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BLECHKUCHEN
WAFFELN

LOW CARB CAKES

ST OF GRILLTELLER
IN EINEM TEIG

Special N° 2/2024

02

BISKUITROLLEN

FARBIG, FRUCHTIG, GEMUSTERT — LECKER!

4" 197850 " 406802




Zum Beispiel:
RHABARBER-GALETTE MIT
ERDBEERKONFITURE

P:.RI}‘BE?;R \ |
RHABARBER mﬂ“

Bas Traump4 jar des
Frimlings als Kuchen,
pessert und Tu Hihnchen!

Jetzt LECKER testen : 3 -
und fast 35 % sparen! 3 x LECKER
fur 9,80 € statt 14,97 €! fac.

Online unter www.lecker.de/abo
Oder rufen Sie unter dem Stichwort ,LECKER®

@ 01806/36 93 36 R e bt

Mo.-Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf Lhes @ LT Wi schicken die Stangen nach Bell3 Itallal : B - *
aus dem deutschen Festnetz, Mobilfunk e W L —— o r \ f,?ﬁ%,,,mm, & ‘
max. 0,60 €/Anruf. Das Angebot gilt nur in R o T e T et e
Deutschland und solange der Vorrat reicht. e sas - N e |

Alle Preise inkl. MwSt.

~ lecker.de
f lecker.de lecker _magazin laden.lecker.de




Foto: House of Food, Image Professionals, @mannbackt.de, Adobe Stock

PASST ZU DIR?

WELCHES TORTCHEN

Verrate uns dein Sternzeichen, und das LECKER-Horoskop

zeigt dir, wie die Sterne kulinarisch fir dich stehen ...

VIEL SPASS UND ENTSPANNTES BACKEN!

Trilste

Tjitske Schrieks
Head of Editorial

LECKER

-
SCHUTZE STEINBOCK SNREe- WASSERMANN
23.11.-21.12. 22.12.-20.1. B J 21.1.-19.2.

Du bist abenteuerlustig — die tauschend Eine pertekt gerollte Biskuitrolle Dein Wesen liebt das Besondere:
echten Obst-lookalike-Torten (ab S. 24) [ab S. 56) spiegelt deinen Statt siBer Naschereien backst du gern
sorgen fir Nervenkitzel aut der Zunge. unerschitterlichen Ehrgeiz wider. herzhatte BBQ-Kuchen (ab S. 6).
* ® " *
Sida” 2 FISCHE WIDDER STIER
G 20.2.-20.3. 21.3.-20.4. 214.-20.5.
L
Du liebst Tagtrdumereien. Exotische DIY-laugengebdck (ab S. /6)¢ Deine Freunde wissen: Du bist wie
Kokos-Sweets (ab S. 48) beamen dich Kein Problem! Deine Persdnlichkeit ein sattiger Beerenkuchen (ab S. 16) -
sofort an die schonsten Strande der Welt, ist mutig und entschlossen. aut dich ist immer Verlass|
QS)B: 3
(e iy T

ZWILLINGE KREBS {§ T AVLds LOWE

21.5.-21.6. 22.6.-22.7. & 5% - " 23.7-23.8.
Du liebst Abwechslung. Unsere Low-Carb-Kuchen (ab S. 32) mit Ausgetlippte Her damitl Dein Freigeist
Mit Multi-Talent Watfel (ab S. 82) viel Geschmack, aber wenigen Kohlen- hebt sich wie unsere 80er-Kuchen (ab S. 36)
wird dir nie langweilig. hydraten passen zu deiner sensiblen Art. gern von der Masse ab.
& &

JUNGFRAU
24.8.-23.9.

WAAGE
24.9.-23.10.

Die Kombi aus salziger Brezel
und stuBBem Eis (S. 94) begeistert dein

harmonisches Wesen.

Du magst es strukturiert. Ein Blechkuchen

lab S. 70) macht dich und deine Gaste
Stiick tir Stick satt und glicklich.

[0S GEHT S|

Profi-Torte oder chilliger Cheesecake? Mif dem
Color-Code in den Ecken behdltst du den Uberblick:

Don’t stress,
cake it easy!

Fiir Hobby-Biicker -
challenge accepted?

SKORPION
24.10.-22.11.

Selbstbewusst und doch feintihlig — wie
Pavlova (S. 14) hast du eine harte Schale,
aber einen weichen (Sahne-|Kern.

Nur fiir geiibte
Teig-Jongleure

Lecker Special 2/2024 3



,Oh yes, nach

ich mir so ein Stuck
Waffeltorte!"

14

30

80

86 ROCK ‘N’ ROLLZY %

Du,a I,edwr Dmerﬁa,t

24

Wie aus Kuchenresten
suT5e Quark-Schnitzel
werden, siehst duv auf
$.55 und ab dem 212.

Mai auflnffagmm bei

(@lecker_magazin

Autgrund gestiegener \
Zustellkosten erhoht sich fur '\

Abonnenten der Bauer .
Vertriebs KG die Zustellgebihr :

ab Ausgabe 03/2024 um 0,10 “1
€ pro Ausgabe von 0,40 € auf :
0,50 €. Bitte lesen Sie bzgl. der
Preiserhdhung auch unsere AGB ','

(www.bauerplus.de/agb). ! -41 WIE GEDRUCKT

Comic-Cuncake

4 Lecker Special 2/2024 K

dem Milchshake gb'nn"

EASY MINIS

3-mal Pavlova
Pimp dein Baiser-Turmchen

But first: Coffee

5 aufgeweckte Kaffee-Leckereien

4-mal Blatterteig
Schnelle Knusper-Hits

4-mal glutenfreie Kekse
Platzchen firs gute Bauchgefuhl

Hiibsch aufgebrezelt

Mini-Brezeln in suld und salzig

WOW-CAKES

Lookalike-Torten
Tauschend echte Obst-Doubles

Wir lieben Retro!
Die Achtziger haben angerufen,

sie wollen thre Kuchen zurtick!

Tolle Rolle
Style-Upgrade fur deinen Biskuitteig

Waffle Madness

5 brandheilRe Rezepte aus dem Eisen

PIKANTES
INTERMEZ10

BBQ-Kuchen
Heute grillt der Ofen

Laugengeback
Step by Step + 5 Varianten

Beeren-Hunger
Die frechen Friichtchen verputzen
wir am liebsten im Kuchen

Low-Carb-Backen
Wenige Kohlenhydrate, viel Genuss

Coole Kokos-Naschis
Erfrischende No-Bake-Sweets

Best of Blechkuchen

Streusel, Cheesecake oder
Brownie - was darf’s sein?

Foto: House of Food, Audshule/Stocksy United, Image Professionals, Shutterstock
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SUSSE EXTRAS

Kenn’ ich
Witzige Wahrheiten aus
der Alltagskiiche

Frosting-Guide

Jetzt wird’s bunt!

Reste retten
3 Ideen, um deinen Lieblings-
kuchen restlos zu verkrimeln

Editorial

Ratsel
Rezept-Ubersicht
Behind the Scenes

Impressum
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Wann hat die
Torten-Ananas
eigenﬂich
Saison? Egal, die
hieristreif zum

Vernaschen!
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hast du mehr Zeit
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VIVAN LAS VEGGIES!
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inklusive Fetacreme in einer knusprigen

C'roé,iqj_. 'eze’r c:uf Seite 9
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Zutaten fur 4 Personen

1 Packung Pulled Chicken
(ca. 360 g; Kuhlregal)

1 Packung Blatterteig

(270 g; Kuhlregal)

150 g Krauterfrischkase

50 g geriebener Cheddar

3 EL Jalapenoringe (Glas)

1 Eigelb = je 1 EL Sesam und
Schwarzkimmel

8 Lecker Special 2/2024

ca. 50 Minuten ¢ einfach ® Portion ca. 650 kcal -E26 g- F48 g-KH 23 g

1 Pulled Chicken nach Packungsanwei-

sung zubereiten. Blatterteig samt
Backpapier entrollen und eine Halfte
mit Frischkase bestreichen. Erst Pulled
Chicken, dann Cheddar gleichmallig
darauf verteilen und mit Jalapenos be-
streuen. Die unbelegte Halfte daruber-
klappen, Rander andrucken. Oberen
Teig mit einem scharfen Messer dia-
gonal mehrmals so einschneiden, dass
ein Rautenmuster entsteht.

2Eige|b mit 2 EL Wasser verruhren,

Kuchen damit bestreichen. Mit Sesam
und Schwarzkimmel bestreuen. Im
heiRen Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) 25-30 Minuten backen.

3 Kuchen aus dem Ofen nehmen, vor

dem Servieren ca. 10 Minuten
abkuhlen lassen. In Stucke schneiden.
Dazu schmeckt ein Schmanddip mit
Lauchzwiebeln und Gurkensalat.
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Foto: House of F

tuqﬁ

Die Veggies kommen in Begleitung von Feta
und krossem Filo-Crunch auf den Tisch

ca. 50 Minuten e einfach ® Stuck ca. 360 kcal-E11g-F26g-KH 22 g

Zutaten fur 8 Stucke

1 Packung Filo- und Yufkateig
(10 Blatter; 250 g; Kihlregal)
300 g Feta = 200 g Schlagsahne
3 EL Olivenol = Salz, Pfeffer
150 g gegrillte Champignons in
Ol = 60 g getrocknete Tomaten
in Ol » 60 g griine Oliven

250 g gegrillte Paprika (Glas)
Ol zum Bestreichen

ital. Krauter zum Bestreuen

1 Eine runde geolte Springform
(26 cm @) mit den Teigblattern so
auslegen, dass die Blatter etwas

uber den Rand ragen. Dabel jedes
Teigblatt mit etwas Ol bepinseln.

2 Feta, Sahne und Olivenol purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Creme auf dem Yufkaboden ver-
streichen. Champignons, Tomaten,
Oliven und Paprika abtropfen lassen
und darauf verteilen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
25-30 Minuten backen.

3 Kuchen herausnehmen, ca. 10 Mi-
nuten in der Form auskuhlen lassen.
Mit Krautern bestreut servieren.

Lecker Special 2/2024 9
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Freunde zusammensitzen und

IST ES ZU HAUSE!
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PULL-APART-BLUME
i Backearoftel-Style

ca. 50 Minuten + Wartezeit ® nicht so schwer ® Stuck ca. 430 kcal-E13g-F20g:-KH48 g

Zutaten fur 8 Stuck 1 Mehl, Hefe, 1 TL Knoblauchsalz und den Teig drucken. Kartoffelscheiben
500 g Mehl = 1 Packchen > TL Zucker mischen. Etwa 280 ml dachziegelartig drum herum legen und
Trockenhefe = Knoblauchsalz. warmes Wasser und 2 EL Ol zufiigen, andriicken. Mit 2 EL Ol bepinseln.
7ucker » 4 FI. Olivendl mit den Knethaken des Ruhrgerats ca.
E.j, ; 100 g kleine Kartoffeln 5 Minuten unterkneten. Teig zugedeckt 3 Je 4 Brotchen mit Bacon und Nussen
S . an einem warmen Ort ca. 1 Stunde bestreuen. Brotchen als Blume auf ein
z . 8 Schalotten = 150 g geriebener ; _
Plesakiise = 30 o Bacons gehen lassen. mit Backpa!:ner ausgelegtes Blech set-
. 3 e TR 2 | zen. Im heillen Ofen (I?-Herd: 180°C/
- ' Inzwischen Kartoffeln und Schalotten Umluft: 160°C) ca. 35 Minuten backen.
S 200 g Sour Crear schalen. Kartoffeln in feine Scheiben Herausnehmen. Mit Schnittlauch und
schnittlauch und Meersalz- hobeln. Teig in 8 Stiicke teilen, zu Ku- Salzflocken bestreut servieren. Sour
flocken zum Bestreuen geln formen und flacher driicken. Kése Cream dazu reichen.
Backpapier daraufstreuen, je 1 Schalotte mittig in
s gii:.“% f}“ -{* 323 E':'ﬂﬁ‘i* 5 5:;5__**:" kLA Ay i S e S A I i%;;:::;;%;::fi 2 : ".__H ]ﬁl 2/2024 11
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BBQ-Kuchen

12 [ecker Special 2/2024



HAPPY HOUR

! Alle Lieblingsmenschen an
einem Tisch, ein Glas leichten
Sommerwein und leckeres
Essen dazu — was braucht man
mehr zum Glicklichsein?l

\F AaNe
., STEAK IM BROT

anf Krinfercrepne

™ ca. 50 Minuten ® einfach
4 Stuck ca. b40kcal-E18g-F37g-KH 32 g
;r ;\ Zutaten fiir 8 Stiicke
r( 2 Rindersteaks (a ca. 200 g) = 1 Fladenbrot (500 g)

6 EL Ol = ¥, Bund Frithlingskrauter (z.B. Peter- |
silie, Kerbel, Schnittlauch) = 150 g weiche Butter
200 g Doppelrahmirischkase (zimmerwarm)
100 g Buttermilch = Salz, Pfeffer = 50 g Rucola
100 g Kirschtomaten » Backpapier

1 Fleisch bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Fladenbrot knapp 1 cm vom Rand
rundherum senkrecht 1-2 cm tief einschneiden.
Vom Randschnitt aus Deckel und weiche Krume
mit schrag gehaltenem Messer herausschnel-
den. Tarteboden und Brotstiicke mit 4 EL Ol be-

traufeln. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech im heil3en Ofen (E Herd: 200°C/Umluft:

L 180°C) ca. 15 Minuten rosten. " Gute Idee, schnell ein
Schnappschuss, bevor alle fturk
2 Krauter waschen und fein schneiden. weggeschnappf 5'"dlﬁ‘_ﬂ___+
150 g Butter cremig ruhren. 150 g Frischkase,
50 g Buttermilch und Krauter unterruhren. Rest g !,. -
Frischkase und Buttermilch glatt ruhren. | 4 \ & . -8

Steaks in 2 EL heildem Ol unter Wenden 4-6 Mi- .

nuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen. He-
rausnehmen, zugedeckt ruhen lassen. Rucola
und Tomaten waschen, Tomaten halbieren.
Fladenbrot aus dem Ofen nehmen, mit der
Krautercreme bestreichen. Steaks in Streifen ‘
schneiden, mit Rucola und Tomaten darauf
verteilen. Mit Dressing betraufeln. Gerostete |
Brotstucke zum Dippen dazu reichen. L,

o ob T

4

e
oto: House of Food, Adobe Stock, Getty Images, Istockphoto




3-mal lecker

Plirsich, Ananas, Feige: Unsere siben
Baiserwdlkchen mégen es fruchtigl Dazu noch
cremige Vanillesahne — einfach yummy ...

FUR DEN BAISERBODEN

Fiir 6-8 Personen: 4 Eiweil (Gr. M) steif |
schlagen, dabei 200 g Zucker einrieseln lassen. | Y

Weiterschlagen, bis die Masse glanzt. 1 TL |
TROPICAL INGWER

Speisestarke und 1 TL Zitronensaft unter-
Portionca. 250 kcal-E3g-F12g:-KH 32 g

ruhren. 1-4 Pavlova-Boden je nach Grol3en-
wunsch auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen, dabei einen Rand formen. Im
heillen Ofen (E-Herd: 100 °C/Umluft: 80 °C)
2-3 Stunden trocknen, dann im ausge- FUR DIE
schalteten Ofen auskuhlen lassen. VANILLESAHNE

300 g Schlag-
sahne mit 1 Pack-
chen Vanille-
zucker steif
schlagen.

1 Baby-Ananas (ersatzweise 3 Ananas) schalen, :
erst in sechs Spalten, dann in dunne Scheiben schnei-
den. Mit 4 EL Ahornsirup und 1 TL gehacktem
Ingwer in einer Grillpfanne ca. 2 Minuten glasieren.
Vanillesahne, Ananas, Fruchtfleisch von 2 Passions-

fruchten und Minzblatter im Baiser anrichten.

FEIGE-SALZK ARAMELL PFIRSICH MELRA

Portionca.300kcal-E4g-F13g-KH41g

100 g Karamellbrotaufstrich mit 1-2 EL Amaretto

(oder Orangensaft) verruhren. 4 Feigen waschen und

in Stucke schneiden. Vanillesahne, Feigen und

Karamellsol3e im Baiser anrichten. Mit 2 Prisen
Meersalz bestreuen.

