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VORWORT

Ein Blick in den Backofen: Ist das Gebéack fertig?
Schon goldgelb und so gut, wie es sein soll? Ja! Und sogar noch ein

bisschen besser:
die Krume locker, der Duft verfiihrerisch und das Aussehen unwiderstehlich!

Zum Reinbeillen! Ein Genuss fiir alle Sinne ...

»,Backen macht Freude“, das Standardwerk fiir jeden Hobbybacker und
solche, die es werden wollen,
macht es Thnen leicht, aus einfachen Zutaten kleine Meisterwerke zu
zaubern.
Ob Maulwurftorte, Buttermilchkuchen oder Klassiker wie Apfelstrudel und
Marmorkuchen:

die Rezepte in diesem Buch gelingen immer!

Dafiir sorgt die Dr. Oetker Versuchskiiche, die genau tiberpriift,
dass jedes Gebéack auch fiir Ungeiibte leicht zuzubereiten und immer ein
Genuss ist.
Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen und detaillierte Fotos garantieren ein
Ergebnis, das begeistern wird.

Viele neue Rezepte regen zum Ausprobieren und Nachmachen an.

Immer mehr Menschen entdecken die Kunst des Backens fiir sich und

genielden



selbstgefertigte Puddingschnecken, eine von eigener Hand verzierte
Sahnetorte oder
duftendes Roggenbrot und knusprige Brotchen.

Und dann wird geriihrt, geknetet, ausgerollt und liebevoll verziert:

Backen macht Freude!

Wir wiinschen Thnen viel Spal} beim Ausprobieren, gutes Gelingen und:

Lassen Sie es sich schmecken!

» Neu 2008: Extra-Kapitel Kalte Torten «

» ... und viele neue Rezepte, z. B.: » Sehr feine Schokoschnitten » Brombeer-
Krokant-Kuchen » Schoko-Kirsch-Napfkuchen » Kase-Sahne-Torte mit
Nougat » Tomatenbrot » Stollenhdppchen

und, und, und ...
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KAPITELREGISTER

EINFUHRUNG
Allgemeine Hinweise zum Buch

RUHRTEIG
Ratgeber Riihrteig
Kastenkuchen Grundrezept Riihrteig (Riihrkuchen)
Kuhfleckenwaffeln
Sahnewaffeln (harte Waffeln)
Einfache Waffeln
Apfelwaffeln
Chocolate Cookies mit Niissen
Buttermuffins
Amerikaner
Mini-Mint-Amerikaner
Sandkuchen
Rotweinkuchen
Nusskuchen
Schoko-Nuss-Kuchen
Marmorkuchen
Marmorkuchen , Dreierlei“
Napfkuchen mit Quark
Frankfurter Kranz
Sachertorte
Apfelkuchen, sehr fein
Apfel-Streusel-Kuchen
Kirschkuchen, sehr fein
Brombeer-Krokant-Kuchen
Maulwurftorte
Zitronen-Quark-Sahne-Torte
Orangen-Quark-Sahne-Torte
Erdbeer-Sekt-Torte
Schneetorte
Zitronenkuchen



Getrankter Orangenkuchen

Grillkuchen (Schichtkuchen, Baumkuchen)
Grillkuchen in der Kastenform

Kasekuchen mit gemischtem Obst
Donauwellen

Spiegeleierkuchen

Aprikosenkuchen vom Blech (Titelrezept)
Sehr feine Schokoschnitten
Rhabarberschnitten mit Créme-fraiche-Guss
Triiffelkuchen vom Blech

ALL-IN-TEIG
Ratgeber All-in-Teig
Obsttorte mit Erdbeeren
Schneller Pflaumenkuchen
Buttermilchkuchen
Mandarinen-Buttermilch-Kuchen
Mohnwellen
Pfirsich-Nougat-Kuchen
Schoko-Kirsch-Napfkuchen
Eierlikorkuchen
Eierlikorwaffeln
Muffins mit Schokosplittern
Mohren-Nuss-Muffins
Kartoffelwaffeln
Wiirzige Speckwaffeln

KNETTEIG
Ratgeber Knetteig
Ausstechkekse (Grundrezept Knetteig)
Terrassenplatzchen
Teegeback
Vanilleplatzchen
Florentiner Platzchen
Kulleraugen



