig
schlagen. Die Eler nacheinander hinzufUgen und gut verruhren.

4. Den Lavendel und flussigen Honig zur Butter-
-I-Mischung geben und grundlich vermengen.

5. Die trockenen Zutaten nach und nach zur Butter-Honig-
Mischung hinzutigen und zu einem gleichmaliigen Telg verruhren.

6. Den Telg aut das vorbereitete Backblech geben und gleichmaliig verteilen.

/. Den Lavendel-Honig-Blechkuchen im vorgeheizten Otfen etwa 25-30 Minuten backen,
pis er goldbraun ist und ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommit.

8. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und In kleine
Quadrate schneiden, wahrend er noch warm Ist.

9. Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkuhlen, bevor Sie 1hn servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Kurbis-Salbei-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Blattertelg

2 EL Olivenol

150 g Ricotta-Kase

100 g geriebener Parmesan
2 Eler

2 Knoblauchzehen, gehackt
100 g Baby-Spinat

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200°C
(Umluft) vorheizen.

2. Die Kurbiswurfel auf einem mit
Sackpapler ausgelegten Backblech
vertellen. Mit Olivendl betraufeln, Salbel
daruber streuen und mit Salz und Pfetfer
wurzen. Alles gut vermengen und den
KUrbis gleichmallig ausbreiten.

3. Den Kurbis fur etwa 20-25 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, bis er weich
und leicht gebraunt ist. Dann aus dem
Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

4. |n einer Schussel den Ricotta-
Kase, Parmesan, Eler und gehackten
Knoblauch vermengen. Mit Salz und
Pteffer nach Geschmack wurzen.

5. Den Blatterteig auf einem mit
Backpapler ausgelegten Blech ausrollen
und die Rander leicht hochklappen.

ICH LIEBE ESSEN

500 g Kurbis (z.B. Hokkaldo oder

2 TL frischer Salbel, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Sutternut), geschalt und in Warfel geschnitten

0. Die Ricotta-Kase-Mischung
auf den Blatterteig geben unad
gleichmallig verstreichen.

/. Den gebackenen Kurbis und
den Baby-Spinat gleichmallig tber
die Kasemischung streuen.

8. Den Blechkuchen fur etwa 20-25
Minuten im vorgeheizten Ofen
backen, bis der Blatterteig goldbraun
Ist und die Fullung gestockt ist.

9. Aus dem Ofen nehmen, leicht abkuhlen
lassen und In Stucke schneiden.

10. Serviere den Kurbis-Salbel-Blechkuchen
als herzhaftes Hauptgericht oder als Bellage.

Gaten ppetit!

17



e .

Taste Explorer 29/2023




ELECHKYCHEN

Pflaumen-Zimt-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

4 Eler

200 g Butter

1 TL Zimt

500 g Pflaumen, entkernt und geviertelt

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapler auslegen.

2. Die Butter in einem kleinen Topt schmelzen und abkuhlen lassen.
3. In einer Schussel das Mehl und den Zimt vermengen.

4. In elner separaten Schussel die Eler und den Zucker schaumig schlagen.

5. Die geschmolzene, abgekuhlte Butter zur
~ler-Zucker-Mischung geben und gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten nach und nach in die Eler-Butter-
Mischung einruhren, bis ein gleichmaliger Teig entstent.

/. Den Telg auf das vorbereitete Backblech gieBen und gleichmalig verteilen.

8. Die geviertelten Pflaumen gleichmaliig auf dem Teig vertellen.

9. Den Ptlaumen-Zimt-Blechkuchen im vorgeheizten Otfen etwa 25-30 Minuten backen,
pis er goldbraun ist und ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommit.

10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen una
IN Quadrate schneiden, wahrend er noch warm Ist.

11. Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkuhlen, bevor Sie ihn servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Pilz-Spinat-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
300 g Blattertelg

200 g frischer Spinat

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL frischer Thymian

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Blatterteig auf einem mit
Backpapler ausgelegten Blech ausrollen
und die Rander leicht hochklappen,

um einen Rand zu formen.

2. Den Blatterteig mit einer Gabel
mehrmals einstechen. um zu verhindern,
dass er aufgeht, und beiseite stellen.

3. Den Backofen auf 180°C
(Umluft) vorheizen.

4. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
gehackte Zwiebel darin glasig anbraten.

5. Die Pilze hinzufugen und bel
mMittlerer Hitze braten, bis sie goldbraun
sind. Den gehackten Knoblauch und
den frischen Thymian hinzufugen

und weltere 2 Minuten braten.

6. Den frischen Spinat hinzutigen und
unter Ruhren braten, bis er zusammentallt.

ICH LIEBE ESSEN

200 g Champignons, In Scheiben geschnitten

/. Die Pillz-Spinat-Mischung mit
Salz und Ptfeffer abschmecken
und vom Herd nehmen.