14 Lecker Special 2/2024

Portion ca. 260 kcal-E3g-F12g-KH 33 g

6 Basilikumblatter morsern. Mit 2 EL Ahornsirup
verruhren. 100 g Himbeeren waschen. Die Halfte mit
dem Sirup vermischen. 2 Nektarinen oder Pfirsiche
waschen, entsteinen, in Spalten schneiden. Vanille-
sahne, Fruchte und Sirupmix im Baiser anrichten.

Foto: Image Professionals



lllustration: Alexia Nendza

ROSTIG-fhst

So soll es werden:

Buttercreme in
hibschem Flieder!

mIHEHT—‘We[
zu dunke|/

Aber bej mi ‘
| r quillt’s
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MUFFIN-MASSAKER

Wunschvorstellung vs. Realitdt

TIEF VERWIRRT & TIEFGEKUHLT

Wenn man stindig eingefrorene Kuchen und Kekse vergisst

Spabl

WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCH

TRANSPORTROX- DRAN

0b man die noch essen -
kann? Aber wer will
Brownies im Sommer?

LR

»
i
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Beerenhunger
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Ob Kasekuchen, Schoko-Tarte oder Buttermilch-
~ Gugelhupt: Wir tittern jetzt unsere Lieblingskuchen
mit frischen Sommer-Beeren

!
i 7 e
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Beerenhunger

KASEKUCHEN

mit Heidelbeeren

Einfach mal blau machen: Gerade im Sommer schmeckt uns der Mix aus

fruchtigen Beeren und cremigem Cheesecake — mit dem Hauch von Kokos!

ca. 1% Stunden + Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 400 kcal-E5g-F21g-KH 18 g

Zutaten fur 12 Stucke

250 g Butter » 125 g Heidelbeeren
1 Bio-Zitrone = 200 g Zucker

Salz » 6 Eier (Gr. M)

1 Dose (400 g) kalte Kokosmilch
750 g Magerquark

40 g Speisestarke

1% TL Backpulver » Backpapier

1 Butter schmelzen. Die Heidelbeeren

waschen. Zitrone heild waschen, tro-
cken tupfen und Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen.

ZButter, Zucker, Zitronenschale und

1 Prise Salz in einer Ruhrschussel mit
den Schneebesen des Ruhrgerats
schaumig aufschlagen. Eier nacheinan-
der unterruhren. Dose Kokosmilch off-
nen und nur den festen Teil (ca. 250 g;
Rest anderweitig verwenden, s. Tipp)
herausloffeln.  Portionsweise  mit
Quark vorsichtig unter den Zucker-
Ei-Mix ruhren.

18 Lecker Special 2/2024

3 Starke und Backpulver mischen. Mit

dem Zitronensaft unterruhren. Quark-
masse in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 cm @) fillen.
Beeren darauf verteilen. Im heilden
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) 50-60 Minuten backen, dabei
nach ca. 25 Minuten mit einem Messer
vom Formrand losen und mit Backpa-
pier abdecken. Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Foto: House of Food
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Zutaten fur ca. 14 Stucke

250 g Rote Johannisbeeren

3 Eier (Gr. M) = 300 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

150 g + 4 EL Buttermilch
150 ml Orangensaft

150 g Puderzucker

Fett und Mehl fiir die Form

20 Lecker Special 2/2024

1 Johannisbeeren waschen, trocken tup-

fen und die Beeren von den Rispen
streifen.

2 Fur den Teig Eier, Zucker und Vanille-

zucker mit den Schneebesen des Ruhr-
gerats ca. 5 Minuten cremig ruhren.
Mehl und Backpulver daraufsieben.
Mit 150 g Buttermilch und Orangensaft
unter den Zucker-Ei-Mix ruhren. Eine
Gugelhupfform (ca. 1,5 | Inhalt) fetten
und mit Mehl ausstauben. Halfte Teig
in der Form verteilen, Beeren darauf
verteilen. Rest Teig daraufgeben.

BUTTERMILCH-GUGELHUPF

mit Johannisheeren

So tluttig und dann auch noch mit Orangen-Aroma!l Und das Topping aus
Buttermilch-Zuckerguss und Beeren kénnten wir glatt pur auffuttern

ca. 1% Stunden + ca. 1 Stunde Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 210 kcal -E4g-F1g-KH 44 g

3 Kuchen im heilRen Backofen (E-Herd:

180°C/Umluft: 160°C) ca. 50 Minuten
(Stabchenprobe!) backen. Herausneh-
men und auf einem Kuchengitter ca.
10 Minuten abkuhlen lassen. Vorsichtig
aus der Form sturzen, auskuhlen lassen.

4 Fur den Guss Puderzucker mit 4 EL But-

termilch glatt ruhren und in die Kuchen-
rillen traufeln. Trocknen lassen.



Foto: House of Food

Beerenhunger

POLENTA-
KUCHEN

mit Brombeeren

Hier versteckt sich neben den
Beeren auch noch ein Schuss Ingwer-
Orangen-Llimonade im Kuchen

ca. 20 Minuten + Backzeit ca.
50-60 Minuten ¢ einfach ® Stuck ca.
330kcal-E4g-F16g-KH42g

Zutaten fur ca. 12 Stucke

125 g Brombeeren

4 Eier (Gr. M) » 200 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
150 ml Sonnenblumendl

150 m] Ingwer-Orangen-
Limonade (z.B. ,, Bionade")
200 g Mehl = 100 g Polenta
(alternativ 100 g mehr Mehl)
3 TL Backpulver

4 EL Puderzucker

Fett und Mehl fiir die Form
Backpapier zum Abdecken

1Brombeeren verlesen und eventuell
waschen. Eier mit den Schneebesen
des Ruhrgerats schaumig schlagen.
Zucker, Vanillezucker, Ol und Limona-
de kurz unterruhren. Mehl, Polenta
und Backpulver mischen, unter den
Zucker-Ei-Mix ruhren, bis sich alles
gerade vermischt.

2 Etwa ein Viertel Teig in eine gefettete
und mit Mehl ausgestaubte Spring-
form (20 cm @) fillen. Beeren darauf
verteilen. Rest Teig daraufgeben, glatt
streichen und im heil3en Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca. 50 Minuten
backen (Stabchenprobe!), dabei nach
ca. 30 Minuten abdecken. Heraus-
nehmen, noch warm mit Puderzucker
bestauben und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.
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CHOKORIEGEL-

.....
-

TA.RTE mit Himbeeren

Ja, richtig gelesen. Der Boden ist gefullt mit ,Kinder Schokolade”. Obendrauf
kommen Frischkdsecreme, Himbeeren und noch mehr Schokoriegel-Stiickchen

ca. 1 Stunde + ca. 2 Stunden Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 450 kcal -E7 g-F28 g-KH 42 g

Zutaten fur ca. 16 Stucke

FUR DEN SCHOKOBODE

250 g Butter » 400 g Mehl

40 g Backkakao

1 Packchen Backpulver

200 g Zucker = Salz = 1 E1 (Gr. M)
1 Packung (125 g)

Kinder Schokolade”

Mehl zum Ausrollen = Backpapier

FUR DAS TOPPING

200 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
350 g Doppelrahmirischkase
30 g Puderzucker

250 g Himbeeren

1 Fur den Boden Butter schmelzen. Mehl, Kakao,

Backpulver, Zucker und 1 Prise Salz in einer Ruhr-
schussel mischen. Abgekuhlte, flussige Butter und
Ei mit den Knethaken des Ruhrgerats kurz unter-
kneten, dann mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Zur flachen Kugel formen und zugedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Schokoriegel auswickeln und, bis auf 2 Stuck, mit-

tig durchbrechen. Schokoteig auf einem bemehlten
Stick Backpapier rund (ca. 35 cm @) ausrollen.
Schokostucke darauf mit ca. 3 cm Abstand zum
Rand kreisformig legen. Teigrand uber die Riegel
nach innen schlagen und leicht andrucken.

3 Boden ofter mit einer Gabel einstechen und mit

mithilfe des Papiers auf ein Blech ziehen. Im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

4: Fur das Topping Sahne steif schlagen, dabei Sah-

nefestiger einrieseln lassen. Frischkase und Puder-
zucker mit den Schneebesen des Ruhrgerats
verruhren. Sahne kurz unterruhren. Creme in den
Tarteboden fullen, ca. 30 Minuten kalt stellen. Zum
Servieren Rest Schokoriegel grob hacken. Him-
beeren verlesen. Beides auf der Tarte anrichten.
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Lookalike-Torten

Ananas, Melone und
Zitrone — aut die truchtigen
Blogger tallen wir doch
gern rein

innen gestreift:
mit fluffigem
Ananas-Teig
und buttriger
Marshmallow-
Creme

.




Alles Schwindel2 N6, hier steckt wirklich Ananas in
Teig und Fillung. In Kombi mit dem Kokos-Marshmallow-
Fluff wird damit jeder Siidseetraum wahr

ALLES FUR DIE BASIS

Zutaten fur Boden 1 Flir die Boden Mehl, Backpulver, Natron

und Fullung: und 1 Prise Salzin eine Schiissel sieben.

400 g Mehl = 2 TL Back- Bliitenansatz der Ananas glatt ab-
pulver = 1 TL Natron = 5alz schneiden (fur die Deko beiseitelegen!).
2 Ananas (mit Blutenan- Ananas schalen, 225 g Fruchtfleisch
Satz) B ] TL Vanilleextrakt wurfeln und pijrieren. Mit Wasser auf
5 Eier (Gr. M) 250 ml auffullen. Vanilleextrakt zugeben.

275 g Zucker

9575 g weiche Butter

1 Msp. gelbe Speisefarbe
400 g Marshmallow Fluff
2—3 EL Kokoscreme

2 Eier trennen. Eiwelld mit 100 g Zucker
steif schlagen. 175 g Butter und 175 g
Zucker cremig aufschlagen. Erst Eigelb
einzeln, dann  Speisefarbe  kurz
unterruhren. Im Wechsel Mehlmix und

(Brotauistrich) Ananaspuree unterriihren. Eischnee

340 g Ananaskonfiture portionsweise unterheben. Teig in
Fett und Mehl fir die 3 gefettete und mit Mehl ausgestédubte
Formen » Gefrierbeutel Backformen (a ca. 15 cm @) verteilen.

SO WIRD’S "NE ANANAS

Zutaten fur Deko: 1 Fur die Deko Sahne erhitzen, Schoko-

200 g Schlagsahne lade hacken und darin schmelzen.
600 g weiBe Schokolade Kuchenturm in Ananasform schneiden.
ca. 250 g gelber Fondant Rundum mit der Ganache einstreichen

gelbe und dunkelgriine und etwa 30 Minuten kalt stellen.

Speisefarbe
. 2 Fur den Wow-Faktor Fondantca. 5 mm

dunn ausrollen und in 5 Rechtecke (a
ca. 15x22 cm) schneiden. Nacheinan-
der in eine Ananas-Silikonform (ca.

Ananas-Silikonform
Pinsel » Holzspiel

Im heilRen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 30 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkuhlen lassen, vom Rand
losen und auskuhlen lassen.

3 Fur die Fullung 400 g Butter cremig

aufschlagen. Marshmallow- und Kokos-
creme unterruhren. Kuchenboden
waagerecht halbieren. Creme auf
5 Boden verstreichen. Konfiture kurz
glatt ruhren, in einen Gefrierbeutel
fullen, eine Ecke abschneiden, gleich-
maldig auf die Cremeboden spritzen.
Bestrichene Boden aufeinander-
stapeln. Mit ubrigem unbestrichenem
Kuchenboden abschliel3en. Torte ca.
2 Stunden kalt stellen.

12x21 cm; z.B. uber tortenzauber.de)
drucken, ablosen, zurechtschneiden,
um die Torte legen und leicht andru-
cken. Die einzelnen Ananasschuppen
mittig mit gelber und am Rand mit
dunkelgruner Speisefarbe einpinseln.
Den beiseitegelegten Ananas-Bluten-
ansatz mit einem Holzspield senkrecht
In die Torte stecken.,
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Lookalike-Torte:

ALLES FUR DIE BASIS

Zutaten fiir Boden 1
und Fullung:

8 Eier (Gr. L)

400 g Zucker = Salz

400 ml Sonnenblumenol
400 ml Milch = 600 g Mehl

2 Packchen Backpulver

rote Speisefarbe

100 g Zartbitter-Schoko-
tropfen = 100 g weiche
Butter = 50 g Puderzucker
300 g Vanillepudding
Fett und Mehl fiur

die Formen

A

_ a,ﬁ______‘{:%

Fur die Boden Eier, Zucker und
2 Prisen Salz ca. 10 Minuten cremig
aufschlagen. Ol und Milch unter-
ruhren. Mehl und Backpulver
mischen, unter die Eimasse ruhren.
Mit Speisefarbe rot farben. Teig In
2 Springformen und 1 Edelstahl-
schussel (alle 20 cm @; gefettet, mit
Mehl ausgestaubt) geben. 50 ¢
Schokotropfen darauf verteilen. Im
heil3en Ofen (E-Herd: 170°C/Umluft:
150°C) ca. 1 Stunde backen. Heraus-
nehmen, abkuhlen lassen.

2 Boden aus den Formen losen. Die

Seiten so abschneiden, dass nur
roter Kuchen sichtbar ist. Spring-
formboden waagerecht halbieren.

SO WIRD’S 'NE MELONE

Zutaten fur Deko: 1

1 kg weiller Fondant
Speisefarbe (hellgrun,
gelb, dunkelgrun)

1-2 EL heller Alkohol
(z.B. Wodka)

evtl. etwas brauner
Fondant » Pinsel

26 Lecker Special 2/2024

Fur die Deko weilden Fondant rund
ausrollen. Torte damit abdecken,
rundherum vorsichtig andrucken
(A). Uberstehenden Fondant-Rand

abschneiden.

2 Fur den Wow-Faktor je 1 Tropfen

hellgrune und gelbe Speisefarbe in
Alkohol auflosen. Torte damit rund-
um einpinseln (B). Etwas dunkel-
grune und 1 Tropfen rote Speise-
farbe in die Losung mischen und
Flecken auf die Torte tupfen (C).

3 Fur die Fullung Butter und Puder-

zucker hellcremig aufschlagen.
Pudding essloffelweise  unter-
heben. Vs Creme abnehmen und rot
farben. Alle 4 Springformkuchen-
boden mit roter Creme bestreichen,
mit 50 g Schokotropfen bestreuen
und aufeinanderstapeln. Den
Schusselkuchen darauflegen, so-
dass die runde Seite nach oben
zeigt. Torte eventuell begradigen
und rundherum mit Halfte der ubri-
gen Creme dunn einstreichen. Ca.
10 Minuten kalt stellen. Dann die
restliche Creme auf der Torte glatt
verstreichen und nochmals ca.
10 Minuten kalt stellen.

Mehr dunkelgrune Speisefarbe
zugeben und breite senkrechte
Streifen auf die Torte tupfen (D).

3 Nach Belieben fur den Stielansatz

aus braunem Fondant 2 hasel-
nussgrolde Kugeln formen. Eine
Kugel etwas flacher, die andere
kegelformig formen und In die
flache Kugel drucken. Stielansatz
oben auf der Torte andrucken und
dunkelgrun einpinseln, kurz trock-
nen lassen.

hen/@mannbackt

| |
Foto: ML




ﬂle Kern_e aus Schoko-
"ops. pickt garantiert
Niemand rqys

Dank Pudding-Creme
in den Zwischenlagen
ist die gebackene
Wassermelone fast so
saftig wie das Original

Hobby-Konditor Marian
beweist auf seinem Blog und in

seinem neuen Motivtorten-
Backbuch, dass Mdnner
mindestens so gut backen
kénnen wie Frauen
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Lookalike-Torten

Die Bridder Fabi und Phil
testen sich auf TikTok und
Instagram tréhlich durch
di-_e neuvesten Food-Trends
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ALLES FUR DIE BASIS SO WIRD’S

'NE ZITRONE

Zutaten fur Deko:

1 Beutel (12 g) Gotterspeise-
pulver , Zitrone“ = 50 g Zucker
100 g weiBBe Schokolade
Dekorierflasche

e .;:-‘I

Zutaten fur Boden und Fullung:

300 g Butterkekse » 120 g flussige
Butter » 200 g Doppelrahmifrischkase
250 g Vanillejoghurt = 200 g Schlag-
sahne = 50 g Puderzucker = abgeriebene
schale von 1 Bio-Zitrone = 1 Packchen
gemahlene Gelatine = Fett fir die Form

1Fﬁr die Deko Gotterspeise-
pulver nach Packungsanweisung

1 Fur den Boden Kekse fein zerbroseln. Mit mit Zucker und 500 ml heildem
flussiger Butter mischen, als Boden und Wasser verruhren, abkuhlen
Rand in eine gefettete Tarteform (28 cm @) lassen. Gleichmaldig auf dem

drucken. Ca. 15 Minuten kalt stellen.