Katzenaugen

Heidesand

Créeme-fraiche-Taler

Pikante Créme-fraiche-Taler
Zartes Mandelgeback
Zitronetten
Schwarz-Weil3-Geback
Rosetten-Muffins

Nusszopf

Nussecken

Kokosecken

Gedeckter Apfelkuchen
Pflaumenkuchen mit zwei Boden
Buttermilchschnitten mit Kirschen
Apfelweinkuchen vom Blech
Johannisbeer-Baiser-Torte (Traublestorte)
Obstkuchen auf franzosische Art
Linzer Torte

Linzer Schnitten

Friesische Streuseltorte
Kirsch-Streusel-Kuchen
Russischer Zupfkuchen
Schokoladen-Tarte

Kéasekuchen

Kéasekuchen mit Streuseln
Schlesische Mohntorte
Engadiner Nusstorte

Quiche Lorraine

Rucola-Quiche

Kasegeback

Schnecken mit roter Frischkasefiillung

HEFETEIG
Ratgeber Hefeteig
Feiner Gugelhupf



Apfeltaschen

Puddingschnecken

Hefezopf

Rosinenzopf

Hefezopf mit exotischen Trockenfriichten
Mohnstriezel

Apfel-, Streusel- oder Pflaumenkuchen
Vanille-Kirsch-Kuchen
Schoko-Kirsch-Kuchen
Streuselkuchen aus Thiiringen
Kokoskuchen aus Thiiringen
Bienenstich

Kokosbienenstich mit Karamellcreme
Holzfaller-Schnitten

Butterkuchen

Butterkuchen mit Nusskruste
Butterkuchen mit Apfeln

Eierschecke

Zwiebelkuchen vom Blech
Porreekuchen

Mini-Pizza

Mini-Pizza mit vegetarischem Belag
Krauter-Flammkuchen

BISKUITTEIG
Ratgeber Biskuitteig
Grundrezept Biskuitteig fiir die Springform
Nussbiskuit
Schokoladen-Sahne-Torte
Schwarzwalder Kirschtorte
Orangen-Mohren-Torte
Cappuccino-Sahne-Torte
Buttercremetorte
Himbeerschnitten
Mandarinen-Quark-Schnitten



Ananas-Quark-Schnitten
Joghurtschnitten
Zitronen-Sahne-Rolle
Einfache Biskuitrolle
Erdbeer-Schokoladen-Rolle
Himbeer-Sahne-Rolle

QUARK-OL-TEIG
Ratgeber Quark-Ol-Teig
Pizza mit Quark-Ol-Teig
Kolatschen
Kolatschenkuchen vom Blech
Mandarinen-Schmand-Kuchen
Kéase-Schinken-Hornchen
Gemiiserollchen

BRANDTEIG
Ratgeber Brandteig
Windbeutel
Windbeutel mit Preiselbeer-Stracciatella-Sahne-Fiillung
Windbeutel mit fruchtiger Quarkfiillung
Eclairs (Liebesknochen)
Eclairs mit Himbeersahne
Flockentorte
Kasewindbeutelchen
Windbeutelchen mit Lachs-Quark-Fiillung
Windbeutelchen mit vegetarischer Fiillung

STRUDEL- UND BLATTERTEIG
Wiener Apfelstrudel
Topfenstrudel (Quarkstrudel)
Topfenstrudel mit Backobst
Hollandische Kirschtorte
Blatterteigteilchen
Quarktaschen



Puddingtaschen
Spiegeleiernester
Knusperkissen
Prasselschnitten
Schweineohrchen
Mandelschleifen
Oliven-Krauter-Stangen
Kasestangen

EIWEIRGEBACK
Ratgeber Eiweildgeback
Baiser
Amarettini
Wespennester
Kokosmakronen
Haselnussmakronen

FETTGEBACK
Ratgeber Fettgeback
Donuts
Berliner
Berliner mit Zuckerguss
Berliner mit Whisky- oder Eierlikor-Guss
Berliner mit rosa Guss
Berliner mit Vanille- oder Eierlikorcreme
Quarkballchen
Muzenmandeln
Rheinische Muzen
Eberswalder Spritzkuchen

KALTE TORTEN
Ratgeber Gelatine
Schnelle Frischkasetorte
Kase-Beeren-Torte
Spekulatius-Torte