8. Die Pilz-Spinat-Mischung gleichmaliig
auf den vorbereiteten Blatterteig verteilen.

9. Den Blechkuchen fur ca. 25-30 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, bis
der Telg goldbraun ist.

10. Aus dem Ofen nehmen und
leicht abkuhlen lassen, bevor du den
Blechkuchen in Stucke schneidest.

11. Serviere den Pilz-Spinat-Blechkuchen
warm als Hauptgericht oder Snack.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Kiwi-Kokos
Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

4 Eler

200 g Butter

100 g Kokosraspeln

4-5 relfe Kiwis, geschalt und in Scheiben geschnitten

Zubereitung:
8. Die Kiwischelben gleichmaliig

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und auf dem Telg verteilen.
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

9. Den Kiwi-Kokos-Blechkuchen

2. Die Butter In einem kleinen Topt Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30

schmelzen und abkuhlen |lassen. Minuten backen, bis er goldbraun
Ist und ein In die Mitte gesteckter

3. In einer Schussel das Mehl una /Zahnstocher sauber herauskommt.

die Kokosraspeln vermengen.

10. Den Kuchen aus dem Ofen
4. In einer separaten Schussel die Eler nehmen und In Quadrate schneiden,
und den Zucker schaumig schlagen. wahrend er noch warm ist.

5. Die geschmolzene, abgekuhlte Butter zur  11. Lassen Sie den Kuchen vollstandig
-ler-Zucker-Mischung geben abkUhlen, bevor Sie Ihn servieren
und gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten nach und nach
In die Eler-Butter-Mischung einruhren,
bis ein gleichmalliger Teig entstent.

/. Den Telg auf das vorbereitete Backblech
gleBen und gleichmallig vertellen.

CH LIEBE ESSEN 23







ELECHKYCHEN

Feigen-Orangen-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zubereitung:

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

4 Eler

200 g Butter

4-5 frische Feigen, geviertelt
Saft und Schale von 2 Orangen
1 TL Backpulver

uderzucker zum Bestauben

1. Den Backofen auf 180°C vorhelzen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die

Sutter In einem kleinen Topf

schmelzen und abkuhlen lassen.

3. In einer Schussel das Mehl und
das Backpulver vermengen.

4. In einer separaten Schussel die Eler
und den Zucker schaumig schlagen.

5. Die geschmolzene, abgekuhlte Butter zur

-ler-Zucker-Mischung geben
und gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten nach und nach
In die Eler-Butter-Mischung einruhren,
bis ein gleichmalliger Teig entstent.

/. Die Schale und den Saft der Orangen
INn den Telg geben und gut vermengen.

CH LI

FBE ESSEN

8.

Den Telg auf das vorberelitete Backblech

gle3en und gleichmallig vertellen.

9

de
10
m

Dle geviertelten Feigen aut

m Telg vertellen.

. Den Felgen-Orangen-Blechkuchen

vorgeheizten Ofen etwa 25-30

Minuten backen, bis er goldbraun

ISt

und ein In die Mitte gesteckter

Zahnstocher sauber herauskommit.

11

. Den Kuchen aus dem Oten

nehmen und abkuhlen lassen.

12

~Vor dem Servieren mit

Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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Schoko-Bananen-Blechkuchen

ELECHKYCHEN

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 300 g relfe Bananen
(ca. 2-3 Bananen)
250 g Mehl

200 g Zucker

100 g Butter

3 Eler

50 g Kakaopulver

1 TL Backpulver

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen
und ein Backblech (ca. 30 x 40
cm) mit Backpapier auslegen.

2. Die Bananen schalen und mit einer
Gabel In einer Schussel zerdrucken.
Stelle die Bananenpuree belselte.

3. In einer separaten Schussel das
Mehl, Kakaopulver, Backpulver, Natron
Und eine Prise Salz vermengen.

4. In einer groB3en Schussel die
weiche Butter und den Zucker

mMit einem Handmixer oder einer
KUchenmaschine cremig schlagen.

5. Die Eler nacheinander zur Buttermischung
hinzuflgen und gut einruhren.

6. Das Bananenpuree und den Vanilleextrakt
ZzUur EiImischung geben und vermengen.

/. Abwechselnd die Mehimischung und
die Buttermilch zur Bananenmischung

ICH LIEBE ESSEN

1 TL Natron

1 TL Vanilleextrakt

Eine Prise Salz

200 ml Buttermilch

100 g Schokoladenchips

100 g gehackte Walnusse (optional)
Puderzucker zum

Bestauben (optional)

hinzuflgen, beginnend und endend
mit der Mehlmischung. Ruhre gerade
so lange, bis alles gut vermischt ist.

8. Schliellich die Schokoladenchips
und gehackten Walnusse (falls
verwendet) vorsichtig unterheben.

9. Den Telg gleichmallig aut das vorbereitete
Backblech giel3en und glattstreichen.

10. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
etwa 25-30 Minuten backen, bis er
fest Ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

11. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und auf dem Backblech abkuhlen lassen.