R T 1 14 tens 40 Minuten kalt stellen.

‘-_ﬂ _ e | Kuchen verteilen (A). Mindes-
anest//

2Fi’|r die Fullung Frischkase, Joghurt,

. 13 ﬁ-’diiﬁ. = ;;"‘l-a;'“
Sahne, Puderzucker und Zitronenschale in i

==

2F|’.‘|r den Wow-Faktor weil3e

einer Schussel aufschlagen. Gemahlene _ W, Schokolade schmelzen. In eine
Gelatine nach Packungsanweisung fur - 3 - Dekorierflasche (alternativ:
kalte Speisen vorbereiten und in die Creme Gefrierbeutel) fillen und die
ruhren. Auf dem Keksboden verstreichen. | Konturen einer Zitronenscheibe
Ca. 1 Stunde kalt stellen. = auf den Kuchen spritzen (B + C).
Kurz trocknen lassen.
28 Lecker Special 2/2024 }
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Kaffee

WALNUSS-KAFFEE-FUDGE
Fiir ca. 36 Stiick: 55 g Butter, 225 g Zucker, 90 g
Schlagsahne und 1 TL loslichen Kaffee auf-
kochen, ca. 10 Minuten kécheln. Ca. 5 Minuten
abkiihlen lassen. 1 EL Walniisse hacken.
Kaffeemasse cremig aufschlagen. Niisse
zugeben, weiterschlagen, bis die Masse
kriimelig wird. In einer gefetteten,
gquadratischen Form (ca. 12 cm) glatt
streichen. Ca.1 Stunde kalt stellen. In
Wiirfel (ca. 3 cm) schneiden.

COFFEE-TOFFEES

Fir ca. 24 Stiick: 100 g Schlagsahne
mit je 3 EL Zucker, loslichem Kaffee
und Kakao erhitzen. 200 g gehackte
Zartbhitterkuvertiire zufiigen und
schmelzen. Masse in eine mit
Folie ausgelegte Form (ca. 9 x
13 cm) gieBen. Ca. 1 Stunde
kalt stellen. Toffeemasse

In Wirfel schneiden, mit
200 g geschmolzener
Zartbitterkuverture
uberziehen.

DIY-SIRUP

Fiir 1 Flasche (ca. 200 ml):
400 ml heiBen Kaffee und
200 g braunen Zucker in
einem Topf aufkochen und
bel mittlerer Hitze ca.

15 Minuten auf ein Drittel
einkochen. Heillen Sirup
In eine sterile Flasche
fullen, verschlielen und
auskiihlen lassen.

y =

BUMBLE COFFEE
Fiir 1 Glas (ca. 250 ml);
90 ml Orangensaft in ein
Glas mit Eiswiirfeln
geben. Langsam 30 ml
Espresso iiber einen
Lotfelriicken zugielRen.
Mit 1 Orangenscheibe
garnieren.

ESPRESSO-NUGAT-TATZEN

Fiir ca. 30 Stiick: 50 g schnittfeste Nugatmasse wiirfeln.

Mit 1 EL Espresso in einem Topf unter Rihren bei schwacher
Hitze erwdrmen. In einen Gefrierbeutel fiillen, etwas abkiihlen
lassen und eine Ecke abschneiden. Von 60 Spritzgeback-Keksen
die Halfte auf der Unterseite mit Creme bespritzen, Rest Kekse
daraufsetzen und etwas andrucken.

30 Lecker Special 2/2024
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rtenkaffee
aus Athiopien

Athiopien gilt als Wiege des Kaffees. Im Kafa-Biosphdren-
reservat bauen viele Kleinbduer:innen Kaffee in ihren Gar-
ten an, statt in den Regenwadldern, um diese und ihre ein-
zigartige Artenvieltalt zu schonen. Lebensbaum hat sie
gemeinsam mit dem NABU e.V. und weiteren Projektpart-
nern auf dem Weg zur Bio-Zertifizierung unterstutzt,
berdat zu nachhaltigen Anbaumethoden und motiviert sie,
sich in Kooperativen zu organisieren. FUr eine gerechte
und umweltfreundliche Erzeugung von Kaffee.

Deutscher

im Bioladen und unter www.lebensbaum.de.

BIO SEIT 1979

© Nachhaltigkeitspreis &/
2024 o =
- Sie finden all unsere Tees, Kaffees und GewUrze

—

EANLE

BIHME

we
care

Working for
Sustainability

CERTIFIED COMPANY




Low-Carb-Kuchen

Supercremigen Cheesecake, 2 AT
saftigen Brownie & Co. kriegst du LRy TR
auch mit wenigen Kohlen- Vo .
hydraten gebacken — und zwar
ganz leicht, versprochen
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ERDBEER-
JOGHURT-
TARTE

FlowerPower’

landeerlaubnis erteilt fur
lockerleichte Erdbeercreme

auf Dattel-Mandel-Boden

ca. 40 Minuten + ca. 3 Stunden

Wartezeit ® einfach ® Stuck ca.
250 kcal-E7g-F19g-KH 12 g

Zutaten fir 10-12 Stucke

100 g getrocknete Softdatteln
(ohne Stein) = 70 g weiche Butter
4 EL Kakao » 250 g gemahlene
Mandeln = 450 g Erdbeeren

250 g griechischer Joghurt = 2 EL

flussiger Honig = 3 Blatt Gelatine
Ol fiir die Form

1 Furden Boden Datteln klein schnei-
den, mit Butter in einem hohen
Gefald mit dem Stabmixer purie-
ren. Kakao und Mandeln unterkne-
ten. In einer geolten Tarteform mit
Hebeboden (12x35 cm) zu einem
Boden andrucken, dabel einen
Rand formen. Kalt stellen.

2 Fur die Creme 300 g Erdbeeren
waschen, putzen und mit dem
Stabmixer purieren. 3 EL Puree
beiseitestellen. Joghurt und Honig
unter ubriges Puree ruhren.

3 Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, ausdrucken und Dbel
schwacher Hitze auflosen. Erst ca.
3 EL Joghurtcreme in die Gela-
tine ruhren, dann den Gelatine-
mix unter die restliche Creme
ruhren. Auf dem Mandel-
boden verteilen und ca.
3 Stunden kalt stellen.

4: Zum Servieren 150 g Beeren wa-
schen, putzen und halbieren. Mit
beiseitegestelltem Puree auf dem
Kuchen anrichten.

Geblimt liegt
diesen Frihling
im Trend: z. B.
mit essbaren
Bliten von
Hornveilchen,

Ringelblume ...
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BANANENBROT

Triple Delight”

Dreifach fruchﬁg dank Apfel, Himbeere & Banane

ca. 1%a Stunden + Wartezeit ® einfach
Scheibeca. 190 kcal-E4g-F10g-KH 19 g

Zutaten fur 12-14 Scheiben
3 sehr reife Banen = 2 Eier (Gr. M) = 1 Apfel
2 EL Sahnejoghurt = 2 EL Ol = gemahlene Vanille,
Salz, Zimt = 150 g + 1 EL Dinkelmehl (Type 630)
100 g Haferkleie » 3 TL Backpulver
100 g Himbeeren = 80 g Zartbitterschokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil) = Backpapier

1 Bananen schalen und mit einer Gabel fein musen. Eier CH EE ECAKE
zufugen und mit den Schneebesen des Ruhrgerats glatt

ruhren. Apfel schalen, vierteln, entkernen und fein rei-

ben. Mit Joghurt, Ol, %2 TL Vanille und 1 Prise Salz in die m”L ROfe'GrUfze'GUSS

Bananen-Ei-Masse ruhren. 150 g Mehl, Haferkleie,

4 TL Zimt und Backpulver mischen, kurz unterriihren. Die Form ist gut bepoc/(f B Abf/ug nach New York!
2 Himbeeren verlesen und mit 1 EL Mehl mischen. Scho- ca. 1% Stunden + ca. 6 Stunden Wartezeit ® einfach

kolade hacken. Mit den Beeren unter den Teig heben. In Stuck ca. 360 kcal-E10g-F31g-KH9g

eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform (ca. 25 cm

lang) geben. Im heilden Backofen (E-Herd: 180°C/ Zutaten fur 10-12 Stucke

Umluft: 160°C) ca. 55 Minuten backen (Stabchenpro- 80 g gemahlene Haselniisse = 50 g Kokosmehl

bel). Herausnehmen und auskuhlen lassen. 20 g Kakao = 3 Eier (Gr. M) = 75 g Butter » 50 g

flussiger Honig = gemahlene Vanille = 600 g Doppel-

e o e R T rahmirischkase » 120 g Schlagsahne = 25 g Speise-

Etwas Eryfhrit-Puderzucker starke = 350 g TK-Beerenmischung = 2 geh. TL
daraufstauben. Geht auch als Guarkernmehl = Fett fuir die Form » Alufolie

Guss fur die Tartelettes. Dafir mit
etwas Zitronensaft verrihren

1 Fur den Boden Nusse, Kokosmehl, Kakao, 1 Ei und Butter
kurz zu einem glatten Teig verkneten. Eine Springform
(20 cm @) fetten und mit Alufolie von au3en wasserdicht
einschlagen. Teig in der Form zum Boden andrucken,

dabei einen Rand formen. Im heilRen Ofen (E-Herd:
160°C/Umluft; 140°C) ca. 12 Minuten vorbacken.

2 Fur die Fullung 2 Eier, Honig und %2 TL Vanille ca. 3 Minu-
ten aufschlagen. Erst portionsweise Frischkase und Sah-
ne, dann Starke unterruhren. Masse auf dem Boden glatt
streichen. Form auf ein tiefes Blech stellen, wieder in
den Ofen schieben und so viel heil3es Wasser angiel3en,
dass sie ca. 2,5 cm hoch im Wasser steht. Ca. 50 Minuten
weiterbacken. Im ausgeschalteten Ofen mit leicht geoft-
neter Tur ca. 45 Minuten abkuhlen lassen, herausneh-
men. Folie entfernen, mindestens 5 Stunden kalt stellen.

3 Fur das Topping Beeren auftauen, purieren, durch ein
Sieb streichen. Guarkernmehl untermixen und auf dem
Kuchen verstreichen. Bis zum Servieren kalt stellen.

..
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Low-Carb-Kuchen

STICKY BROWNIES

Vanilla meets Schoko”

Zucchiniraspel machen das Gebdck supersaftig

ca. 50 Minuten + ca. 2 Stunden Wartezeit
einfach ® Stuckca.210kcal-E4g-F16g-KH 14 g

Zutaten fur 16 Stucke
200 g Zartbitterschokolade (mind. 70 % Kakaoanteil)
150 g Kokosol = 300 g Zucchini = 4 Eier (Gr. M)
120 g Kokosblutenzucker = Salz = Mark von
1 Vanilleschote » 40 g Kakao » 40 g Mailsstarke
Fett fur die Form

1 Schokolade hacken. Mit Kokosol in einem Topf bei
schwacher Hitze unter Ruhren schmelzen. Inzwischen
den Boden einer quadratischen Springform (24 cm;
ersatzweise rund mit 26 cm @) fetten. Zucchini putzen,
waschen und grob raspeln. Eier, Zucker, 1 Prise Salz und
Vanillemark mit den Schneebesen des Ruhrgerats ca.
5 Minuten aufschlagen.

TARTELETTES

mit Aptel-Mandel-Fillung

Die Kuchen-Wélkchen sind aufden so schén knusprig!

2 Erst den Schokomix im dunnen Strahl, dann geraspelte
Zucchini unter die Eimasse ruhren. Kakao und Starke
darubersieben und unterheben. Teig in der Form glatt

ca. 1% Stunden + ca. 1 Stunde Wartezeit ® einfach verstreichen. Im heil3en Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
Stlick ca. 430 kcal -E10g-F33g-KH 19¢g 160°C) 25-30 Minuten backen. Brownie herausnehmen,
auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen und mindes-

Zutaten fur 6-8 Stuck tens 1 Stunde kalt stellen.

200 g Mandelstifte = 90 g Kokosmehl = 160 g kalte
Butter = 2 Eier (Gr. M) = Salz = 800 g Apfel
1 EL Zitronensaft = 2 EL Agavendicksaft
Kokosmehl zum Ausrollen » Fett fiir die Formchen

1 130 g Mandelstifte fein mahlen. Mit Kokosmehl, Butter
in Stucken, Eiern, 1 Prise Salz und evtl. etwas kaltem
Wasser erst mit den Knethaken des Ruhrgerats, dann
mit den Handen zum glatten Teig verkneten. Zu einer fla-
chen Kugel formen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2 Fur die Fullung 70 g Mandelstifte in einem Topf ohne Fett
leicht rosten. Apfel schélen, vierteln, entkernen und klein
schneiden. Mit Zitronensaft und Agavendicksaft zu den
Mandeln geben, ca. 5 Minuten zugedeckt dunsten.

3 Teig in 12-16 gleich grol3e Portionen teilen. Jeweils auf
etwas Kokosmehl rund (ca. 12 cm @) ausrollen. 6-8 Tarte-
letteformchen (ca. 10 cm @) mit einer Halfte Teigkreise
auskleiden. Apfelfullung darin verteilen. Rest Teigkreise
In ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Als Gitter uber die
Apfelfullung legen, dabei am Rand leicht andrucken. Im o
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 30 Minu- sl
ten backen. Herausnehmen, ausktihlen lassen. St A

Foto: House of Food, Getty Images, Adobe Stock






80er-Kuchen
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~ Bereit fur eine Zeitreise in eines unserer

~ lieblingsjahrzehnte? Hier kommen ausgeflippte
80er-Kuchen mit wilden Mustern, Flokati-
zierung und im Comic-look
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Sweet dreams are made of . . .
fitrone, Kurkuma und knallbunter
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ZitronenZypfkucher
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ca. 2 Stunden + ca. 2 Stunden
Wartezeit ® nicht so schwer

Stiick ca. 430 kcal .E5g.F29¢g.KH37 g

Zutaten fur ca. 24 Sticke

500 g Mehl = 400 g Zucker

250 g kalte + 525 g weiche Butter
Salz = 1 Packchen Backpulver

8 Eier (Gr. M) = 1,5 kg Magerquark
1 Packchen Vanillepuddingpulver
abgeriebene Schale und Saft von
1 Bio-Zitrone » 200 g Lemon Curd
Lebensmittelgelfarbe (z. B. lila,
orange, grun, pink)

Fett fiur das Blech

Spritzbeutel mit Grastulle

1F|'.ir den Boden Mehl, 200 g Zucker,
250 g kalte Butter in Stucken, 1 Prise
Salz, Backpulver und 2 Eier zugig zu
einem Teig verkneten. Zu einer flachen
Kugel formen, zugedeckt ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

2 Fur die Fullung 125 g Butter schmel-
zen. 3 Eier trennen. Eiweild und 1 Prise
Salz steif schlagen, dabei 100 g Zucker
einrieseln lassen. 3 Eier, Eigelb, Quark,
Puddingpulver, 100 g Zucker, flussige
Butter, Zitronenschale und -saft cremig
ruhren. Eischnee unterheben.

3 Etwa % Teig auf einem gefetteten tiefen
Blech zum Boden ausrollen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 150°C) ca.
12 Minuten vorbacken. Quarkcreme
darauf verstreichen. Rest Teig klein ':"ff"i-'a-;-_':-_..-..__;.:_._.,.

i
zupfen und darauf verteilen. Kuchen

im heil3en Ofen ca. 45 Minuten backen.
Herausnehmen, auskuhlen lassen.