Himbeer-Sommertorte
Kase-Sahne-Torte mit Nougat
Limettenschnitten

Kalter Hund

WEIHNACHTSGEBACK
Vanillekipferl
Zedernbrot
Haferflockenplatzchen
Zimtsterne
Zimtberge
Elisenlebkuchen
Stollenhappchen
Nussprinten
Friichteplatzchen
Spritzgeback mit Mandeln
Dunkles Spritzgeback
Spritzgeback mit Eigelb
Pfefferniisse mit Guss
Knusperhaus
Glithweinmuffins
Glithweinmuffins mit Trockenpflaumen
Honigkuchen
Christstollen (mit Hefe)
Quarkstollen (mit Backpulver)
Quarkstollen mit Marzipan
Friichtekuchen
Rotwein-Pflaumen-Pralinen
Schoko-Hafer-Knusperchen

BROT & BROTCHEN
Sonnenblumenkern-Brotchen
Bagels
SiiRe Mohn- und Sesamhornchen
Mohn- und Sesambrotchen



Ciabatta

Ciabatta mit Tomaten und Oliven
Fladenbrot

Tomatenbrote

Roggenbrot mit Kiirbiskernen
Dinkelzopf mit Kiirbiskernen
WeilSbrot

Rosinenweildbrot

Kraftbrot

RATGEBER
Ratgeber Backofen, Kiichengerate und Backhelfer
Ratgeber Garnieren und Verzieren
Ratgeber Backzutaten
Ratgeber Fachbegriffe



ALPHABETISCHES REGISTER

Amarettini

Amerikaner

Ananas-Quark-Schnitten

Apfelkuchen

Apfelkuchen, gedeckter

Apfelkuchen, sehr fein
Apfel-Streusel-Kuchen

Apfeltaschen

Apfelstrudel, Wiener

Apfelwaffeln

Apfelweinkuchen vom Blech
Aprikosenkuchen vom Blech (Titelrezept)
Ausstechkekse (Grundrezept Knetteig)

Bagels

Baiser

Berliner

Berliner mit rosa Guss

Berliner mit Vanille- oder Eierlikorcreme
Berliner mit Whisky- oder Eierlikor-Guss
Berliner mit Zuckerguss

Bienenstich

Biskuitrolle, einfache
Blatterteigteilchen
Brombeer-Krokant-Kuchen
Buttercremetorte

Butterkuchen

Butterkuchen mit Apfeln

Butterkuchen mit Nusskruste
Buttermilchkuchen

Buttermilchschnitten mit Kirschen



Buttermuffins

Cappuccino-Sahne-Torte
Chocolate Cookies mit Niissen
Christstollen (mit Hefe)

Ciabatta

Ciabatta mit Tomaten und Oliven
Créme-fraiche-Taler
Creme-fraiche-Taler, pikante

Dinkelzopf mit Kiirbiskernen
Donauwellen

Donuts

Dunkles Spritzgeback

Eberswalder Spritzkuchen
Eclairs (Liebesknochen)
Eclairs mit Himbeersahne
Eierlikorkuchen
Eierlikorwaffeln
Eierschecke

Einfache Biskuitrolle
Einfache Waffeln
Elisenlebkuchen
Engadiner Nusstorte
Erdbeer-Schokoladen-Rolle
Erdbeer-Sekt-Torte

Feiner Gugelhupf
Fladenbrot
Flockentorte



Florentiner Platzchen
Frankfurter Kranz
Friesische Streuseltorte
Frischkéasetorte, schnelle
Friichtekuchen
Friichteplatzchen

Gedeckter Apfelkuchen

Gemiiserollchen

Getrankter Orangenkuchen
Glithweinmuffins

Glithweinmuffins mit Trockenpflaumen
Grillkuchen (Schichtkuchen, Baumkuchen)
Grillkuchen in der Kastenform
Grundrezept Biskuitteig fiir die Springform
Gugelhupf, feiner

Haferflockenplatzchen
Haselnussmakronen
Hefezopf

Hefezopf mit exotischen Trockenfriichten
Heidesand
Himbeer-Sahne-Rolle
Himbeerschnitten
Himbeer-Sommertorte
Hollandische Kirschtorte
Holzfaller-Schnitten
Honigkuchen