12. Vor dem Servieren nach Belieben
Mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Granatapfel-Haselnuss-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

150 g gemahlene Haselnusse
4 Eler

200 g Butter

2 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt

-Ine Prise Salz

Saft und Schale von 1 Zitrone
100 g Granatapfelkerne
“uderzucker zum Bestauben (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen /. Die Granatapfelkerne unterheben.
und ein Backblech (ca. 30 x 40
cm) mit Backpapier auslegen. 8. Den Telg gleichmallig aut das vorbereitete

Backblech giel3en und glattstreichen.
2. In einer Schussel das Mehl,

die gemahlenen Haselnusse und 9. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
das Backpulver vermengen. etwa 25-30 Minuten backen, bis er

fest Ist und ein In die Mitte gesteckter
3. In einer separaten sSchussel die Zahnstocher sauber herauskommit.
weiche Butter und den Zucker
mit einem Handmixer oder einer 10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
KUchenmaschine cremig schlagen. und auf dem Backblech abkuhlen lassen.

4. Die Eler nacheinander zur Buttermischung 11. Vor dem Servieren nach Belieben
hinzuflgen und gut einruhren. mMit Puderzucker bestauben.

5. Vanilleextrakt, Zitronensatt
Jund -schale sowie eine Prise Salz zur
—Imischung geben und vermengen.

6. Die Mehlmischung nach und nach zur
-Imischung hinzufugen und gut vermengen.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Rhabarber-Vanille-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Rhabarber, gewaschen und In kleine Sticke geschnitten
250 g Mehl

200 g Zucker

150 g Butter, kalt und in Wurfeln

2 Eler

1 TL Backpulver

1 Vanilleschote oder 1 TL Vanilleextrakt

250 ml Milch

-Ine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C o. Den Telg gleichmallig auf das
vorheizen und ein vorbereitete Backblech giel3en.
B3ackblech (ca. 30 x 40 cm) mit

Sackpapler auslegen. /. Die gewaschenen und geschnittenen

Rhabarbersticke aut dem Telg verteilen.
2. In einer groBen Schussel das Mehl

und das Backpulver vermengen. Die 8. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa
kalte Butter hinzufugen und mit den 25-30 Minuten backen, bis er goldbraun
FIngern oder einem Teigmischer zu st und ein In die Mitte gesteckter
broseligen Streuseln verarbeiten. Zahnstocher sauber herauskommit.

3. In einer separaten Schussel die Eler, 9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
Zucker. das Mark der Vanilleschote und auf dem Backblech abkuUhlen lassen.
(oder Vanilleextrakt) und eine Prise

Salz miteinander verquirlen. 10. Vor dem Servieren nach Belieben

mMit Puderzucker bestauben.

4. Die Elermischung zur Mehlmischung
hinzuflgen und gut verrahren.

5. Die Milch unter standigem Ruhren
hinzuflgen, bis ein glatter Teig entstent.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Pfirsich-Ricotta-

Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

A

1

1T

—ne
Puderz

—ler

250 g Menl
200 g Zucker
250 g Ricotta-Kase

200 g Butter
4 relfe Pfirsiche, entkernt und in dunne Schelben geschnitten
L Vanilleextrakt

TL Backpulver
Z:)r'

se Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen
und ein Backblech (ca. 30 x 40
cm) mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel das Mehl, Backpulver

und eine Prise Salz vermengen.

3. In einer separaten Schussel die Butter

und den Zucker schaumig schlagen.

4 Die Eler einzeln zur Butter-Zucker-

Mischung hinzuttgen und gut verquirlen.

5. Den Ricotta-Kase und Vanilleextrakt

unter die

-I-Mischung ruhren.

6. Nach und nach die trockenen Zutaten
zur El-Ricotta-Mischung hinzufugen
und zu einem glatten Teig verruhren.

ICH LIEBE

mele

—IN

Ucker zum Bestauben (optional)

/. Den Teig gleichmalig auf das vorbereitete
Backblech giel3en und glattstreichen.

8. Die Pfirsichschelben gleichmalig
auf dem Telg verteilen.

9. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa
25-30 Minuten backen, bis er goldbraun
Ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und auf dem Backblech abkuUhlen lassen.

11. Vor dem Servieren nach Belieben
Mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Beeren-Minz
Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln

4 Eler

200 g Butter

200 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren)
2 EL frische Minzblatter, fein gehackt

“uderzucker zum Bestauben (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein
3ackblech (ca. 30 x 40 cm) mit Backpapler auslegen.

2. In einer Schussel das Mehl, Zucker und gemahlene Mandeln vermengen.

3. In einer anderen Schussel die Eler und die Butter verruhren, bis sie gut kombiniert sind.

4. Die trockenen Zutaten zur El-Butter-Mischung geben und zu einem glatten Teig verruhren.

5. Die Beeren und die gehackte Minze vorsichtig unter den Teig heben.

o. Den Telg gleichmal3ig auf das vorbereitete Backblech gie3en und glattstreichen.

/. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen, bis er goldbraun
Ist und ein In die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt.

8. Den Kuchen aus dem Otfen nehmen und auf dem Backblech abkuhlen lassen.

9. Vor dem Servieren nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE al




' 38 Taste Explorer 29/2023



ELECHKYCHEN

Rote Bete-Schokoladen-
Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

400 g rote Bete, gekocht und puriert

Zutaten:

200 g Menl
200 g Zucker
100 g dunkle Schokolade, geschmolzen

4 Eler

150 g Butter

3 EL Kakaopulver
1 TL Backpulver
1 Prise Salz

“uderzucker zum Bestauben (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen
und ein Backblech (ca. 30 x 40
cm) mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel das Mehl, Kakaopulver,
Sackpulver und eine Prise Salz vermengen.

3. In einer anderen Schussel die
geschmolzene Schokolade und die Butter
verrahren, bis sie gut kombiniert sind.

4. Die
und gr

—ler und den Zucker hinzufugen
Undlich vermengen.

5. Das purierte Rote-Bete-Puree
hinzuflgen und erneut gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten zur Schokoladen-

Rote-

CH LI

Sete-Mischung geben und zu
einem glatten Teig verruhren.

“BE ESS

—IN

/. Den Teig gleichmallig auf das
vorpbereitete Backblech giel3en.

8. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
etwa 25-30 Minuten backen, bis er
fest Ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
auf dem Backblech abkuhlen lassen.

10. Vor dem Servieren nach Belieben
Mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Matcha-Geburtstagskuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Butter, weich
250 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL Matcha-Pulver
2 EL Milch

1 TL Vanilleextrakt
-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Eine runde Backform
(ca. 20 cm Durchmesser) einfetten
und mit Mehl bestauben.

2. In einer Schussel die weiche Butter
und den Zucker cremig ruhren.

3. Nach und nach die Eler
hinzuflgen und gut vermengen.

4. Das Mehl, Backpulver und Matcha-Pulver
IN einer separaten Schussel vermengen.

5. Die Mehlmischung zur Butter-EI-Mischung
hinzuflgen und vorsichtig verrahren.

6. Die Milch, Vanilleextrakt und eine
Prise Salz hinzutigen und welter
ruhren, bis ein glatter Teig entstent.

/. Den Telg In die vorbereitete Backiform
gle3en und gleichmallig vertellen.

8. Den Kuchen im vorgeheizten

ICH LIEBE ESSEN

Fur die Matcha-Glasur:

o 200 g Puderzucker
e 1 EL Matcha-Pulver
o 2-3FEL Wasser

Otfen etwa 30-35 Minuten backen
oder bis ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommt.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
IN der Form 10 Minuten abkuhlen lassen
bevor er aus der Form genommen wird.

10. Wahrend der Kuchen abkuhlt, die
Matcha-Glasur zubereiten: Puderzucker una
Matcha-Pulver In einer Schussel vermengen
und nach und nach Wasser hinzufugen, bis
die gewunschte Konsistenz erreicht Ist.

11. Den abgekuhlten Kuchen mit
der Matcha-Glasur uberziehen.

12. Den Kuchen vollstandig abkuhlen
lassen und nach Belieben mit welterer
Matcha-Glasur oder Dekoration garnieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Basilikum-Erdbeer-
Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g frische Erdbeeren, halbiert

250 g Butter, weich
250 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt
-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backoften auf 180°C vorheizen.
—Ine rechteckige Backform (ca. 20x30 cm)
einfetten und leicht mit Mehl bestauben.

2. In einer Schussel die weiche Butter
und den Zucker cremig ruhren.

3. Nach und nach die Eler
hinzuflgen und gut vermengen.

4. Das Mehl, Backpulver und eine Prise Salz
IN einer separaten Schussel vermengen.

5. Die Mehlmischung zur Butter
Zucker-Mischung hinzufugen
und vorsichtig verrahren.

6. Den Vanilleextrakt hinzutUgen und welter
ruhren, bis ein glatter Teig entstent.

/. Die gehackten Basilikumblatter
vorsichtig unter den Teig heben.

ICH LIEBE ESSEN

2 EL frische Basilikumblatter, gehackt

8. Den Telg gleichmaldig in der
vorbereiteten Backtform vertellen.

9. Die halblierten Erdbeeren
gleichmaldig uber den Teig streuen.

10. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen

etwa 30-35 Minuten backen oder bis er
goldbraun ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

11. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
INn der Form 10 Minuten abkuhlen lassen
pbevor er aus der Form genommen wird.