4: Fur die Deko 400 g Butter cremig ruh-
ren. Lemon Curd essloffelweise unter-
ruhren. Creme funfteln, nach Wunsch
einfarben. Nacheinander In einen
Spritzbeutel mit Grastulle fullen, Ku-
chen damit verzieren. Bis zum Servie-
ren mindestens 30 Minuten kalt stellen.
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80er-Kuchen ‘
e L

ca. 12 Stunden + ca. 1 Stunde

Wartezeit ® nicht ganz ohne ® Stuck ca.
630 kcal .E10g-F37g.KH®64g

Zutaten fur 12 Stuck

3 Eier (Gr. M)

80 ml Sonnenblumendl

200 g Buttermilch = 100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker

Schale und Saft von %2 Bio-Zitrone
350 g Mehl = 1 TL Natron

2 TL Backpulver = 1 Banane

3 EL Kirschkonfiture

250 g weiche Butter

200 g Puderzucker

400 g Doppelrahmfrischkase (zim-
merwarm) = 12 Cocktailkirschen
1 EL Kakao

12 Papierbackformchen » Spritzbeutel
mit Lochtiille = Gefrierbeutel

1 Far den Teig Eier, Ol, Buttermilch, Zu-
cker, Vanillezucker und Zitronenschale
verruhren. Mehl, Natron und Backpul-
ver mischen, kurz unterruhren. Banane
schalen. Teig halbieren, Banane unter
eine Halfte, Konfiture unter die andere
Halfte ruhren.

2 Muffinblech (12 Mulden) mit Papier-
formchen auslegen. Jeweils erst den
Bananen-, dann den Kirschteig hinein-
geben. Im heil3en Ofen (E-Herd: 180°C/

Umluft: 160°C) 20-25 Minuten backen.

Herausnehmen und auskuhlen lassen.

3 Fur das Frosting Butter und 100 g Pu-
derzucker mit den Schneebesen des
Ruhrgerats hellcremig ruhren. Frisch-
kase portionsweise unterruhren. Ca.
30 Minuten kalt stellen. Frosting in ei-
nen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen,
spiralformig auf die Cupcakes spritzen.
Cocktailkirschen daraufsetzen.

4: Fur den Guss 100 g Puderzucker, Kakao
und ca. 2 TL Zitronensaft verruhren. In
einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine

Ecke abschneiden und die Cupcakes

mit Comic-Konturen verzieren.
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,Do you really want
to eaf me?” Ja,
nachdem wir dich kurz
bewundert haben, bist
du leider fillig . ..

Lecker Specia




uchen

Let’s go wild!
Diese dreilagige
Torte ist einfach
der Knaller
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- ) ca. 2 Stunden + ca. 1%2 Stunden
. Wartezeit ® nicht ganz ohne ® Stiick ca.
RN, e 770 kcal -E9g-F54¢g.KH61g

CS Y OB e T Zutaten fiir ca. 16 Stiicke
g & | | : "% 950 g weiche Butter = 450 g Zucker
Salz = 8 Eier (Gr. M) = 550 g Mehl
b0 g Speisestarke » 1 Packchen
Backpulver = 1 Packchen Vanille-
puddingpulver = 500 ml Milch
Lebensmittelgelfarbe (tiirkis,
schwarz, pink) » Fett flur die
Formen » 3 Gefrierbeutel

| Ll 1 Fiir den Teig 450 g Butter, 400 g Zucker

e und 1 Prise Salz ca. 5 Minuten hell-
cremig ruhren. Eier nacheinander
unterrGhren. Mehl, Starke und Back-
pulver mischen, kurz unterruhren. Teig
halbieren. Halfte Teig turkis farben und
knapp 2 cm hoch in 3 gefetteten
Springformen (a 24 cm @) verstrei-
chen. Ubrigen Turkis-Teig in 1 Gefrier-
beutel fallen und 1 Ecke abschneiden.

iy ey

Rest hellen Teig halbieren. Eine Halfte
schwarz, Rest pink farben. In Gefrier-
beutel fullen und 1 Ecke abschneiden.
Mit etwa Halfte schwarzem Teig von
aulden nach innen 3 Ringe in ca. 3 cm
Abstand auf die turkisen Teigboden
spritzen. Pinken Teig, dann Rest
schwarzen Teig auf die Ringe spritzen.
Mit turkisfarbenem Teig Zwischen-
raume und Oberflache fullen bzw.
abdecken. Nacheinander Im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
35 Minuten backen, auskuhlen lassen.

......

3Fif|r die Buttercreme Puddingpulver,
50 g Zucker und 3-4 EL Milch verruh-
ren. Rest Milch aufkochen, Pulvermix
einruhren, aufkochen und ca. 1 Minute
kocheln. Pudding zimmerwarm abkuh-
len lassen. 500 g Butter ca. 5 Minuten
hellcremig aufschlagen. Pudding ess-
|offelweise unterrUhren. 5 EL Butter-
creme turkis, 4 EL Creme schwarz
einfarben. Rest Creme rosa einfarben.

4:Tortenbfjden aus den Formen losen,
evtl. begradigen. Knapp 1 cm dick mit
rosa Buttercreme bestreichen und auf-
einandersetzen. Torte rundum mit Rest
rosa Creme einstreichen, ca. 30 Minu-
ten kalt stellen. Turkisfarbene Creme
als Leo-Flecken auf die Torte geben,
mit schwarzer Creme umranden.
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Zutaten fur ca. 12 Stiicke

125 g Butter

2 Packungen Schokokekse mit
Cremefullung (a 154 g)

500 g Doppelrahmirischkase
100 g Marshmallow Fluff

150 g Schlagsahne

3 Packchen Sahnefestiger

1 EL gruner Minzsirup

grune Lebensmittelgelfarbe
ca. 3b0 g gemischte Frichte
(geschalt; Kiwi, Melone,
Erdbeere, Ananas, Pitahaya)
Gefrierbeutel » Ol fiir die Form

44 T.ecker Special 2/2024

1 Fur den Boden Butter schmelzen.
Kekse in einen Gefrierbeutel fullen.
Mit der Teigrolle daruberfahren
und fein zerbroseln, mit Butter ver-
kneten. In einer geolten Tarteform
mit Hebeboden (24 cm @) zu einem
Boden andrucken, dabei einen
Rand formen. Form kalt stellen.

2 Fur die Creme Frischkase mit
Marshmallow Fluff und Sahne auf-
schlagen, dabei Sahnefestiger
einrieseln lassen. Mit Sirup
und Lebensmittelfarbe grun
farben. Creme auf dem Keks-
boden glatt verstreichen, min-
destens 6 Stunden kalt stellen.

v (
J

ca. 40 Minuten + ca. 6 Stunden Wartezeit ® einfach ® Stuckca.310kcal-Ebg-F27g-KH13g

3 Fur die Deko Obst in grafische
Ornamente schneiden und erst
zum Servieren auf die Tarte legen.
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Blatterteig-Fingerfood ist fast so schnell gemacht wie gesnackt!
Der Teig kommt kihl, die Fillung herzhaft oder sil3 daher

PIZZA-SCHNECKEN

Stuckca. 1M0kcal-E3 g-F8g-KH8g

TRPELEIINE 1 kleine Zwiebel, je

50 g eingelegte Peperoni und
schwarze Oliven (ohne Stein) fein
wurfeln. 1 Packung Blatterteig
(270 ¢g; Kuhlregal) entrollen, mit
100 ml PizzasofRe (Dose) bestreichen.
Vorbereitete Zutaten darauf verteilen.
Mit 100 g Pizzakase bestreuen. Teig
von der Langsseite aufrollen und in ca.
3 cm breite Stucke schneiden. Mit den
Schnittflachen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen, ca. 30 Minu-
ten kalt stellen. Im heif3en Backofen
(E-Herd: 220°C/Umluft: 200°C) ca.
20 Minuten backen.

PEANUT-STANGEN

Stuck ca. 150 kcal-E4g-F10g-KH 11 g

TP 1 Stiick (ca. 2 cm)

Ingwer schalen und fein reiben. Mit
100 g crunchy Erdnusscreme, 4 EL
SojasolRe und 2 TL Sambal Oelek
verruhren. 1 Packung Blatterteig
(270 g; Kiihlregal) entrollen. Creme
darauf verstreichen. Teig uber Kreuz
vierteln, aufeinanderlegen und Ieic_'ihﬂll
andrucken. Quer In ca. 12 Streifen b
schneiden und jeweils leicht verswirlen,
dabei die Enden zusammendrucken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech legen, ca. 30 Minuten kalt stellen.

Im heilden Ofen (E-Herd: 220 °C/Umluft:

200°C) 12-15 Minuten backen.
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4-mal lecker

MOHN-KNOTEN

Stuckca. 130 kcal-E2g-F7g-KH12¢g

il VA1 d4 EL Zucker, 2 EL Mohn

und abgeriebene Schale von 1 Bio-
Orange mischen. 1 Packung Blaitterteig
(270 g; Kuhlregal) entrollen. 1 Ei ver-
quirlen, Teighalfte (ca. 20x24 cm) damit be-
pinseln und mit Mohn-Mix (bis auf 2 TL) be-
streuen. Andere Teighalfte daruberklappen,
leicht andrucken. Langs in ca. 12 Streifen
schneiden. Jeden Streifen leicht einswirlen,
dabei die Enden zusammendrucken. Zu
Kringeln formen und die Enden mittig ein-
stecken. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen und ca. 30 Minuten kalt stel-
len. Mit Rest Ei bepinseln und Mohn-Mix
bestreuen. Im heilden Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 15 Minuten backen.

ZIMT-OHRCHEN

Stuckca.80kcal-E1g-F4g-KH10g

T 1 Packung Blitterteig

(270 g; Kuhlregal) auf einer mit ca. 3 EL
Zucker bestreuten Arbeitsflache entrollen,
leicht andrucken. 1 Ei verquirlen, Halfte
Teig (12x40 cm) damit bepinseln, langs zu-
sammenklappen, Oberflache mit Ei bepin-
seln. 100 g Zucker mit 1 TL Zimt mischen
und daraufstreuen. Beide Teig-Langsseiten
zur Mitte einschlagen und mit Ei bepinseln.
Der Lange nach mittig zusammenklappen
und leicht andricken. Ca. 20 Minuten tief-
kuhlen. In ca. 2 cm breite Scheiben schnei-
den, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im heil3en Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 20 Minuten backen.
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Ob Kokoswasser, Milch oder pures
Fruchttleisch — an warmen Tagen
gibt es nichts Kostlicheres als den

ERFRISCHENDEN GESCHMACK
VON KOKOSNUSSEN

HARTE SCHALE,

GESUNDER KERN!
Kokosnuss enthdlt viele
gesunde Fettsduren, die

direkt ins Blut gelangen.
Auflerdem viele Mineral-

stoffe, insbesondere
Magnesium, Eisen,
Natrium und Selen

Foto: Image Professionals, Shutterstock, Istockphoto



MIT WEISSER
SCHOKOLADE

Die kleinen No-Bake-Kugeln verbreiten mit

mit einem Happs Karibik-Flair

ca. 15 Minuten + 1% Stunden Wartezeit ® einfach
Stuck ca. 350 kcal-E3g-F2bg:-KH?24 g

Zutaten fur ca. 10 Stuck

80 ml Kokoscreme (100 % Kokosnuss)

100 g Kokosmehl = 3 TL Puderzucker

300 g weille Schokolade » 100 g Kokosraspel
(evtl. gerostet) = Backpapier

1 Kokoscreme, Kokosmehl und Puderzucker verruhren.
Masse zu Kugeln formen. Auf eine mit Backpapier
abgedeckte Platte legen und ca. 1 Stunde einfrieren.

2 Schokolade hacken und uber einem warmen Wasser-
bad schmelzen. Kugeln jewelils in Schokolade tauchen
und in Kokosraspeln wenden. Bis zum Servieren
(mindestens ca. 30 Minuten) kalt stellen.

Hute Check.
Sonnenbrille?
Check. Bikini2
Check. Okay,
~der SOmm |
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Strohhalm rein
und ... Schliturf!

Dﬂ! unferm
mittleren Schirm-
‘Chen i d:ﬂ w%rﬁn_;

wir jetzt gern

ca. 25 Minuten + ca. 4V Stunden Warte-

zeit ® einfach ® Stuck ca. 270 kcal
E3g-F24g:-KH9g

Zutaten fur 8 Stuck

260 g TK-Mango = 125 ml Apfelsaft
2 BEL Zucker

270 ml Kokoscreme

(100 % Kokosnuss) = Salz

3 EL Rum = 1 EL Kokosraspel

8 Fis-am-Stiel-Formen

evtl. 8 Holzstiele und Backpapier

Gefrorene Mango mit Apfelsaft im
Standmixer oder mit dem Stabmixer
fein purieren. Je 2 EL Mangopuree in
8 Eisformen geben und ca. 30 Minuten
einfrieren.

2 Inzwischen Zucker und 60 ml Wasser In
einem Topf bei schwacher Hitze erwar-
men, bis der Zucker gelost ist. Mit Kokos-
creme, 2 TL Salz und Rum verruhren.
Kokosmasse auf das angefrorene
Mangopuree in die Formchen geben.
Formstiele (oder Holzstiele) hineinste-
cken. Mindestens 4 Stunden einfrieren.

3 Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett

rosten. Abkuhlen lassen. Eisformen

kurz in heildem Wasser anwarmen, aus

den Formchen ziehen und mit Kokos-

raspeln bestreuen. Sofort servieren

oder auf einer mit Backpapier belegten
Platte wieder einfrieren. |
Drlnk am Stiel gefc&lhge I\lq blHe = *;

%

dcmn ist dleses Fis dos rlchhge| D .
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EXOTISCHER
KOKOS-

"

KASEKUCHEN "7,

&

Sieht autwendig aus,

ist aber schnell zubereitet!

ca. 30 Minuten + ca. 3 Stunden Warte-
zelt e einfach ® Stuck ca. 360 kcal
E5g-F24g-KH9g

Zutaten fur 8-10 Stucke
75 g Butter = 225 g Haferkekse .
250 g Doppelrahmfrischkase
270 ml Kokoscreme (100 %
Kokosnuss) = Schale und Saft
von 1 Bio-Limette = 2 Beutel
(a 15 g) Gelatine fix

50 g Puderzucker = 42 roter Apfel
Y2 Baby-Ananas » 1 Sternfrucht

1 Passionsfrucht = 3 EL Litschis
(Dose) ®» ca. 2 EL gerostete
Kokoschips » 1 Gefrierbeutel

1 Fur den Boden Butter schmelzen.
Kekse in einen Gefrierbeutel fullen,
verschlielden und mit der Teigrolle
daruberfahren, bis sie zerbroseln. - ‘
Mit Butter mischen und In einer '
eckigen Tarteform mit Lift-off-Boden . -
(ca. 11x35 cm; ersatzweise rund,

22 cm @) zu einem Boden andri-
cken, dabei einen Rand formen. Ca. ~. .

30 Minuten kalt stellen. 'E i

2 Fiir die Creme Frischkase, Kokos- .
creme, Limettenschale und -saft
glatt ruhren, dabei Gelatine ein-
rieseln lassen. Puderzucker unter- .
rihren. Creme auf dem Keksboden
verteilen. Ca. 3 Stunden kalt stellen.

3 Fur das Topping zum Servieren den
Apfel waschen, vierteln, entkernen
und in dunne Spalten schneiden.
Ananas schalen, Strunk entfernen,
Fruchtfleisch in mundgerechte
Stucke schneiden. = Sternfrucht " f
waschen, in dunne Scheiben schnei-
den. Passionsfrucht halbieren. Ku-
chen mit Apfel, Ananas, Sternfrucht
und Litschis belegen. Passions-
fruchtmark darubertraufeln und mit
Kokoschips bestreuen. -



Kokos

MACADAMIA-

& KOKOS-
KROKANT

Macht sich sehr stylish

auf jedem Eisbecher!

ca. 15 Minuten ® einfach ® Portion
ca.490 kcalE12g-F19g-KH 67 g

Zutaten fur ca. 10 Personen
440 g Puderzucker

3 Sternanis

75 g gerostete und gesalzene
Macadamianusse

6 EL Kokoschips

1 EL. Kokosraspel

Backpapier

1 Puderzucker, 125 ml Wasser und
Sternanis in einem Topf erhitzen,
bis sich der Zucker gelost hat.
Anis entfernen. Aufkochen und
ohne Ruhren kocheln, bis der
Sirup goldgelb karamellisiert.