Joghurtschnitten
Johannisbeer-Baiser-Torte (Traublestorte)



Kalter Hund

Kartoffelwaffeln
Kase-Beeren-Torte

Kasegeback

Kasekuchen mit gemischtem Obst
Kiasekuchen mit Streuseln
Kase-Sahne-Torte mit Nougat
Kéase-Schinken-Hornchen
Kasestangen
Kasewindbeutelchen
Kastenkuchen Grundrezept Riihrteig (Riihrkuchen)
Katzenaugen

Kirschkuchen, sehr fein
Kirsch-Streusel-Kuchen
Kirschtorte, Schwarzwéilder
Kéasekuchen

Kiasekuchen mit Streuseln
Knusperhaus

Knusperkissen

Kokosbienenstich mit Karamellcreme
Kokosecken

Kokoskuchen aus Thiiringen
Kokosmakronen

Kolatschen

Kolatschenkuchen vom Blech
Kraftbrot

Kranz, Frankfurter
Krauter-Flammkuchen
Kuhfleckenwaffeln

Kulleraugen

Limettenschnitten
Linzer Torte



Linzer Schnitten

Mandarinen-Buttermilch-Kuchen
Mandarinen-Quark-Schnitten
Mandarinen-Schmand-Kuchen
Mandelgeback, zartes
Mandelschleifen

Marmorkuchen

Marmorkuchen , Dreierlei“
Maulwurftorte
Mini-Mint-Amerikaner
Mini-Pizza

Mini-Pizza mit vegetarischem Belag
Mohn- und Sesambrotchen
Mohn- und Sesamhornchen, siif3e
Mohnstriezel

Mohntorte, Schlesische
Mohnwellen
Mohren-Nuss-Muffins

Muffins mit Schokosplittern
Muzenmandeln

Muzen, Rheinische

Napfkuchen mit Quark
Nussbiskuit

Nussecken

Nusskuchen
Nussprinten

Nusstorte, Engadiner
Nusszopf

Obstkuchen auf franzosische Art



Obsttorte mit Erdbeeren
Oliven-Krauter-Stangen
Orangenkuchen, getrankter
Orangen-Mohren-Torte
Orangen-Quark-Sahne-Torte

Pfefferniisse mit Guss
Pfirsich-Nougat-Kuchen
Pflaumenkuchen
Pflaumenkuchen mit zwei Boden
Pflaumenkuchen, schneller
Pikante Creme-fraiche-Taler
Pizza mit Quark-Ol-Teig
Platzchen, Florentiner
Porreekuchen
Prasselschnitten
Puddingschnecken
Puddingtaschen

Quarkballchen

Quarkstollen (mit Backpulver)
Quarkstollen mit Marzipan
Quarktaschen

Quiche Lorraine

Ratgeber All-in-Teig

Ratgeber Backofen, Kiichengerdte und Backhelfer
Ratgeber Backzutaten

Ratgeber Biskuitteig

Ratgeber Brandteig

Ratgeber Eiweildgeback

Ratgeber Fachbegriffe



Ratgeber Fettgebéck

Ratgeber Garnieren und Verzieren
Ratgeber Gelatine

Ratgeber Hefeteig

Ratgeber Knetteig

Ratgeber Quark-Ol-Teig

Ratgeber Riihrteig
Rhabarberschnitten mit Creme-fraiche-Guss
Rheinische Muzen

Roggenbrot mit Kiirbiskernen
Rosetten-Muffins
Rosinenweil3brot

Rosinenzopf

Rotweinkuchen
Rotwein-Pflaumen-Pralinen
Rucola-Quiche

Russischer Zupfkuchen

Sachertorte

Sahnewaffeln (harte Waffeln)
Sandkuchen

Schlesische Mohntorte
Schnecken mit roter Frischkasefiillung
Schneetorte

Schnelle Frischkasetorte
Schneller Pflaumenkuchen
Schnitten, Linzer
Schoko-Hafer-Knusperchen
Schoko-Kirsch-Kuchen
Schoko-Kirsch-Napfkuchen
Schokoladen-Sahne-Torte
Schokoladen-Tarte
Schoko-Nuss-Kuchen
Schokoschnitten, sehr feine