12. Nach dem Abkuhlen in Stucke
schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Kichererbsen-Kurbis-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 TL Kreuzkummel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfetfer nach Geschmack
300 g Blattertelg

e 400 g Kichererbsen (aus

der Dose, abgetropft)
e 500 g Kurbis, geschalt und In
Kleine Wurfel geschnitten
200 g Cherrytomaten, halbiert 150 g Feta-Kase, zerbrockelt
1 Zwiebel, gewdurfelt Frischer Koriander oder Petersilie
4 Knoblauchzehen, gehackt zum Garnieren (optional)
2 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200°C o. Den Blatterteig auf einem
(Umluft) vorheizen. Backblech ausrollen und die

Rander leicht hochklappen.
2. Die Kurbiswurfel auf einem mit Backpapier

ausgelegten Backblech verteillen, mit 1 /. Die Kurbiswurfel auf dem Teig verteilen
-L Olivendl betraufteln und mit Salz una und dann die Kichererbsen-Tomaten-
Pfeffer wurzen. 20-25 Minuten backen, Mischung gleichmal3ig daruber geben.
bis sie weich und leicht gebraunt sind.

Herausnehmen und beiselte stellen. 8. Den Feta-Kase Uber die Fullung brockeln.
3. In einer Ptanne 1 EL Olivendl 9. Den Blechkuchen fur etwa 20-
erhitzen. Die gewdurfelte Zwiebel und 25 Minuten Im vorgeheizten Otfen
gehackten Knoblauch darin anbraten, backen, bis der Blatterteig goldbraun

bis sie weich und duftend sind. Ist und die Fullung hell3 ist.

4. Die halblerten Cherrytomaten 10. Mit frischem Koriander oder
hinzufUgen und kurz anbraten, Petersilie garnieren, falls gewunscht.

biIs sie leicht welch werden.

11. Serviere den Kichererbsen-Kurbis-
5. Die abgetropften Kichererbsen Blechkuchen als herzhaftes Hauptgericht.
In die Pfanne geben. KreuzkUmmel

und Paprikapulver hinzutugen. Alles
gut vermengen und einige Minuten
kOocheln lassen. Mit Salz und Ptetfer
nach Geschmack wurzen.

Gaten ppetit!
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Zutaten:

Pistazien-Kirsch-

ELECHKYCHEN

Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

250 g Mehl

200 g Zucker
150 g gemahlene Pistazien

4 Eler
200 g Butter

200 g Kirschen (frisch oder abgetropft aus dem Glas)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut
ein Backblech mit

2. Die

Sutter In elinen

180°C vorheizen und

Sackpapler auslegen.

1 kleinen Topf

schmelzen und abkuhlen lassen.

3. In einer Schussel das Mehl und die

gemahlenen

PIstazien vermengen.

4. In einer separaten Schussel die Eler
und den Zucker schaumig schlagen.

5. Die geschmolzene, abgekuhlte Butter zur

-ler-Zucker-Mischung geben
und gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten nach und nach
In die Eler-Butter-Mischung einruhren,
bis ein gleichmaliger Telg entstent.

CH LI

FBE ESSEN

/. Die Kirschen In den Telg einarbeiten.

8. Den Telg aut das vorbereltete Backblech
gle3en und gleichmallig verteilen.

9. Den Pistazien-Kirsch-Blechkuchen
Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30
Minuten backen, bis er goldbraun

Ist und ein In die Mitte gesteckter
/Zahnstocher sauber herauskommt.

10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und In kleine Quadrate schneiden,
wahrend er noch warm Ist.

11. Lassen Sie den Kuchen vollstandig
abkuhlen. bevor Sie Ihn servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Apfel-Rosmarin-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Butter
250 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt
200 ml| saure Sahne

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Eine rechteckige
BSackform (ca. 30x20 cm) einfetten
und leicht mit Mehl bestauben.

2. Die weiche Butter und den Zucker
IN einer Schussel cremig ruhren.

3. Nach und nach die Eler
hinzuflgen und gut vermengen.

4. Das Mehl und Backpulver vermengen

und In die Butter-EI-Mischung einruhren.

5. Den Vanilleextrakt und die
saure Sahne hinzufugen und zu
einem glatten Teig verruhren.

6. Die gehackten Rosmarinnadeln
INn den Telg einruhren.

7. Die gewlirfelten Apfel vorsichtig
unter den Teig heben.

ICH LIEBE ESSEN

Puderzucker zum Bestauben (optional)

2 Apfel, geschalt, entkernt und gewdrfelt
2 Zwelge frischer Rosmarin, Nadeln gehackt

8. Den Telg In die vorbereitete Backform
glel3en und glatt streichen.

9. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen

etwa 30-35 Minuten backen oder bis er
goldbraun ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
IN der Form 10 Minuten abkuhlen lassen
bevor er aus der Form genommen wird.

11. Nach dem Abkuhlen optional
mit Puderzucker bestauben.

12. In Stucke schneiden und servieren.

Gaten ppetit!

49






ELECHKYCHEN

[.imetten-Baiser Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

2 TL Backpulver

Saft und Schale von 3 Limetten

Zutaten fiir die Baiserschicht:

o 4 Ejwell3
e 200 g Zucker
e 1 L EssIgQ

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. welterschlagen, bis die Masse glanzend und
~Ine rechteckige Backform (ca. 30x20 fest I1st. Zum Schluss den Essig unterruhren.
cm) mit Backpapier auslegen.