2 Inzwischen Nusse grob hacken.
Je Halfte Nusse und Kokoschips
auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Backblech verteilen.

3 Karamell zugig gleichmaldig uber
die vorbereiteten Zutaten gielden.
Rest Nusse und Kokoschips mit
Kokosraspeln und nach Belieben
die Anissterne darubergeben.
Auskuhlen lassen. In Stucke
brechen und nach Belieben zu Eis
oder Kuchen servieren.

Der Kokos-Krokant
ist ca. 3 TAGE
HALTBAR - dafir

trocken zwischen
Backpapier in
einer Dose lagern



Yeah! Fif3e
im Wasser, Wind

im Haar

ca. 16 Minuten + ca. 3 Stunden
Wartezeit ® einfach ® Stluck
gl' ca.240kcal-E2g-F6g-KH43g

i ".;r

! B
Zutaten fiir ca. 25 Stiick

e o 2 1 frisches EiweiB (Gr. M
Genuss im Quadrat — und ¥ ( )
; S B T o @ - A 840 g Puderzucker

schmilzt so schon im Mund %

= iy 200 g Kokosraspel
' 1 Dose (400 g) gezuckerte
Kondensmilch

=

Speisefarbe nach Belieben
Backpapier

1 Eiwelld mit den Schneebesen des
Ruhrgerats halbsteif schlagen.
Puderzucker sieben. Erst Kokos-
raspel, dann Kondensmilch un-
terruhren. Eischnee unterheben.

2 Halfte Masse in eine mit Back-
papier ausgelegte quadratische
Form (19 cm) streichen. Restliche
Masse nach Belieben mit Speise-
farbe farben. Auf die weil3e
Masse streichen. Zugedeckt ca.
3 Stunden einfrieren. Zum
Servieren aus der Form heben
und in ca. 25 Wurfel schneiden.

Foto: Image Professionals, Istockphoto

Lecker Special 2/2024 53




" Frostings

/ CUsT 4 Ut

Mit unserem Frosting-Guide wird dein Muffin ratzfatz zum farben-
frohen Hingucker! Eintach 175 g Doppelrahmfrischkdse, 100 g Puder-
zucker und Farbemittel deiner Wahl mit den Schneebesen des
Rihrgerdts vermengen und als Deko verwenden

Ya Tl 1 TL 1 TL 2% 1L 4 TL 4% TL 5Tl
2 |
| b -
?, : s
Rote-Bete-Saft
1 Msp. 2 Msp. . 5 Msp. 8 Msp. 10 Msp. 1T Msp.

M 1L ITL I 72 1L 211 3L 4 TL Al 8 11 7 1L 1011

r-'
| ; '. }a\ | ') J ﬁ“’

 Mango-Maracuja-Fruchtaufstrich (z. B. von Schwartau)

211 311 411 511 o IL /1L 8 TL 711 1011 al!

S Y
i .ﬂ" i n-j L
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Foto: House of Food, Adobe Stock, Istockphoto

Reste retten

Du hast noch etwas ubrig von

deinem Lieblingskuchen? Daraus

lasst sich noch was machen!

JU WILLST NOCH
MEHR SCHOKI? TOPP ES
MIT SCHOKORASPELN!

R S(HNITZZQELI\{A;LBITASU?B o ,CHOCOLATE-
@LECKER MAGAZIN LUGVER FIRAR 51

Fur 4-6 Portionen:

300 g Schokokuchen

SUSSE QUARK-SCHNITZEL
Fur 2-3 Portionen: 100 g Kuchen-
scheiben auf einem Gitter trocknen (ca.
4 Tage) und fein zerbroseln.

250 g Quark, 50 g Kuchenbrosel,

30 g Zucker, 4 TL Vanillepuddingpulver,

1 Ei, 2 EL Butter und 1 TL abgerie-

bene Zitronenschale verruhren, ca.

15 Minuten kalt stellen. 3 EL Butter

In einer Pfanne erhitzen, Quarkmasse
darin l6ffelweise zu , Schnitzeln”
braten. Sofort in ibrigen Kuchenbro-
seln wenden. Mit Puderzucker bestaubt
z.B. zu Kirschgriitze servieren.

zerbroseln, Halfte in

4-6 Dessertglaser als
Boden geben. Mit

50 ml Kakao betraufeln

und 250 g Schokomousse
darauf verteilen. Vorgang
wiederholen, ca. 30 Minuten
kalt stellen. Zum Servieren
mit Kakao bestauben.

LEMON-CHEESECAKE-EIS

I/—\ Fiir 4 Portionen: 1 Becher (460 ml)
Cheesecake-Eis etwas antauen lassen.
100 g Kuchen in kleine Wirfel schneiden,
abwechselnd mit 100 g roter Griitze unter
das Eis heben. Mindestens 5 Stunden,

am besten uber Nacht, einfrieren. Vor dem
Servieren ca. 10 Minuten antauen lassen.
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Biskuitrollen

b6 Lecker Special 2/2024

Auben getigert,
innen Oreo-Mascarpone-
Creme und der Kern

1st eilne Pitahava-
Frucht in Knallpink



 Adobe Stock

ion

IHustrat

Wir finden: Das altbackene Image der Biskuitrolle
konnte einen neuen Anstrich vertragen!
Deswegen haben wir der trutschigen Teigrolle einen
neuen Look verpasst — innen wie aul3en

Foto: House of Food, Adobe Stock
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Im Kurkuma-gelben Zitronenteig stecken Fruchtaufstrich und Brombeerquark. Obenauf
kommen Zitronenzesten. Und die Fullung bekommt ihre Farbe von Brombeeren

ca. 12 Stunden + ca. 3 Stunden Wartezeit ® nicht so schwer ® Stuckca. 200 kcal-E5g-F7g-KH27¢g

Zutaten fur ca. 10 Stucke

2 Bilo-Zitronen

80 g Zucker » Kurkuma

4 Eier (Gr. M)

60 g Mehl

1 gestr. EL Speisestarke
1 gestr. TL Backpulver
ca. 100 g Brombeeren
100 g Speisequark

100 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
120 g Puderzucker

3 EL Brombeerfruchtaufstrich
evtl. essbare Bluten

(z. B. Hornveilchen)
Backrahmen

Backpapier

58 lLecker Special 2/2024

1 Fur den Biskuit Zitronen heild waschen,

trocken tupfen. Von 1 Zitrone die Scha-
le erst fein ab-, dann mit Zucker fein
verreiben. Y2 TL Kurkuma mit 1 EL hei-
em Wasser verruhren. Eier trennen.
Eiweild steif schlagen, dabei Zitronen-
zucker einrieseln lassen. Erst Eigelb
nacheinander, dann Kurkumawasser
unterrthren. Mehl, Starke und Back-
pulver daraufsieben, unterheben.

—

2 Backrahmen (ca. 20x30 cm) auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Blech stellen.
Teig darin verstreichen. Im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
15-17 Minuten backen. Herausneh-
men, mit einem Messer innen vom
Backrahmen losen und vorsichtig auf
Backpapier sturzen. Das mitgebackene
Backpapier befeuchten und entfernen.
Biskuit von der kurzen Seite mit Back-
papier aufrollen, auskuhlen lassen.

3 Fur die Fullung 80 g Brombeeren

grob zerkleinern. Mit Quark verruh-
ren. Sahne mit Sahnefestiger und
20 g Puderzucker steif schlagen. Un-
ter die Quarkcreme heben. Biskuit
entrollen, erst mit Fruchtaufstllfich,
dann mit Quarkcreme bestreichen.
Mithilfe des Papiers wieder aufrollen,
moglichst stramm einwickeln und ca. ..
2 Stunden kalt stellen.

4: Fur die Deko Schale von ubriger Zi-

trone in feinen Streifen abschalen, zu
Spiralen aufzwirbeln. 2 Zitrone in
feine Scheiben schneiden, Rest aus-
pressen. 1-2 EL Saft mit 100 g Puder-
zucker verruhren und uber die Biskuit-
rolle traufeln. Mit Zitronenscheiben,
-spiralen und Rest Beeren verzieren.
Nach Belieben mit Bluten verzieren.




'¢ifitrollen

1S

Zitronenzesten,

Brombeeren und
Bluten sorgen fur
Fruhlingsgefuhle

poo04 }O @SNOH :0304

Lecker Special 2/2024 59



Biskuitrollen

Im Animal-Look zeigt sich der Biskuit in seiner absoluten
Glanzrolle: Kugeln der exotischen Drachenfrucht sorgen inmitten
der soften Keks-Mascarpone-Creme fur knallpinke Action

Das Runde muss
in die Rolle: Das
Fruchtfleisch
der Pitahaya-Frucht
wird kugelig aus-
gestochen und in
der Mitte platziert

¥ i R
Ll

e =/
i L -

el
T
[ o

B

Die Fullung besteht
aus Kokos-Mascarpone-
Creme und zerkrumelten
Oreo-Keksen
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~@to: House of Food

ca. 1% Stunden + ca. 4 Stunden Wartezeit ® nicht ganz ohne ® Stuck ca. 170 kcal-E4g:F10g: - KH 179

Zutaten fur ca. 10 Stucke
4 Eier (Gr. M) = Salz
70 g Zucker = 70 g Mehl

1 TL Backpulver = 1 EL Speise-

starke » 1-2 TL schwarze
Lebensmittel-Gelfarbe = 2 EL
Kokossirup = 50 g Kakaokekse
mit Cremefullung (z.B. ,Oreos”)
100 g Schlagsahne

100 g Mascarpone

1 Packchen Sahnefestiger

Y2 pinkfleischige Pitahaya
Backrahmen » Backpapier

1 Gefrierbeutel

1 Fur den Biskuit Eier mit 1 Prise Salz

5-6 Minuten schaumig schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen.
Mehl, Backpulver und Starke da-
raufsieben, unterheben. Lebensmit-

telfarbe mit 1 EL Kokossirup ver-
ruhren. Backrahmen (ca. 20x30 cm)
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech stellen. Halfte Teig in einen
Gefrierbeutel fullen, eine Ecke ab-
schneiden und Tigerstreifen in den
Backrahmen spritzen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C)
ca. 2 Minuten backen.

2 Rest Teig mit schwarzem Sirup far-

ben, auf dem Tigergitter glatt ver-
streichen. Bei gleicher Temperatur
16-17 Minuten weiterbacken. He-
rausnehmen, mit einem Messer
innen vom Backrahmen losen und
vorsichtig auf Backpapier sturzen.
Das mitgebackene Backpapier be-
feuchten und entfernen. Biskuit
von der kurzen Seite mit Backpapier
aufrollen, auskuhlen lassen.

Zugegeben: ks 1st etwas Zelichentalent
gefragt, um dieses schone Tigermuster aufs

Backpapier zu bekommen

gezeichne’r _ ~
{onn folgt der schwarze Teig i

3 Fiir die Creme Kekse zerbroseln

und mit 1 EL Sirup mischen. Sahne
und Mascarpone cremig aufschla-
gen, dabei Sahnefestiger einrieseln
lassen. Kekskrimel unterrtihren.

4: Biskuit entrollen. Kekscreme darauf

verstreichen. Aus dem Pitahaya-
Fruchtfleisch grofde Kugeln ausste-
chen und in einer Reihe auf den
unteren Cremerand setzen. Mithilfe
des Papiers aufrollen, moglichst
stramm einwickeln und ca. 3 Stun-
den kalt stellen.
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Biskuitrollen

Mit Orangen-

marmelade
und orangiger

schoki-Ganache

erinnert diese

Rolle an Jaffa

Cakes

Halbilerte Pralinen

auf Espresso

-ochoko-

herrlich!

Rolle -
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Die Schlusselrolle spielt der Espresso im Teig, der mit Schokomousse und Orangen-

marmelade gefullt und mit Pralinen und Orangenfilets getoppt wird

,.,*'-'* ca. 12 Stunden + ca. 3 Stunden Wartezeit ® nicht so schwer ® Stuckca.320kcal-E8g:-F16g-KH 34 g

/ Zutaten fiir ca. 10 Stiicke

4 Eier (Gr. M)

Pty Salz = 70 g Zucker
4 ., s 2 EL Espresso = 60 g Mehl
1 EL Speisestarke » 2 EL Kakao

1 TL Backpulver

300 g Zartbitterkuverture

300 g Schlagsahne

1-2 EL Orangenmarmelade

2 EL. Raspelschokolade (zartbitter)

1 Bio-Orange = 3 cremig gefullte

Pralinen » evtl. Minze, essbarer Glitzer
und goldene Zuckerperlen fiir die Deko
Backrahmen » Backpapiler

Foto: House of Food

1 Fur den Biskuit Eier mit 1 Prise Salz

-6 Minuten schaumig schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen. Es-
presso unterruhren. Mehl, Starke,
Kakao und Backpulver darubersie-
ben und unterheben. Einen Backrah-
men (ca. 20x30 cm) auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech stellen.
Teig darin verstreichen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 15 Minuten backen. Herausneh-
men, mit einem Messer innen vom
Backrahmen losen und vorsichtig auf
Backpapiler sturzen. Mitgebackenes
Papier befeuchten, abziehen. Biskuit
von der kurzen Seite mit Backpapier
aufrollen, auskuhlen lassen.

2 Fur die Fullung 150 g Kuverture ha-

cken, uber einem warmen Wasserbad
schmelzen. 150 g Sahne steif schla-
gen. 3 EL davon in die Kuverture ge-
ben, dann den Mix unter die restliche
Sahne heben. Biskuit entrollen, erst
mit Marmelade, dann mit Mousse
bestreichen. Raspelschokolade daru-
berstreuen. Biskuit mithilfe des Pa-
piers aufrollen, moglichst stramm
einwickeln, ca. 2 Stunden kalt stellen.

3 Fur die Deko Orange heild waschen,

Schale fein abreiben. Mit 150 g Sahne
erhitzen. 150 g Kuverture hacken und
darin schmelzen. Orange so schalen,
dass die weilde Haut mit entfernt
wird. Filets zwischen den Trennhau-
ten herausschneiden. Rolle mit der
Ganache einstreichen. Pralinen hal-
bieren, mit Orangenfilets darauf-
setzen. Nach Belieben Rolle
zusatzlich mit Minze,

Glitzer und Zucker-
perlen verzieren.

Noch mehr Jaffa?

Erwarm 3 E:

5% = T
1 .’éi".':.,s—,.l 11|£

Orangenmarimn ﬁﬂ’fﬁ!ﬁr e
mit 4 EL Wasser.
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Oh, so sweet! Die
pastellige Rolle wird mit
Zuckerwatte und
Zuckermelone getoppt

E

Innen Pfirsich- _
Creme mit Schuss, . T
aullen kunterbunter

Biskuitteig

Ry i“: - e
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Biskuitrollen

Erst klecksen, dann klotzen! Der Batik-Look entsteht

durch pastellig eingefarbte Teigkleckse. Rein und rauf kommt
softe Sahne mit weiller Schokl und Pfirsichlikor

ca. 1% Stunden + ca. 4 Stunden Wartezeit ® nicht ganz ohne e Stiick ca. 290 kcal - E5 gFE‘lg KH71qg

Zutaten fur ca. 10 Stiicke

4

100 g Schlagsahne
100 g weilBe Schokolade

2 EL Pfirsichlikor

Eier (Gr. M) = Salz

75 g Zucker = 90 g Mehl

1 TL Backpulver
1 EL Speisestarke

Lebensmittel-Gelfarbe (z. B.
orange, turkis, lila)
150 g weiche Butter

50 g Puderzucker
2—3 EL Pfirsich-
fruchtaufstrich
evtl. Melonen-
fruchtfleisch,
Zuckerwatte und

Y _dekor fiir die Deko

Backrahmen
Backpapier

1 Sahne erhitzen, vom Herd ziehen.
Schokolade hacken, mit Likor in der
Sahne schmelzen. Ca. 3 Stunden
kalt stellen.

2 Fur den Biskuit Eier mit 1 Prise Salz
5—-6 Minuten schaumig schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen.
Mehl, Backpulver und Starke da-
raufsieben, unterheben. Teig drit-
teln und orange, turkis bzw. lila far-
ben. Backrahmen (ca. 20x30 cm)
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech stellen. Alle Teige in Klecksen
darauf verteilen, Oberflache vor-
sichtig glatt streichen. Im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160 °C)

13-15 Minuten backen. Herausneh-

men, mit einem Messer innen vom

Backrahmen losen, vorsichtig auf

Backpapier sturzen. Mitgebackenes

Papier befeuchten und entfernen.