Schwarzwalder Kirschtorte
Schwarz-Weil-Geback
Schweineohrchen

Sehr feine Schokoschnitten
Sonnenblumenkern-Brotchen
Speckwaffeln, wiirzige
Spekulatius-Torte
Spiegeleierkuchen
Spiegeleiernester
Spritzgeback, dunkles
Spritzgeback mit Eigelb
Spritzgeback mit Mandeln
Spritzkuchen, Eberswalder
Stollenhappchen
Streuselkuchen
Streuselkuchen aus Thiiringen
Streuseltorte, Friesische

Siille Mohn- und Sesamhornchen

Teegeback
Terrassenplatzchen
Tomatenbrote

Topfenstrudel (Quarkstrudel)
Topfenstrudel mit Backobst
Torte, Linzer

Triiffelkuchen vom Blech

Vanillekipferl
Vanille-Kirsch-Kuchen
Vanilleplatzchen

Waffeln, einfache



Weil3brot

Wespennester

Wiener Apfelstrudel

Windbeutel

Windbeutel mit fruchtiger Quarkfiillung

Windbeutel mit Preiselbeer-Stracciatella-Sahne-Fiillung
Windbeutelchen mit Lachs-Quark-Fiillung
Windbeutelchen mit vegetarischer Fiillung

Wiirzige Speckwaffeln

Zartes Mandelgeback
Zedernbrot

Zimtberge

Zimtsterne

Zitronenkuchen
Zitronen-Quark-Sahne-Torte
Zitronen-Sahne-Rolle
Zitronetten

Zupfkuchen, Russischer
Zwiebelkuchen vom Blech



EINFUHRUNG

Allgemeine Hinweise zum Buch

Damit Thr Geback genauso unwiderstehlich schmeckt und so verfiih rerisch
aussieht, wie Sie es sich vorstellen, mochten wir Thnen eini ge Tipps ans
Herz legen, bevor Sie mit der Zubereitung beginnen:

Tipp 1- Vorbereitung

Lesen Sie das Rezept vor der Zubereitung — besser noch: vor dem Einkaufen
— einmal durch. Vieles wird klarer, wenn Sie die Zusammenhédnge
verstehen.

Stellen Sie alle Zutaten, die entsprechende Backform und die benotigten
Kiichengerate und Backhelfer griffbereit.

Tipp 2 - Mengenangaben

Die Mengenangaben (Gewichts-, Fliissigkeits- und Loffelmengen) in den
Umschlaginnenseiten des Buches helfen Thnen, immer das richtige Mal3 fiir
Ihre Zutaten zu finden.

Tipp 3 — Zubereitungszeit

Die in den Rezepten angegebene Zubereitungszeit dient Ihrer Orientierung —
sie ist lediglich ein Richtwert und anhéangig von Ihrer Backerfahrung. Die
Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit, die Sie fiir die tatsachliche
Zubereitung benotigen. Kiihl- oder Abkiihlzeiten, sowie Teiggehzeiten sind
nur dann in der Zubereitungszeit mit enthalten, wenn parallel dazu andere
Arbeitsschritte erfolgen. Die Backzeit ist gesondert ausgewiesen.

Tipp 4 — Backformen

Alle Rezepte in diesem Buch sind auf folgende handelsiibliche Backformen
abgestimmt (Foto 1):

» Backblech (40 x 30 cm), auch mit hohem Rand

» Muffinform fiir 12 Muffins



» Tarteform (@ 26-28 cm)

» Gugelhupfform (@ 22 cm)

» Kranzform (@ 22 c¢m)

» Kastenform (25 x 11 c¢cm)

» Brotbackform (30 x 11 cm)

» Obstbodenform (@ 28 c¢m)

» Springform (@ 26 cm), mit auswechselbarem flachen Boden und
Rohrbodeneinsatz fiir Kranzkuchen.

Die Backformen werden in verschiedenen Materialien angeboten.
Weiblechformen eignen sich gut fiir Gasbackofen, sind aber nicht
saurebesténdig. Belegen Sie den Springformrand deshalb innen mit
Backpapier, wenn er als Tortenring fiir Obst torten verwendet soll.
Schwarzblechformen haben eine lange Tradition und sind besonders fiir
Elektro- und Heil3luftbackofen geeignet. Diese Formen haben eine gute
Antihaftwirkung und Warmeleitfahigkeit, sind fruchtsaurebestandig und
leicht zu reinigen. Zusatzlich konnen Schwarzblechund Weif3blechformen
mit einer Antihaftbeschichtung versehen sein, dann lésst sich der Kuchen
besonders leicht aus der Form 16sen.