8. Die Baisermasse auf den Teig in der

2. In einer Schussel die weiche Butter Backform vertellen und mit einem Loffel
und den Zucker cremig ruhren. oder elner Teigkarte Wellenmuster formen.
3. Nach und nach die Eler 9. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
hinzuflgen und gut vermengen. etwa 30-35 Minuten backen oder bis

die Baiserhaube goldbraun ist.

4. Das Mehl und Backpulver vermischen
und In die Butter-EI-Mischung einruhren. 10. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und vollstandig auskuhlen lassen.

5. Die Schale von 3 Limetten abreiben und
den Saft auspressen. Limettenschale und 11. Nach dem AbkuUhlen in Stucke
-saft In den Telg geben und gut vermengen.  schneiden und servieren.

6. Den Telg In die vorbereltete Backform
gleBen und gleichmallig vertellen.

/. FUr die Baiserschicht: Die Elwell3e In
elner sauberen Schussel stelf schlagen.
Den Zucker nach und nach hinzufugen und

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Quitten-Mandel-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

250 g Butter

200 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt

Zutaten fur die Quitten

4 relfe Quitten
100 g Zucker
Saft einer Zitrone
1 TL Zimt

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. hinzufugen. Den Telg gut vermengen.
~Ine rechteckige Backform (ca. 30x20
cm) mit Backpapier auslegen. 6. Den Telg gleichmaldig in der

vorbereiteten Backtrorm vertellen.
2. Die Quitten schalen, entkernen und

IN kleine Stucke schneiden. Mit Zucker /. Die vorbereiteten Quittenstucke
Zitronensaft und Zimt in einem Topf auf dem Telg verteilen.

aufkochen. Bel mittlerer Hitze kocheln

assen, bis die Quitten weich und leicht 8. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
karamellisiert sind. Belselte stellen. etwa 35-40 Minuten backen, bis er

goldbraun ist und die Quitten weich sind.
3. In einer Sschussel die Butter una
den Zucker cremig ruhren. 9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

4 Die Eler nacheinander
hinzuflgen und gut verrahren. 10. Nach dem Abkuhlen in Stucke
schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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5. Das Mehl, die gemahlenen Mandeln,
Sackpulver und Vanilleextrakt
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ELECHKYCHEN

Kirschtomaten-Rucola-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

250 g Mehl

150 g kalte Butter
1 El
Salz

2 EL kaltes \Wasser

Zutaten fiir den Belag:

400 g Kirschtomaten

100 g Rucola

200 g Ziegenkase, In kleinen Stucken
2 EL Olivendl

Salz und Pfetter nach Geschmack
Frische Basilikumblatter zur Dekoration

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. EIn 0. Den Ziegenkase Uber die Tomaten
Sackblech mit Backpapier auslegen. streuen und mit Olivenol betraufeln.
Mit Salz und Pfetfer wurzen.

2. Fur den Teig das Mehl und eine Prise

Salz In elner Schussel vermengen. /. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
Die Kalte Butter in kleinen Stucken etwa 25-30 Minuten backen, bis der Teig
hinzuflgen und mit dem Mehl zu einer goldbraun ist und die Tomaten weich sind.

krumeligen Mischung verarbelten.
8. Nach dem Backen den Rucola uber

3. Das kI und kaltes Wasser hinzufugen. den Kuchen streuen und mit frischen

Den Telg rasch zu einer Kugel formen, Basilikumblattern garnieren.

IN Frischhaltefolie einwickeln und 30

Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. 9. Den Kirschtomaten-Rucola-Blechkuchen

N Stucke schnelden und servieren.
4. Den Telg auf einer bemehlten
Arbeltstlache ausrollen, sodass er aut
das vorbereitete Backblech passt.

5. Die Kirschtomaten halbieren
und auf dem Telig vertelilen.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Schwarzer Sesam

Honig-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

250 g Mehl

100 g Schwarzer Sesam

150 g Butter
50 g Zucker
1 El
-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein

Sackblech mit Backpapier auslegen.

2. Fur den Teig das Mehl, Schwarzen
Sesam, Zucker und eine Prise Salz in
einer Schussel vermengen. Die kalte

Sutter In kleinen Stucken hinzufugen

und mit den trockenen Zutaten zu einer
krumeligen Mischung verarbelten.

3. Das
einem

—| hinzufugen und alles zu

elg verkneten.

Den Telg auf

das vorbereltete Backblech drucken
und gleichmallig verteilen. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

4. Im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten
vorbacken, bis der Teig leicht goldbraun ist.

o. In der Zwischenzeit den Belag

vorbereiten. In einem Topt den Honig,

Zucker. Sahne und Butter erhitzen. Unter
standigem Ruhren etwa 5-7 Minuten kocheln
lassen, bis die Mischung dicktlussig wird.