Biskuit von der kurzen Seite mit

Papier aufrollen, auskuhlen lassen.

v

3 Weie-Schoko-Sahne  mit den
Schneebesen  des ﬁﬁhrgerat&
1-2 Minuten cremig aufschlagen.
Butter und Puderzucker ca. 5 Minu-
ten hellcremig verruhren, dann die
Schokosahne essloffelweise unter-
ruhren.

il

4: Biskuit entrollen, erst mit Frucht-
aufstrich, dann mit der Creme, bis
auf ca. 3 EL, bestreichen. Aufrollen
und stramm einwickeln. Ca. 2 Stun-
den kalt stellen. Zum Servieren
Rolle in Stucke schneiden, mit Rest
Schokocreme bespritzen und nach
Belieben mit Melonenwurfeln, Zu-
ckerwatte und -dekor verzieren.
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Zutaten fiir ca. 10 Stiicke
4 Eier (Gr. M) = Salz

70 g Zucker = 40 ml Ol
60 ml Lillet Rosé

10 g gefriergetrocknetes

Beerenpulver = rote Lebens-
mittel-Gelfarbe = 60 Mehl

1 EL Speisestarke = 2 gestr. TL
Backpulver = 200 g Doppelrahm-
frischkase = 120 g Schlagsahne

60 g Puderzucker

200 g gemischte Beeren (z. B.
Heldelbeeren und Himbeeren
sowie mindestens 6 Erdbeeren)
Backpapier = Backrahmen

1 Fur den Biskuit Eier trennen. Ei-
weild mit 1 Prise Salz steif schlagen,
dabei 30 g Zucker einrieseln lassen.
Eigelb, 40 g Zucker, Ol, Lillet und
Beerenpulver mit den Schneebe-
sen des Ruhrgerats ca. 4 Minuten
cremig aufschlagen. Mit roter
Lebensmittelfarbe bis zum ge-
wunschten Ton einfarben. Mehl,
Starke und Backpulver daraufsie-
ben und kurz unterruhren. Eischnee
unterheben. Backrahmen (ca.
20x30 cm) auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech stellen. Teig
darin verstreichen. Im heiRen Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
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gefarbte Teig mit Lillet Ros . ein

3 Zum Servieren Rolle mit Rest
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16-18 Minuten backen. Herausneh-

men, mit einem Messer innen vom
Backrahmen |losen und vorsichtig auf
Backpapier sturzen. Das mitgebackene
Papier befeuchten und entfernen. Bis-
kuit von der kurzen Seite mit Back-
papier aufrollen, auskuhlen lassen.

Fur die Creme Frischkase, Sahne und
Puderzucker mit den Schneebesen des
Ruhrgerats cremig aufschlagen. Bis-
kuit entrollen, mit etwa 23 Creme be-
streichen. Beeren waschen, evtl. ver-
lesen. Ca. 6 Erdbeeren als Reihe auf
den unteren Cremerand setzen. Biskuit
mithilfe des Papiers wieder aufrollen,
moglichst stramm einwickeln und ca.
3 Stunden kalt stellen.

Creme einstreichen und =
verzieren. Rest JBECici
dekorativ daraufsetzen.

Strawberry
Cheesecake mal
anders! Die
Frischkéase-
creme kommt
innen und aullen
ins Rollen

Foto: House of Food
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du alle? Denk daran, dass die Begriffe
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JelZlolac LECKER

Sichere dir die beliebten
Sonderhefte 4x jahrlich
frei Haus!

LECKER Deluxe Angebot LECKER Angebot
12 x LECKER + 4 x LECKER Sonderhefte 12 x LECKER - einfach, aber besonders!

amazonde

JUSTS?
VEGAN < _
Wo kpfa nne fupmre' .,GroRe Hit-Parade* Der Gutschein wird per E-Mail versandt. Bitte gib im

Coupon deine E-Mail-Adresse an. Es gelten Einschran-

Die exklusive Avocado-0l Beschichtung erzeugt einen hauchdiin- Ob zum Frischhalten, Servieren oder Transportieren, diese Schiisseln kungen. Die vollstindigen Geschiftsbedingungen findest
nen Mikrofilm und sorgt so fiir eine einzigartige Antihaftwirkung sind standig im Einsatz. Zudem nehmen die Behalter nur wenig Platz in du auf amazon.de/gc-legal.

und ein gesuinderes, fettfreies Kochen. MaRe: ¢ 28 cm / H 8,5 cm. Anspruch, weil sie aufeinander und ineinander stapelbar sind. 3x 600 ml.

Spulmaschinen- und backofengeeignet. Fur alle Herdarten. Die Bauer Vertriebs KG ist allein verantwortlich fiir diese Aktion und deren Abwicklung. 10 € G UtSChEin Zur Wahl

Deine Vorteile: » Gratis-Hefte bei Bankeinzug! * Keine Zustellgebuhr im 1. Jahr! * Sicher und bequem nach Hause geliefert! _r

& | & o+ a ) ! - . L | = = 4= - - || i | = L3 = = | | ] l ] || l' | ] L] -I o2 L L L) L L & - ¥ ) L5 - & L L 3 L L} - L L] L} L_: L L [ . & L L 5 |} n "W & B &% % # B B B N # # % % ® ©D S N & & # # = ® B & 8 & & # & N ® B _ ¥ & ® % # N » 5 & # #® & @W 8 5 8 & & # W # 8 & & & &+ # 8 W B® B _ S # & 85 ¥ S B8 @8 & # % &5 8 _® 4 & % & &+ @ % # 8 & & & # & 5 _# 5 B _# ® # m 5 0 # 5 #£ # & N S &4 8 = & = W ™ _EH 5 S ® & & = = =N 5 W = =T W W

JETZT BESTELLENI : JA IGH MOCHTE MEINE LIEBLINGSZEITSCHRIFT FUR EIN JAHR LESEN UND EIN GESCHENK MEINER WAHL DAZU!
uv B auer VE I'tl'l e bS KG ! Bitte kreuze nur eine Zeitschrift an: _| LECKER Deluxe (635 03 02249252 LECKER (635 03 02249244) LE SH #02/24 - 6646
1 Bitte kreuze ein Geschenk deiner Wahl an:
LEC KER : JUST VEGAN Wokpfanne (68) Tupperware ,,GroBBe Hit-Parade* (59) 10 € Amazon.de Gutschein (50) 10 € REWE Gutschein (43)
Bl'i effa Ch 143 07/ ch erhalte LECKER (12 Hefte) bzw. LECKER Deluxe (12+4 Hefte) fur ein Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, zum Jahrespreis von zzt. nur 59,88 €
26 H b L bzw. 87,08 € direkt ins Haus geliefert, Danach lese ich nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum nachsterreichbaren Heft kiindigen. Die Zustellung erfolgt im 1. Ver-
200 ambpu l‘g tragsjahr kostenlos, denn das Porto ubernimmt der Verlag fur mich! Danach wird pro Heft eine Zustellgebuhr von nur 0,40 € erhoben. Das ausgewahlte Geschenk erhalte ich
Coupon bitte vollstandig ausfiillen, dazu und in ca. 4 bis 6 Wochen kommt mein erstes Heft. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.
unterschreiben und gleich abschicken. ame: Nomame Geburtsdatum
Q“ 01806/36 93 36
Mo. bis Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf StraBe, Hausnr. PLZ, Ort
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf.
i WWW. | ecke r_d e / a bo Telefon E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)
Hier findest du weitere Angebote. X

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon uber interessante Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch
Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

Ja, ich zahle halbjahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte LECKER bzw. 2 Hefte LECKER + 1 Sonderheft gratis zusatzlich im Anschluss an den

Zahlungsrhythmus.
' IBAN Bankleitzahl Kontonummer
WWW. bauer-plus de/international
Informationen zu unseren Auslandsangeboten.
Informationen zu lhrem Abonnement: lhr Vertragspartner wird die Bauer Kuntuinllabe_r (Name,. "Jumame:)' | | . - _Bﬂnkin?tim’_{ _ _ e — L
Vertriebs KG, MeRberg 1, 20078 Hamburg. Die Bauer Vertriebs KG behalt Ich ermachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzulosen.
sich vor, Abo-Bestellungen zu priifen und ggf. aufgrund von z.B. Mehr- Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes. Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages
verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-1D: DE9277700000518718

fachbestellungen abzulehnen. Die Angebote gelten nur, solange der Vorrat
reicht. Der Verlag behalt sich ansonsten vor, angemessene Ersatzartikel
zu liefern. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und Datum, Unterschrift
weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch

unter 0800/6647772 (kostenfrei). i X
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 Blechkuchen

Schlemm dich durch Streusel,
Vanillepudding und Pflaumen!

Oben fluffig-
fruchtig, unten
nussig und
schokoladig!

PUDDINGPLATTE

bROWNIE

Alles drin, dran und drauf: Streusel, Pudding, Jede Menge kernige Knackpunkte — im
Pflaumen — und ein Eierlikor-Kronchern Schokoboden und im Topping mit Johannisbeeren
ca. 1% Stunden + Wartezeit ® einfach ca. 1 Stunde + ca. 1 Stunde Wartezeit ® einfach
Stlick ca.420kcal-E5g-F18g-KHb5bg Stlick ca. 450 kcal -E7g-F28g-KH43¢g
Zutaten fur ca. 24 Stucke Zutaten fiir ca. 24 Sticke
700 g TK-Pflaumen = 4 EL. + 300 g Zucker 300 g Zartbitterkuverture » 250 g Butter
2 Packchen Vanillepuddingpulver 250 g zimmerwarme Nussnugatcreme
800 ml Milch = 400 g Butter = 750 g Mehl = Salz 7 Eier (Gr. M) = 350 g Mehl » 2 TL Backpulver
12 TL Backpulver = 2 Eier (Gr. M) 400 g Zucker = 1 Packchen Vanillezucker
75 ml Eierlikor = 200 g Schmand Salz » 200 g gemischte Nusse (z. B. Haselnusse,
Fett und Mehl fiirs Blech » Frischhaltefolie Mandeln) = 150 g Rote Johannisbeeren

400 g Schlagsahne » Fett und Mehl fiirs Blech

1 Pflaumen auftauen und abtropfen lassen. Fur den

Pudding 4 EL Zucker erst mit Puddingpulver, dann 1 Fur den Teig Kuverture hacken. Mit Butter in einem
mit 200 ml Milch verruhren. Rest Milch aufkochen, Topf bel schwacher Hitze schmelzen, dabei ofter
vom Herd ziehen und Puddingmix einruhren. Unter umruhren. Schokobutter mit 150 g Nugatcreme in
Ruhren ca. 1 Minute kocheln. Umfullen und die einer Schussel verruhren. Eier unterruhren. Mehl,
Oberflache mit Folie abdecken. Abkuhlen lassen. Backpulver, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
mischen. Kurz mit den Schneebesen des Ruhr-
2 Fur den Teig Butter schmelzen, etwas abkuhlen las- gerats unter die Schokomasse ruhren. Nusse grob
sen. Mehl, 300 g Zucker, 1 Prise Salz und Backpulver hacken, etwa Halfte unter den Teig heben. Auf ein
In einer Ruhrschussel mischen. Butter und Eier zu- gefettetes und mit Mehl ausgestaubtes tiefes
geben. Mit den Knethaken des Ruhrgerats zu Streu- Backblech streichen. Im heiRen Ofen (E-Herd:
seln verkneten. Gut Halfte Teig auf einem gefetteten 180°C/Umluft: 160°C) 25-35 Minuten backen
und mit Mehl ausgestaubten tiefen Backblech zu (Stabchenprobe mit Teigspuren am Holzspiel3!).
einem Boden andrucken. Im heil3en Ofen (E-Herd: Herausnehmen und auskuhlen lassen.
180°C/Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten vorbacken,
herausnehmen und abkuhlen lassen. 2 Zum Servieren Beeren waschen, vorsichtig von
den Rispen streifen. Sahne steif schlagen. 100 g
3 Pudding glatt rGhren und auf den gebackenen Bo- Nugatcreme in Schlieren unter die Sahne heben.
den streichen. Erst Pflaumen, dann Rest Streusel- Locker auf dem Kuchen verteilen. Mit Beeren und
teig darauf verteilen. Im heilden Ofen (E-Herd: 180°C/ Rest Nussen bestreuen.

Umluft: 160°C) ca. 50 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkuhlen lassen. Likor mit Schmand
verruhren, uber den Kuchen traufeln.

. | ¥ .' I-,J:' Y '
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3 Ks fur den grolsen Kuchen-
Genuss: Kirschen, Karamell-
solse, Kurbiskernstreusel

Saftig und
cremig: So
lieben wir
Cheesecake
vom Blech!

-----

KIRSCHKUCHEN

CHELESECAKE

Jackpot! Die Vanille-Quark-Schnitten Die versunkene Blechnummer itberzeugt mit
sind herrlich cremig UND schon leicht Chaos-Look und perfektem Back-Miteinander
ca. 12 Stunden + Wartezeit ® einfach ca. 1% Stunden + Wartezeit ® einfach
Stlick ca. 260 kcal -E8g-F13g-KH 28 g Stuck ca. 340 kcal-E5g-F22g-KH31g
Zutaten fur ca. 24 Stucke Zutaten fur ca. 24 Stucke
250 g Mehl » Salz » 345 g Zucker = 1 Packchen 75 g Kurbiskerne = 950 g Mehl = 525 g Zucker
Vanillezucker = 7 Eier (Gr. M) = 160 g kalte Salz = 475 g weiche Butter = 2 EL Zitronensaft
Butter = 3 EL gemahlene Mandeln (ohne Haut) 1 EL Speisestarke = 500 g TK-Kirschen
500 g Magerquark = 500 g Doppelrahmfrischkase 150 g Zartbitterschokolade = 6 Eier (Gr. M)
1 Packchen Vanillepuddingpulver 1 Packchen Backpulver = 250 ml Milch
400 g Heidelbeeren* = 2 EL Puderzucker Fett und Mehl fuirs Blech » evtl. 4 EL Karamell-
Fett und Mehl fiuirs Blech dessertsofe zum Betraufeln
1 Fur den Teig Mehl, 1 Prise Salz, 120 g Zucker, Vanil- 1 Fur die Streusel Klurbiskerne grob hacken. Mit 200 g
lezucker, 1 Ei und Butter in Stucken erst mit den Mehl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz und 100 g Butter zu
Knethaken des Ruhrgerats, dann mit den Handen groben Streuseln verkneten, kalt stellen.
zugig zu einem glatten Teig verkneten. Auf einem
gefetteten und mit Mehl ausgestaubten tiefen 2 Fur das Kompott 125 ml Wasser, Zitronensaft und
Backblech zu einem Boden andriicken. Ofter mit 50 g Zucker in einem Topf aufkochen. Starke mit 2 EL
einer Gabel einstechen, mit Mandeln bestreuen. kaltem Wasser glatt ruhren und in den kochenden
Sud giel3en. Ca. 1 Minute unter Ruhren kocheln.
2 Fir die Kasemasse 6 Eier trennen. Eiweild steif Gefrorene Kirschen unterruhren.
schlagen. Eigelb, 225 g Zucker, Quark und Frisch-
kase gut verruhren. Puddingpulver unterruhren. 3 Fur den Teig Schokolade grob hacken. 375 g Butter
Eischnee in 3 Portionen unterheben. Kasemasse und 375 g Zucker mit den Schneebesen des Ruhr-
auf dem Mandelboden verteilen. Heidelbeeren gerats cremig ruhren. Eier nacheinander unterruh-
verlesen, waschen und leicht trocken tupfen. Auf ren. 750 g Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mi-
der Kasemasse verteilen. Im heil3en Ofen (E-Herd: schen. Im Wechsel mit Milch kurz unter die Butter-
180°C/Umluft: 160°C) auf der zweiten Schiene von Zucker-Creme ruhren. Schokolade unterheben. Auf
unten ca. 55 Minuten backen. Kuchen herausneh- ein gefettetes und mit Mehl ausgestaubtes tiefes
men, auskuhlen lassen. Zum Servieren mit Puder- Backblech verstreichen. Kompott in Klecksen da-
zucker bestauben. raufgeben, mit Streuseln bestreuen. Im heilden Ofen

(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 45 Minuten
¥ Oder 400 g TK-Beeren antauen lassen und mit 2 EL backen. Herausnehmen, auskuhlen lassen. Nach
Speisestdarke mischen Belieben mit Karamellsol3e servieren.