Emaillebackformen sind in der Regel mit einer Quarz-Emaille-Beschichtung
ausgestattet, die den Formen zusitzlich eine schnitt- und kratzfeste
Antihaftversiegelung verleiht. Sie sind sehr langlebig, fruchtsiaurebesténdig
und sorgen fiir eine gleichméafi ge, intensive Braunung des Backgutes.

Aullerdem gibt es noch Aluminium-, Keramik-, Glas- und Silikonbackformen,
die fiir alle Backofenarten geeignet sind.




Tipp 5 — Backtemperatur und Backzeit

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und Backzeiten sind
Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung des Backofens iiber- oder
unterschritten werden konnen. Die Temperaturangaben in diesem Buch
beziehen sich auf Elektrobackofen. Die Temperatureinstellmoglichkeiten fiir
Gasbackofen variieren je nach Hersteller, sodass wir keine
allgemeingiiltigen Angaben machen konnen.

Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die
Gebrauchsanleitung des Herstellers. Wir empfehlen, die Backofen
grundsatzlich vorzuheizen und die Teige bzw. Kuchen erst in den Ofen zu
schieben, wenn der Backofen die im Rezept angegebene Temperatur
erreicht hat.

Die Sicherheit, ob Ihr Backgut fertig ist, gibt Ihnen die Garprobe nach
Beendigung der angegebenen Backzeit.

Tipp 6 — Garprobe

Riihrteig- und All-in-Teig-Gebacke: Stechen Sie mit einem Holzstabchen zum
Ende der angegebenen Backzeit an der dicks ten Stelle tief in den Kuchen —
ist das Holzchen trocken und haftet kein Teig mehr daran, ist der Kuchen
gar (Foto 1 und 2).

Biskuit: Geback aus diesem Teig ist gar, wenn er sich nicht mehr feucht,
aber weich anfiihlt und bei leichtem Fingerdruck keine Druckstelle auf der
Oberflache zuriickbleibt.

Platzchen: Sie sind gar, wenn sie gelblich bis goldbraun sind.

Hefe- und Quark-Ol-Teig-Blechkuchen: Heben Sie den Kuchen mit einem
breiten Messer hoch (Foto 3) — ist die Unterseite leicht ge braunt und
trocken, sind sie fertig.

Tipp 7 — Nahrwerte
Die Nahrwerte sind auf die in den Rezepten angegebenen Stiickmengen
oder auf die Gesamtangaben bezogen.

Tipp 8 — Ratgeber

Sie finden zu den meisten Teigen einen einfithrenden Ratgeber am
Kapitelanfang mit allgemeinen Erldauterungen, hilfreichen Tipps und
Hinweisen zur Zubereitung der Rezepte.



Auflerdem erhalten Sie am Ende des Buches allgemeine Informationen zu
den Themen:

Backofen, Einschubhohen, Kiichengerate und Backhelfer, Backzutaten,
Garnieren und Verzieren sowie zu den verwendeten Fachbegriffen. Weitere
zahlreiche Tipps, Rezeptvarianten, Abwandlungen und Erlauterungen
finden Sie auch direkt unter den Rezepten.

Tipp 9 — Schwierigkeitsgrade
Fiir jedes Rezept ist ein Schwierigkeitsgrad angegeben, der es Ihnen leichter
macht, die Anforderungen des Rezeptes einzuschéatzen.

'_ﬁ_}'} FOR ANFANGER
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Sie vermissen ein Rezept aus einer friiheren Ausgabe?

Schreiben Sie uns oder rufen Sie uns an, wir senden Ihnen das Rezept gern zu. Einen ausfiihrlichen

Ratgeber finden Sie auch im Internet unter: www.oetker-verlag.de.


http://www.oetker-verlag.de

Riihrteig

Riihrteig mit seiner saftig-lockeren Krume ist nicht nur sehr vielseitig
einsetzbar, sondern kann durch die Zugabe von Aromen, Kakaopulver,
Speisestarke, Schokostiicken, Rosinen usw. ergianzt oder verdndert werden.
Ein weiteres Plus: Er ist kinderleicht zuzubereiten, denn die Zutaten werden
einfach der Reihe nach verriihrt. Die Grundzutaten fiir Riihrteig sind Fett,
Zucker, Eier, Mehl und Backpulver.