ICH LIE

5k EooEN

Zutaten fiir den Belag:

150 g Honig

150 g Sahne

100 g Zucker

100 g Butter

200 g Schwarzer Sesam

o0. Den Schwarzen Sesam gleichmaliig
auf den vorgebackenen Teig streuen.

/. Die Honig-Sahne-Mischung Uber den
Sesam giel3en und gleichmalig vertellen.

8. Den Kuchen fur weltere 20-25 Minuten im
Ofen backen, bis die Oberflache goldbraun
Ist und die Masse fest geworden ist.

9. Den Schwarzer Sesam-Honig-
Blechkuchen abkuhlen lassen, In
Stucke schneiden und servieren.

of
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ELECHKYCHEN

Avocado-Schokolade-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

e 200 g Avocado (ca. 2
reife Avocados)

200 g Zucker

3 Eler

150 g Mehl

50 g Kakaopulver

1 TL Backpulver

-Ine Prise Salz

100 ml Milch

1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein
Sackblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Avocados halbleren, den Kern
entfernen und das Fruchttleisch aus der
Schale [offeln. Mit einem Mixer purieren,
bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.

3. In einer groBen Schussel das
Avocadopuree mit dem Zucker
und den Elern vermengen.

4. In einer separaten Schussel
Mehl, Kakaopulver, Backpulver
und Salz vermischen.

5. Die Mehlmischung zur Avocado-Zucker-
-I-Mischung hinzufugen und gut verruhren.

6. Die Milch und denVanilleextrakt einruhren,

bis ein gleichmaliger Teig entstent.

/. Den Telg auf das vorbereitete Backblech

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten fiir
das Topping:

e 100 g dunkle Schokolade
(mindestens 70% Kakaoantell)

e 50 g Butter

o 2 EL Puderzucker

® [rische Beeren oder Obststucke
zur Dekoration (nach Belieben)

glel3en und gleichmallig verteilen.

8. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen

etwa 20-25 Minuten backen, bis ein
Zahnstocher, der in die Mitte des Kuchens
gesteckt wird, sauber herauskommit.

9. Wahrend der Kuchen abkuhlt, die
dunkle Schokolade und die Butter in einem
Topf schmelzen und gut vermengen.

10. Die geschmolzene
Schokoladenmischung Uber den Kuchen
gle3en und gleichmallig vertellen.

11. Nach Belieben mit frischen Beeren
oder Obststicken garnieren.

12. Den Avocado-Schokolade-
Blechkuchen abkuhlen lassen, In
Stucke schnelden und servieren.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Rindersalami
Paprika-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Blattertelg

150 g Rindersalami, dunn geschnitten

2 rote Paprikaschoten, In Streifen geschnitten
1 Zwiebel, In dinne Ringe geschnitten

200 g Tomatensauce

2 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

150 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Den Backoten auf 200°C (Umlutt) vorheizen.

2. Den Blatterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen
und die Rander leicht hochklappen, um einen Rand zu formen.

3. Die Tomatensauce gleichmal3ig auf dem Blatterteig verteilen.

4. Die dunn geschnittene Rindersalami, Paprikastreifen und
Zwiebelringe aut der Tomatensauce verteilen.

o. Den getrockneten Thymian Uber die Belage streuen und
mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

6. Den geriebenen Mozzarella uber die Fullung streuen.

/. Den Blechkuchen fur etwa 20-25 Minuten im vorgeheizten Otfen backen, bis der
SBlatterteig goldbraun ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

8. Aus dem Ofen nehmen, leicht abkuhlen lassen und in Stucke schneiden.

9. Serviere den Rindersalami-Paprika-Blechkuchen als herzhattes Hauptgericht oder Snack.
Guten +ppetic!
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ELECHKYCHEN

Lachs-Spinat-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

300 g Blattertelg
400 g frischer Lachs, in Wurfel geschnitten
300 g frischer Spinat

1 Zwiebel, fein gehackt
2 EL Olivendl

200 g Creme fraiche

2 Eler

100 g geriebener Gouda-Kase
Salz und Pfetfer nach Geschmack
Zitronenschalenabrieb (optional)

1. Den Backofen auf 200°C
(Umluft) vorheizen.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen

und di

anbra

e fein gehackte Zwiebel darin
en, bis sie glasig Ist.

3. Den frischen Spinat hinzutigen und kurz

anbra
und P

en. bis er zusammentallt. Mit Salz
effer nach Geschmack wurzen.

4. Den Blattertelg auf einem mit

BSackpapler ausgelegten Blech ausrollen

und die Rander leicht hochklappen.

5. In einer Schussel die Creme fraiche,

—ler, geriebenen Gouda-Kase una

Zitronenschalenabrieb (falls gewunscht)
vermengen. Mit Salz und Ptefter wurzen.

6. Die Creme fraiche-Mischung

auf den

Slatterteig geben und

gleichmallig verstreichen.