Foto: House of Food
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Brezel, Brezn, Breze?
Egal, wie sie heif3t - sie
ist das einzige Gebadck,

durch das die Sonne

dreimal scheint

Ob Brétchen, Stange oder Brezel:
Wir lieben das Gebdck in jeder Form. Hier kommen
das Grundrezept und 5 leckere Varianten
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LAUGENGEBACK

Das Grundrezept

ca. 45 Minuten + ca. 1% Stunden Wartezeit ® nicht so schwer
Stlick ca. 310 kcal -E8g-F6g-KHb52¢g

Zutaten fur ca. 8 Stiick

Fiir den Grundteig

550 g Mehl = Salz, Zucker
Y2 Wirfel (21 g) Hefe

50 g weiche Butter

50 g Haushaltsnatron
(z.B. ,Kaiser-Natron*)
1-2 EL Milch

Backpapier

Zum Toppen

je 1-2 TL grobes Meersalz,
Kimmel und Mohn

Mehl fiir die Arbeitsfldche

Backpapier

Entspannt: Teig am Vortag mit
<altem Wasser zubereiten und
tormen (ohne Gehzeitl). In
bemehlter Tupperdose iiber
Nacht kalt stellen. Am Folgetag
tauchen, toppen, backen.

1. Strange rollen
Teig auf etwas Mehl
kurz durchkneten, in
8 gleich grofie
Stiicke teilen. Jeweils
zu einem langen
Strang (ca. 30 cm)
rollen bzw. formen.

3. Laugenbaden
Nacheinander die
Teigknoten auf eine
Schaumkelle setzen
und ins Laugenbad
tauchen. Wichtig ‘

dabei: gut abtropfen '
lassen! . ]

Die Teilchen baden kurz in Lauge — und werden
dann mit Salz, Kiummel oder Mohn bestreut

1 Mehl, 2 TL Salzund 2 TL Zucker mischen.

Hefe daruberbrockeln. Butter und ca.
300 ml lauwarmes Wasser zufugen. Mit
den Knethaken des Rihrgerats etwa
10 Minuten zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. An einem warmen Ort
zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache

kurz durchkneten und in 8 Stucke teilen.
Jedes Stuck wie gewunscht formen (z. B.
Brotchen, Brezel, Stange) und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Zugedeckt weitere ca. 15 Minu-
ten gehen lassen.

3 Ca. 1 | Wasser, Natron und 1 TL Salz in

einem kleinen Topf zum Sieden bringen.
Teiglinge einzeln mit der Oberseite in
die Lauge geben und ca. 30 Sekunden
ziehen lassen. Umdrehen und weitere
10 Sekunden ziehen lassen. Mit einer

HUBSCH GEKNOTET

Schaumkelle herausheben, gut ab-
tropfen lassen und auf das Backpapier
setzen. Alle Teiglinge nach Belieben
einschneiden, mit Milch bestreichen und

wahlweise mit Meersalz, Kummel oder
Mohn bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.
15 Minuten backen.

T 4
( 2. Kordeln
| knoten Jeden
Strang mittig
zusammenklappen,
zu einer Kordel
swirlen und ver-
knoten. Mit leichtem
Druck rund formen.

4, Extra wurzen
Abgetropfte Knoten
auf Backpapier legen
(wegen chemischer
Reaktion mit Metalll
nicht direkt auf ein
Blech!). Mit Milch
bepinseln und nach
Geschmack wirzen.
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LEBERKASE-SCHMANKERL

Next-Level-
Laugenbrotchen
o Ol Bunger Da schau her: Cupcakes aus laugenteig mit
leberkase-Herz und Frischkase-Meerrettich-Hut

mit Meerrettich-Topping

ca. 45 Minuten + ca. 1% Stunden Wartezeit ¢ nicht so
schwer e Stuck ca. 460 kcal -E13g.F26g-KH44 g

Zutaten fiir 8-10 Stiick

1 Rezept Grundteig = 280 g Leberkase (Stuck)
2 EL Ol = 300 g Doppelrahmfrischkése

4 EL Sahne-Meerrettich (Glas) = 1 TL Senft
Salz, Pfeffer = 1 kleiner rotschaliger Apfel

ca. 1 TL Zitronensaft = %2 Bund Schnittlauch
8—10 Papierbackformchen

1 Fur die Muffins Teig zubereiten und zu 8-10 Kugeln
(a 4-5 cm @) formen (s. Seite 77, Step 1-2). Papierform-
chen in die Mulden eines Muffinblechs setzen. Teig-
kugeln nach dem Laugenbad in die Formchen legen.

2 Leberkase in ca. 2 cm grolde Wurfel schneiden und in
N | ime einer Pfanne in heiBem Ol ca. 3 Minuten unter Wenden
D braten. Abkuhlen lassen. Je 2 Leberkasewdurfel in die
Teigkugeln stecken. Teiglinge bepinseln und im heilden

Obacht! Zwischen den Hadilften steckt ‘ne Menge Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 15 Minuten
gutes Zeug: Kdse, Salat, Birnen, Preiselbeeren ... backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
ca. 45 Minuten + ca. 1v2 Stunden Wartezeit ® nicht so 3 Fiur das Topping Frischkase, Meerrettich und Senf
schwer e Stuck ca. 750 kcal -E24g-F38g.-KH75(g verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und in dunne Scheiben
Zutaten fur 4 Stuck schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Schnittlauch
Y2 Rezept Grundteig = grobes Meersalz waschen und in feine Rollchen schneiden. Je 1-2 TL
1 Packung Back-Camembert (300 g: 4 Stiick) Meerrettichcreme auf die Cupcakes setzen. Mit Apfel,
1 Birne = 30 g Feldsalat » 1 rote Zwiebel Rest Leberkase und Schnittlauch bestreuen.

50 g Walnusse = 6 EL Wildpreiselbeeren (Glas)
4 EL Schmand = 1 EL flussiger Honig = 1 TL Senft

1 Fur die Brotchen Teig zubereiten und zu 4 Brotchen
formen (s. Seite 77, Step 1-2). Brotchen kreuzweise
einschneiden, nach dem Laugenbad bepinseln, mit 1 TL
Salz wurzen, backen. Herausnehmen, abkuhlen lassen.

2 Camemberts nach Packungsanweisung im heilden Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) backen. Inzwischen Bir-
ne waschen, vierteln, entkernen und in dunne Spalten
schneiden. Salat waschen. Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Nusse grob hacken. Sa-
lat, Zwiebel, Nusse und 4 EL Preiselbeeren vermengen.

3 Fir die Creme Schmand, Honig und Senf verruhren.
Brotchen halbieren und die Halften mit der Creme be-
streichen. Salatmix und Birne auf die unteren Halften
verteilen. Kase aus dem Ofen nehmen und jeweils
daraufsetzen. Mit Rest Preiselbeeren betraufeln und mit
oberen Brotchenhalften abdecken.

Schon getupft:
Meerrettichcreme
mit dem Spritz-
beutel auf die
Muffins spritzen
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Partylaune
durch Partytorte

BBQ-BREZELN

mit Pekannissen und Honig

lippitoppi-Brezel im leicht rauchigen BBQ-Style —
extrawirzig und pikant inklusive siBer Nuss-Notfe

ca. 30 Minuten + ca. 1% Stunden Wartezeit ® nicht so
schwer ® Stluckca.390kcal .E9g-F13g-KHb56¢g

Zutaten fiir 4 Stiick

2 Rezept Grundteig ®» Fenchelsamen, Chiliflocken,
Salz = 4 EL Pekanniisse = 4 TL BBQ-SoBe

1 EL flussiger Honig

1 Fur die Brezeln Teig zubereiten und vierteln. Jewells
erst zu Rollen (a ca. 25 cm), dann zu Brezeln formen (s.
Seite 77, Step 1-2). Brezeln nach dem Laugenbad bepin-
seln. Mit 2 TL Fenchel, je 2 TL Chili und Salz bestreuen.

2 Flir das Topping Nusse hacken. BBQ-Sol3e uber die Bre-
zeln traufeln und mit Nussen bestreuen. Im heilden Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 15 Minuten backen,
dabei nach ca. 12 Minuten mit Honig betraufeln.

Bei der herzhatten XXl-Torte mit spicy Quark-

creme, Paprika und Fisch machen alle Augen! Fix wie nix
aufgebrezelt

ca. 45 Minuten + ca. 1% Stunden Wartezeit ® nicht so
schwer ® Stuckca.440kcal -E18g-F17g.KHb54 g

Zutaten fur ca. 8 Stucke

1 Rezept Grundteig = 2 TL Sesam (schwarz und/
oder weiB3) = grobes Salz, Pfeffer = 250 g Sahne-
quark = 100 g Creme fraiche = 1 TL abgeriebene
Zitronenschale = 1 TL Wasabi (Paste)

1 rote Paprikaschote = 100 g Babyleafsalat

200 g geraucherter Lachs (in Scheiben) » Backpapier

1 Fir den Boden Teig zubereiten und achteln. Jeweils zu
Stangen (a ca. 15 cm) formen (s. Seite 77, Step 1-2).
Teigstangen nach dem Laugenbad kreisformig in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm @) legen.

Mit el M h I hra Inschneiden,
pepinsoln. Mit Sesam und Salz bestreuen. Im heier LAUGEN-CAKE-POPS

Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) 17-20 Minuten Wir kennen auch suf3! % Rezept
backen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Grundteig zu ca. 15 Kugeln formen. i3
Wie im Grundrezept beschrieben weiter- “*; % i
Z For die Fillung Quark, Créme fraiche, Zitronenschale verarbeiten, backen. Auf HolzspieBe ¢ (8 B¢
und Wasabi mit den Schneebesen des Rihrgerats cre- stecken. Mit geschmolzener Kuvertiire, Nissen, " &
mig riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paprika Bliten oder Zuckerstreuseln bestreuen.

" W

putzen, waschen und klein wurfeln. Salat waschen.

3 Laugenboden waagerecht halbieren. Untere Halfte mit 5 1 Zum Kugeln,
Quarkcreme bestreichen, mit Paprika, Lachs und Salat : die Lgugeﬁpops!
belegen. Obere Halfte daraufsetzen, sofort servieren. | = Schnell gerollt

‘A - wie getoppt

House of Food

Foto;
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Ein Basisteig zaubert uns im Nu ‘ne volle Keksdose: KokosZitrone,

weilde Schoki und Rosine oder mit Schoko — welcher darf’s sein€
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KOKOS-ZITRONEN-KEKSE TRIPLE CHOC COOKIES

Stuckca. 110 kcal-E1g-F5g-KH15¢g Stuckca.90kcal-E1g-F5g-KH11g
'Fiir 20-25 Stiick | Fiir 20-25 Stiick
FUR DEN BASISTEIG erst 125 g weiche Butter, 1T REZEPT BASISTEIG (s. links) zubereiten, 1-2 EL Ka-
100 g braunen Zucker und 1 Prise Salz cremig kao zufugen und 50 g Schokodrops (Vollmilch-,
ruhren, dann 1 Ei (Gr. M) unterruhren. 190 g glu- Zartbitter- und weil3e Schokolade) unter den Teig
tenfreies Mehl, 2 TL Backpulver, 1 TL Xanthan kneten. Ca. 1 Stunde kalt stellen. Zu Kugeln formen und
Fur die Kokos-Cookies zusatzlich 1 TL Bio-Zitronen- cher drucken und backen (s. Tipp). Auskuhlen lassen.

schale und 2 EL Kokosraspel zufugen. Teig zuge-

deckt ca. 1 Stunde kalt stellen. Zu Kugeln formen, auf

einem mit Backpapier belegten Blech etwas flacher KI'HN[S GOOKI[-KNON-HON
dricken, backen (s. Tipp). Fur den Guss 120 g Puder-
zucker mit 1-2 EL Zitronensaft verruhren und uber
die kalten Kekse traufeln, trocknen lassen.

Foto: Image Professionals
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1 und 1 TL gemahlene Vanille mischen, unterruhren. auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen, fla-
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CHOCOLATE CHIP COOKIES

Stuckca. 140 kcal-E1g-F8g-KH15g

Fur 20-25 Stuck

1 REZEPT BASISTEIG (s. ganz links) zubereiten.
100 g Zartbitterschokolade klein hacken und
unter den Teig kneten. Teig ca. 1 Stunde kalt stel-
len. Zu Kugeln formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech verteilen, flacher drucken und ba-
cken (s. Tipp). 150 g Vollmilchkuvertiire hacken
und mit 2 TL Ol iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Ausgekuhlte Kekse zur Halfte hinein-
tauchen und trocknen lassen.

ROSINEN-PLATZCHEN

Stuckca.140kcal-E1g-F8g-KH 14 g

1T REZEPT BASISTEIG (s. ganz links) zubereiten,
dabei 2 TL abgeriebene Bio-Orangenschale zu-
fugen. 80 g weil3e Schokolade klein hacken, mit
40 g Rosinen unter den Teig kneten. Teig ca.
1 Stunde kalt stellen. Zu Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen, flacher
drucken und backen (s. Tipp). 150 g weifRe Kuver-
ture hacken und uber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Uber die ausgekuhlten Kekse traufeln
und trocknen lassen.
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Waffeln



Please come in, we are open!
In unserem Diner werden aus einem
Grundteig funf tancy Variationen an
tlutty American wattles serviert

Tiramisu-Waffeln
Striped Wattle Cake
Wattel-Happen
Walffel-Sushi
Mini-Waftfel-Cup

URUNDU U In VAT \

Fur 5-6 belgische Waffeln oder 6 Herzwaffein:

125 g weiche Butter und 80 g Puderzucker mit den Schnee-
besen des Ruhrgerats hellcremig ruhren. 2 Eier (Gr. M)
nacheinander unterruhren. 250 g Mehl und 1 TL Backpulver
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MIT ZWEIERLEI SAHNEFULLUNG

Schichtwechsel im Diner! Basis- und Espressoteig werden wahlweise mit
Amaretto- oder Kaffeelikorr-Sahne bestrichen und wie Tiramisu geschichtet

ca. 1 Stunde ® einfach ® Stuckca.370kcal-E7g-F23g-KH32g

Zutaten fur ca. 12 Stick

1 EiweillB3 (Gr. M)

1 TL losliches Espressopulver
2 BEL + 1 TL Kakao

400 g Schlagsahne

2 Packungen (a 70 g) Tiramisu-
Cremepulver

2 EL. Amaretto

2 BEL Kaffeelikor
Schoko-Kaffeebohnen und
Amaretti zum Verzieren

Fett fur das Waffeleisen

1 Fur die Waffeln den Grundteig zu-
bereiten. Eiweild mit den Schnee-
besen des Ruhrgerats steif schla-
gen, unterheben. Teig halbieren.
Eine Teighalfte bleibt hell, die an-
dere mit Espressopulver und 2 EL
Kakao verruhren. Ein belgisches
Waffeleisen erhitzen, fetten und
Insgesamt ca. 6 Waffeln darin ba-
cken. Waffeln auskuhlen lassen.

2 Fur die Fullung Sahne und Creme-
pulver nach Packungsanweisung
mit den Schneebesen des Ruhr-
gerats ca. 3 Minuten aufschlagen.
Creme halbieren, eine Halfte bei-
seitestellen, andere Halfte wiede-

rum in zwel gleich grol3e Portionen
teilen. Eine Portion mit Amaretto,
Rest mit Kaffeelikor und 1 TL Ka-

kao verruhren.