So bereiten Sie den Riithrteig zu

Schritt 1:

Fetten Sie die Backform mit streichfahiger Margarine oder Butter gut und
gleichmé3ig mit einem Pinsel ein. Bei Springformen bestreichen Sie nur den
Boden, damit der Teig beim Backen am Rand Halt findet und nicht
,herunterrutscht®.

Damit sich der Kuchen nach dem Backen besser 16st, streuen Sie die Kasten-
oder Gugelhupfform nach dem Fetten mit Mehl, Semmelbroseln,
gemahlenen Nusskernen oder Mandeln aus und verteilen es durch Klopfen
und Drehen gleichméRig in der Form (Foto 1 und 2).

Eine Kastenform konnen Sie auch fetten und mit Backpapier auslegen — so
lasst sich das Gebéack besser aus der Form nehmen. Damit das Papier gut in
die Kastenform passt, stellen Sie die Form auf Backpapier und zeichnen erst
den Boden der Form nach, kippen sie dann nacheinander zu allen Seiten
und zeichnen auch die Seitenlinien nach. Dann die Ecken ausschneiden, die
Bodenlinien knicken - fertig!

Schritt 2:

Ob Butter oder Margarine — das Fett muss streichféhig sein, also weder
fliissig noch zu fest. Dazu das Fett rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen.
Mit dem Handriihrgerat mit Rithrbesen riihren Sie das Fett auf hochster
Stufe, bis es schon geschmeidig ist.



Schritt 3: Zucker hinzufiigen

Mischen Sie nun Zucker mit Vanillin-Zucker und riithren beides nach und
nach unter das Fett, bis eine gebundene Masse entsteht. Feinkorniger
Zucker eignet sich dafiir besser als grobkorniger, weil er sich leichter 1ost.

Schritt 4: Aromen hinzufiigen

Aromen geben Kuchen den Pfiff — wenn sie richtig dosiert sind. Bei Aromen
aus dem Rohrchen gelingt das am besten, wenn Sie einige Tropfen an
einem Gabelzinken in die Teigmasse laufen lassen (Foto 3).

Schritt 5: Fier hinzugeben

Geben Sie nun nacheinander die Eier in das mit Zucker geschmeidig
geriihrte Fett. Rithren Sie dazu jedes Ei einzeln etwa 2 Minute auf hochster
Stufe unter die Masse, bevor das nachste folgt. Sind die Eier zu kalt, kann
das Fett gerinnen und der Teig grief3ig aussehen — aber keine Sorge: fiir das
Backergebnis hat das keine Bedeutung.

Schritt 6: Meh! und Backpulver

mischen Mehl und Backpulver miissen gut gemischt sein, bevor sie in den
Teig kommen. Sind zusatzlich z. B. Speisestérke oder Kakaopulver ange
geben, mischen Sie es gleich mit dazu, bevor Sie es unterriihren. Aus nahme:
Bei Marmorkuchen wird nur ein Teil des Teiges mit Kakaopulver zubereitet.

Schritt 7: Meh! unterriihren

Riithren Sie etwa die Halfte des Mehls abwechselnd mit evtl. angegebener
Fliissigkeit (Milch) kurz auf mittlerer Stufe unter und danach erst die andere
Halfte. Geben Sie nur so viel Fliissigkeit dazu, dass der Teig schwer reilend



von einem Loffel fallt (Foto 4) — dann hat er die richtige Beschaffenheit.
Wenn Sie zu viel Fliissigkeit unterrithren, bekommt Ihr Geback nicht nur
Wasserstreifen, sondern feste Zutaten, wie z. B. Rosinen, sinken zu Boden,
weil der Teig zu weich ist. Eine Ausnahme ist Riihrteig, der sehr viel Fett
und Eier und wenig oder gar keine Fliissigkeit enthélt. Er kann weicher
sein, weil die Eier wahrend des Backens den Teig festigen.