CH LI

“BE ESS

—IN

/. Die angebratenen Zwiebeln
und den Spinat auf der Creme
fraiche-Mischung vertellen.

8. Die Lachswurfel gleichmalig
Uber den Spinat legen.

9. Den Blechkuchen fur etwa 20-

25 Minuten Im vorgeheizten Ofen
backen, bis der Blatterteig goldbraun
Ist und die Fullung gestockt Ist.

10. Aus dem Ofen nehmen. leicht abkuhlen
lassen und In Stucke schneiden.

11. Serviere den Lachs-Spinat-Blechkuchen
als herzhaftes Hauptgericht.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Holunderbeere-
Mohn-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Zucker

200 g gemahlener Mohn

4 Eler

200 g Butter

ca. 250 g Holunderbeeren (frisch oder gefroren)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel die Butter bel Raumtemperatur weich werden lassen.
FUgen Sie den Zucker hinzu und ruhren Sie, bis die Mischung cremig ist.

‘ 3. FUgen Sie nacheinander die Eler hinzu und ruhren Sie gut nach jedem El.
4. Das Mehl hinzufugen und vorsichtig unterrdhren, bis ein glatter Teig entstent.

5. Fugen Sie den gemahlenen Mohn hinzu und mischen Sie Ihn gleichmalig in den Teig.
o. Vertellen Sie die Holunderbeeren gleichmallig aut dem Telg.

/. Den Telg auf das vorbereitete Backblech giel3en und glattstreichen.

8. Den Kuchen Iin den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25-30 Minuten
backen, bis er goldbraun ist und die Holunderbeeren leicht eingedruckt sind.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen |lassen.

10. Optional konnen Sie den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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ELECHKYCHEN

Rum-Rosinen-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

200 g Zucker

200 g Butter

4 Eler

50 ml Rum

150 g Rum-Rosinen
1 TL Backpulver

Zubereitung:

1. Die Rum-Rosinen vorbereiten, indem
Sle die Rosinen In einer Schussel mit
50 ml Rum Ubergiel3en. Lassen Sie sie

mindestens 30 Minuten lang einweichen.

2. Den Backoten auf 180°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen und ein Backblech
mMit Backpapier auslegen.

3. In einer groBen Schussel die Butter

und den Zucker miteinander vermengen,

bis die Mischung cremig ist.

4. Nach und nach die Eler
hinzufUgen und gut einruhren, bis
eine homogene Masse entstent.

5. Das Mehl und das Backpulver in die
-lermischung sieben und vorsichtig

unterneben, bis der Teig gleichmaliig ist.

6. Die eingeweichten Rum-Rosinen
abtropfen lassen und zu dem

Telg geben. Vermengen Sie die
Rosinen gleichmalig im Teig.

ICH LIEBE ESSEN

/. Den Telg auf das vorbereitete
Backblech giel3en und glattstreichen.

8. Den Blechkuchen In den vorgeheizten
Ofen stellen und etwa 35-40 Minuten
pbacken, bis er goldbraun ist und ein
Zahnstocher, der in die Mitte gesteckt
wird, sauber herauskommit.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und auf dem Blech abkuhlen |lassen.

10. Sobald der Kuchen abgekuhlt ist,
konnen Sie Ihn In Stucke schneiden
und servieren. Geniel3en Sie diesen
kostlichen Rum-Rosinen-Blechkuchen!
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ELECHKYCHEN

Pekannuss-Karamell

Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

200 g Zucker

200 g Butter

200 g Pekannusse, gehackt
- Maissirup

i
A

;-
1 TL
1/2 T

—ler

Zubereitung:

L Vanilleextrakt
Sackpulver
_Salz

1. Den Oten aut 180°C vorheizen
und ein Backblech einfetten.

2. In einem kleinen Topf die Butter

schmelzen und den Maissirup hinzutugen.

Verruhren und beilselte stellen.

3. In einer Schussel Mehl, Zucker,

Sackpulver und Salz vermengen.

4. Die geschmolzene Butter-
Maissirup-Mischung, Eler una
Vanilleextrakt zur Mehlmischung
hinzuflgen und gut verrahren.

5. Die gehackten Pekannusse
INn den Telg einarbeiten.

CH LI

mele

—IN

o. Den Telg aut das vorbereltete Backblech
gle3en und gleichmallig verteilen.

/. Im vorgeheizten Ofen 30-35 Minuten
backen, bis der Kuchen goldbraun

Ist und ein In die Mitte gesteckter
/Zahnstocher sauber herauskommt.

8. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und In der Form auskuhlen lassen.

9. Wenn der Kuchen abgekuhlt ist, In
Quadrate schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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LERNE OHNE VORKENNTNISSE BEEINDRUCKENDE BILDER ZU
ERSCHAFFEN, TOOLS ZU NUTZEN, SICH MIT ANDEREN
AUSZUTAUSCHEN ETC.

https://bit.ly/ki_workshop