3 Waffeln jeweils waagerecht durch-
schneiden, sodass 2 dunne Waffel-
boden entstehen. 3 dunkle Waffel-
boden ca. 1 cm dick mit der hellen
Basiscreme bestreichen. Jewells
1 weitere dunkle Waffel darauf-
setzen. Diese ca. 1 cm dick mit
der Kaffeecreme bestreichen. Mit
einer dritten dunklen Waffel ab-
schlielden, leicht andrucken. 3 helle
Waffelboden ca. 1 cm dick mit der
Basiscreme bestreichen. Jeweils
1 helle Waffel daraufsetzen. Ca.
1 cm dick mit der Amarettocreme
bestreichen. Mit einem dritten
hellen Waffelboden abschliel3en,
leicht andrucken.

4: Geschichtete Waffeln jeweils quer
in 3 Streifen schneiden. Nach
Belieben die dunklen Waffel-Layer
mit Schoko-Kaffeebohnen, die
hellen Layer mit zerbroselten
Amaretti verzieren.




DANK KAKAO
UND ESPRESSO
WIRD DER HELLE

GRUNDTEIG

DUNKEL

Schmacht!
Zum Anbeif3en

0304yd)2031S| ‘P00 JO 9SNOH :0304

sweef...
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EIN HERZ FUR WAFFELN!
FESTGESTECKT WERDEN SIE
MIT EINEM HOLZSPIESS
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ZITRONE-MOHN MEETS RED VANILLA

Rote-Bete-Pulver farbt die Vanillewaffeln rot wahrend die Zitronenwatfeln mit
Mohnpinktchen punkten. Dazwischen: zweierlei Buttercreme. Boom!

Zutaten fiir 10-12 Personen

2x Grundteig
3 EL Mohnsamen

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

1 gehaufter EL Rote-Bete-
Pulver = 1 EL Vanillezucker
150 g weiche Butter

80 g Puderzucker

300 g Doppelrahmirischkase
1 Packchen Sahnefestiger

3 EL Lemon Curd (Glas)

3 EL Himbeerkonfiture
Puderzucker und evtl.
Himbeeren zum Verzieren
Fett fiir das Waffeleisen

2 Spritzbeutel mit Sterntiille

1Fi’|r die Waffeln den doppelten
Grundteig zubereiten. Teig halbieren.
Eine Teighalfte mit Mohn, Zitro-
nensaft und -schale verruhren.
Andere Halfte mit Rote-Bete-Pul-
ver und Vanillezucker verruhren.
Ein Herzwaffeleisen erhitzen, fet-
ten und insgesamt 10-12 Waffeln
darin backen. Auskuhlen lassen.

ca. 50 Minuten + Wartezeit ® einfach

Portion ca. 630 kcal -E12g-F39g.KHb58¢g

2 Fur die Creme Butter und Puderzucker

mit den Schneebesen des Ruhrgerats
ca. 4 Minuten hellcremig aufschlagen.
Frischkase l|offelweise unterruhren.
Sahnefestiger dabei einrieseln lassen.
Creme halbieren. Unter eine Halfte
Lemon Curd, unter die andere Halfte
3 EL Konfiture ruhren. Beide Cremes
in je 1 Spritzbeutel mit Sterntulle
fallen, ca. 30 Minuten kalt stellen.

3 Eine Mohnwaftfel auf eine Tortenplatte

setzen, mit Zitronencreme bespritzen.
Darauf eine Rote-Bete-Waffel setzen,
mit rosa Creme bespritzen. Restliche
Waffeln und Cremes so zu einer Torte
aufeinanderschichten. Rest Creme als
Tupfen auf die oberste Waffel spritzen.
Torten mit Puderzucker bestauben.
Nach Belieben mit einem Waffelherz
(auf einen Holzspield gesteckt) und
Himbeeren verzieren.

FUR KRISSELFREIE BUTTERCREME

Butter und Frischkdse ca. 45 Minuten
vor dem Anrihren aus dem Kihlschrank
nehmen, damit beide Zutaten Raum-

temperatur haben und sich gut verbinden
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MIT ERDBEEREIS

It's a match! Matcha-Herzen mit
Erdbeereis, weifler Kuvertire und Pistazien

ca. 45 Minuten ¢ einfach ® Stuck ca.
300 kcal .-Ebg-F14g.KH30g

Zutaten fur ca. 15 Stuck

1x Grundteig
2 BEL Matchapulver = 25 g gehackte

Pistazien » 10 g gefriergetrocknete
Erdbeeren = 150 g weille Kuverture
750 ml Erdbeereis

Fett fuir das Waffeleisen = Backpapier

1 Fur die Waffeln den Grundteig mit Matcha
zubereiten. Ein Herzwaffeleisen erhitzen,
fetten und insgesamt ca. 6 Waffeln darin
backen. Auskuhlen lassen.

2 Pistazien feiner hacken. Gefriergetrockne-
te Erdbeeren zerstol3en. Kuvertlre hacken,
uber einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Eis ca. b Minuten antauen lassen.

3 Waffeln in einzelne Herzen schneiden. Je
zwei Waffelherzen 2-3 cm dick mit dem
angetauten Erdbeereis fullen.

4: Waffel-Sandwiches mit einer Kante in die
flussige Kuverture tauchen. Halfte mit
gehackten Pistazien, andere Halfte mit
gefriergetrockneten Erdbeeren bestreuen.
Auf ein Stuck Backpapier legen und bis
zum Servieren einfrieren.

Wir gehéren

zusammen
wie Waffeln und
Eiscreme

88 Lecker Sp CIWAVAYA!




MATCHA-PULVER
FARBT DEN GRUND-
TEIG GRUN
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Waffeln

DIE WAFFELN
WERDEN GEBACKEN
UND MIT DER
TEIGROLLE PLATT
GEWALZT

Foto: House of Food, AUDSHULE / Stocksy United
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Cremig und fruchtig
zugleich — fast wie ein

Milchshake. Schliirf!

MIT SAHNE-FRUCHT-FULLUNG

Yummy in my tummy: flach gewalzte Kakao-VWartfeln mit einer
Fillung aus orangiger Sahne-Mascarpone und Friichten

Zutaten fur ca. 24 Stuck

2 EL Buttermilch

3 EL Kakao

200 g Schlagsahne

200 g Mascarpone

60 g Puderzucker

1 Packchen Sahnefestiger
abgeriebene Schale von

1 Bio-Orange

1 Banane

00 g orangefleischige
Zuckermelone

(z.B. Cantaloupe)

150 g Erdbeeren

evtl. Minze zum Verzieren
Fett fiir das Waffeleisen

ca. 40 Minuten + Wartezeit ® einfach

Stuckca. 170 kcal .E3g-F11g.-KH14 g

1 Fur die Waffeln den Grundteig mit

zusatzlich 2 EL Buttermilch und
Kakao anruhren. Ein belgisches
Waffeleisen erhitzen, fetten und
iInsgesamt ca. 6 Waffeln darin ba-
cken. Noch heile Waffeln sofort
mit einer Teigrolle flacher drucken,
dann langs aufrollen.

2 Fur die Fullung Sahne und Mascar-

pone mit den Schneebesen des
Ruhrgerats cremig aufschlagen,
dabei Puderzucker und Sahne-
festiger einrieseln lassen. Orangen-
schale unterruhren.

3 Banane schalen und langs halbie-

ren. Melone schalen und wadurfeln.
Erdbeeren waschen, halbieren oder
vierteln. Waffeln entrollen, ca. 1 cm
dick mit Creme bestreichen. Fruchte
mittig in einem Langsstreifen ne-
beneinander darauflegen. Waffeln
wieder langs aufrollen, ca. 30 Mi-
nuten kalt stellen. Zum Servieren
jeweils in ca. 4 Stucke schneiden.
Nach Belieben mit Minze garnieren.

DIP, DIP, HURRAY! Die Waffelrollen

kCIr'IF'IE-i' CIU C!UCh hE‘I'UC}I'I'C!gEﬂCJ In

Schokosof3e oder Ahornsirup dippen

NGy eeleial 2/2024 91




MIT AMARENA

Kleine VWaffeln landen mit Amarena-Eis und
Karamellsoe im Eisbecher. So tasty!

ca. b0 Minuten ¢ einfach ® Portion ca.
860 kcal-E17g-F42g-KH 102 g

Zutaten fiir 4 Personen

1x Grundteig

150 g Schlagsahne = 2 Bananen
1-2 EL Zitronensait

8 Kugeln (ca. 400 g) Amarena-Eis
2—3 EL KaramellsolBle

2 EL bunte Zuckerstreusel
4 Cocktailkirschen
Fett fiir das Waffeleisen

1 Fur die Waffeln den Grundteig zubereiten.
Ein belgisches Waffeleisen erhitzen, fetten
und den Teig In kleinen Portionen mit
einem grol3eren Abstand auf die Heizplat-
te klecksen. Miniwaffeln portionsweise
backen, auskuhlen lassen.

2 Sahne steif schlagen. Bananen schalen,
langs und quer halbieren. Bananenstucke
mit Zitronensaft betraufeln.

3 Zum Servieren je 2 Kugeln Eis in 4 grol3e
Eisbecher geben. Je 2 Bananenstucke und
Miniwaffeln darauf verteilen. Eisbecher
mit Karamellsol3e, Sahne, Zuckerstreuseln
und je einer Cocktailkirsche toppen.

GANZE BELGISCHE WAFFELN
vom Vortag L}brig? Frisch toasten und in kleine

iy ' £ s | .
Mini-Watteln tir den Sundae schneiden

Die Playlist

ZU unseren
Waffeln? , Best
American
Diner Music”

auf Spotify
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SETZ NOCH EINEN DRAUF!

Das Krokant passt
perfekt zum viralen
Food-Trend: 1 EL kalt
gepresstes Olivenol uber
dein Eis traufeln, dazu
1 Prise Meersalz und
losloffeln!

Foto: House of Food, Image Professionals; lllustration: Shutterstock




SuBer Ausstieg

S

Die kleinen Brezeln konnen viel
mehr als Movie-Snack! Bei uns
bekommen sie jetzt ihre Knabber-
Prime-Time auf Kuchen, Eis & Co.

ca. 15 Minuten ® einfach ® Portion ca.350kcal-E2g-F10g-KH®61g

Zutaten fiir 6-8 Personen 1 Brezeln auf einem mit Backpapier ausge-

140 g Salzbrezeln legten Blech verteilen. Zucker, Butter,
330 g Zucker Sirup und 140 ml Wasser in einen Topf
85 g Butter geben und unter Ruhren ca. 10 Minuten

goldbraun karamellisieren. 2 TL Salz
unterruhren. Mischung uber die Brezeln
traufeln. Auskuhlen lassen.

60 g Reissirup
grobes Meersalz
evtl. Vanilleeis

ZULLSOIVIBIen ) presal-Krokant in grobe Stiicke brechen.

Backpapier Nach Belieben mit Vanilleeis anrichten.
Trocken aufbewahrt, z.B. zwischen
Backpapier in einer Dose, ist es ca.
1 Woche haltbar.

Fur 25 Stuck: 125 g Ziegenfrisch-
kase mit 1 EL flussigem Honig glatt
ruhren. Von 50 Salzbrezeln die Halfte
mit Frischkase bestreichen. Je 1 Brezel
darauflegen. Ca. 1 Stunde kalt stellen,
danach zur Halfte in 150 g geschmolzene
Zartbitterschokolade tauchen. Kalt stellen.
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S. 8 Chicken- S. 9 Grillgemuse- S. 10 Pull-Apart-Blume
Blechkuchen Crostata im Backkartoffel Style

S. 24 Ananas-Torte mit  S. 26 Melonen-Bombe  S. 28 Zitronen-
Kokos-Creme Cheesecake
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S. 38 Flokati vom Blech  S. 40 Comic-Muffin S. 42 Leoparden-Torte S. 44 Mint-Cheesecake S. 46 Blatterteig S. 49 Kokosballe mit
4-mal lecker weilder Schokolade

S. 62 Rollo Espresso S. 64 Batik-Biskuit S. 66 Rot-weilde Rolle S. 74 Puddingplatte S. 74 Nugat-Sahne- S. 75 Heidelbeer-
con Crema al Ciccolato  ,,Pretty Peach® .Berry Cheesecake“ mit Pflaumen Brownie Cheesecake

S. 79 Laugen- S. 80 Glutenfreie Kekse S. 84 Tiramisu-Waffeln S. 86 Striped S. 88 Waffel-Happen S. 90 Waffel-Sushi mit
Cake-Pops L-mal lecker Waffle Cake mit Erdbeereis Sahne-Frucht-Fullung
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Foto: House of Food, Image Professionals, @fabiundphil, @mannbackt, Getty Images, Adobe Stock
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S. 12 Steak im Brot auf

Krautercreme

el

Du willst es vegan? Dann bitte immer hier entlang!
Hier kommen sogar Fleisch=Fans auf ihre Kosten

S. 14 Pavlova 3-mal S. 18 Kasekuchen mit S. 20 Buttermilch-Gugel
lecker Heidelbeeren mit Johannisbeeren

: £ ’=-=__E.u—!"' _

=i

S. 21 Polenta-Kuchen S. 22 Schokoriegel-
mit Brombeeren Tarte mit Himbeeren

S. 30 Unsere Lieblinge

fiir die Kaffeepause

S. 50 Mango-Colada-
Eis

|| A —

S. 75 Kirschkuchen
mit Karamell

]'lf -.- .'._l:'-'iu"-"f::-..-F -.LI ; g - :
et o = 2
s
B, A '—"ﬁ: o
b Nl -L: _f" T 2

S. 92 Mini-Waffel-Cup
mit Amarena

S. 33 Erdbeer-Joghurt-  S. 34 Bananenbrot S. 34 Cheesecake mit
Tarte ,,Flower-Power®“  ,Triple Delight” Rote-Grutze-Guss
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S. 51 Exotischer S. 52 Macadamia- & S. 53 Kuhle Ko
Kokos-Kasekuchen Kokos-Krokant fel

S. 77 Laugengeback-
Grundrezept + Knoten Schmankerl

S. 94 Salted-Caramel-  S. 95 Brezel-Sandwich
Krokant

S. 78 Leberkase-

S. 35 Tartelettes mit S. 35 Sticky Brownies
Apfel-Mandel-Fullung  ,Vanilla meets Schoko*

S. 58 Zitronen-Beeren-  S. 60 Tigerrolle mit
Rolle ,,Biscuit Sour* Oreo-Mascarpone

S. 79 Laugentorte mit S. 79 BBQ-Brezeln
Lachs und Wasabi

Don’t stress —
PRO OD[R cake it easy!
n ? Fir Hobby-Biicker —
ﬂ N F ﬂ N G E K . ~ challenge accepted?
Verschaff dir mit dem Color »* | 1 ?l[" f}if Q?ﬁb'e
Code fix den Uberblick 7 "9~ Ongeore

T
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Redakteurin (s

@LECKER —ia

der Produktion
VIELE KOCHE VERSUSSEN DAS HEFT!

der BBQ-Kuchen
nrdenfh’ch Biss M e
-i"":_‘ .
Die wichtigste Backzutat: ein richtig gutes Team. &
Zusammen planen, testen und shooten wir fir N
dich die besten Leckereien

v

 Eis mit Olivens| oder Ba/scr’ﬂ? Grafikerin “
Insa (l.) und Redakteurin Rike schmeckt’s!

| Redakteurin
Nicole findet: Fiir
Erdbeerkuchen

ist immer Platz!

—

Foodstylistin Madlin o
hat mit ihren Biskuitrollen

allen den Kopf verdreht

| pgsst: Von der lufﬁg-l‘eich‘i.*en
| b-Tarte (S. 33) gonnen

B = |ow-Car X
wei Sticke

wir uns gl‘eich z

Yippie, der Kostimpreis geht an dﬂs'{Taca-'JTe.::m
lecker! Gliickwunsch, Silke, Lisa, Rike, Nicole,
Maike, Insa, Beate, und Alex (v.l.)!
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Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
Im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Sdure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

31 RAT L
“eyne®

Das Wasser. Selt 1742.