Schritt 8: Ubrige Zutaten hinzufiigen

Ist der Teig fertig geriihrt, konnen Sie je nach Rezept Rosinen oder Friichte
dazugeben. Dosen- oder Glasfriichte sollten gut abgetropft sein, damit nicht
zu viel Fliissigkeit in den Teig gerdat. Am besten legen Sie sie auf
Kiichenpapier, damit iiberschiissiger Saft aufgesaugt wird. Riihren Sie dann
die Friichte oder andere stiickige Zutaten ziigig mit dem Teigschaber unter
den Teig. Sie konnen sie auch mit dem Handriihr gerdt auf mittlerer Stufe —
Kurz (!) — unterriithren, damit die Friichte nicht zerquetscht werden und den
Teig unansehnlich farben. Kirschen oder andere schwere Friich te sinken
beim Backen nicht zu Boden, wenn Sie sie mit etwas Mehl bestiduben, bevor
Sie sie unter den Teig heben (Foto 5).

Schritt 9: Teig in die Form fiillen

Fiillen Sie nun den fertigen Teig — am besten mit einem Teigschaber oder
einer Teigkarte — in die vorbereitete Form und streichen ihn darin glatt. Die
Form sollte zu etwa zwei Dritteln mit Teig gefiillt sein.

Schritt 10: Das Backen von Rithrteig

Riithrteig muss sofort nach der Zubereitung wie im Rezept angegeben
gebacken werden.

Bevor Sie ihn nach der angegebenen Backzeit aus dem Backofen nehmen,
machen Sie eine Garprobe: Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der



dicksten Stelle in den Kuchen - ist das Holzchen trocken und haftet kein
Teig mehr daran, dann ist der Kuchen gar.

Lassen Sie den gebackenen Kuchen in der Form 10 Minuten auf einem
Kuchenrost stehen und stiirzen ihn dann auf einen Rost (Foto 6), damit er
kalt werden kann. Boden aus Obstbodenformen konnen sofort gestiirzt
werden.

Die richtige Aufbewahrung

In Alufolie gewickelt und kalt gestellt halt sich das Geback einige Ta ge.
Wenn Sie es einfrieren wollen, sollte es in der Verpackung bei
Zimmertemperatur auftauen. Ge back mit Schlagsahne, Quark u. 4. Zutaten
im Kiithlschrank aufbewahren bzw. nach dem Einfrieren auch im
Kiihlschrank auftauen lassen.

RUHRTEIG

Kastenkuchen
Grundrezept Riihrteig (Riihrkuchen)

EINFACH (ETWA 15 STUCKE)

Sl

Zubereitungszeit:

etwa 20 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir die Kastenform
(25x 11 cm):



etwas Fett
Weizenmehl

250 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Gro3e M)

300 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
2 EL Milch

E:4¢g F:16g Kh: 25 g,
kJ: 1104, kcal: 264, BE: 2,0

Die Kastenform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe

unterriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Por

tionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

Teig in der Form verteilen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost
im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen
etwa 60 Minuten backen. Nach etwa 15 Minuten Backzeit den Kuchen

mit einem spitzen Messer der Lange nach in der Mitte etwa 1 cm tief



einschneiden.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

l6sen und auf einen Kuchenrost stiirzen, erkalten lassen.

Verfeinern Sie den Kuchen, indem Sie 100 g gehackte
Nusskerne, Schokolade (im Foto hinten) oder Krokant unter den Teig
heben.

Klitschstreifen im Riihrkuchen: Die Klitschstreifen entstehen fast immer
dadurch, dass zu viel Milch an einen Riihrteig gegeben wird. Deshalb
darauf achten, dass nur so viel Milch unter den Teig geriihrt wird, dass
er schwer reif3end vom Loffel fallt. Niemals so viel Milch zugeben, dass
der Teig fliel3t, daher die Milch nach und nach zugeben.

Luftlocher im Riihrkuchen: UnregelméaRig verteilte Luftlocher
entstehen, wenn bei der Teigzubereitung wahrend oder nach der Mehl-
Backpulver-Zugabe zu stark geriihrt wird. Luftlocher konnen vermieden
werden, wenn das Gemisch in 2 Portionen nur ganz kurz untergeriihrt

wird.



Sahnewaffeln (harte Waffeln)

FUR GASTE (8-10 STUCK) IM FOTO HINTEN



etwas Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

4 Eiweild (Gro3e M)
250 g weiche Margarine
oder Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Eigelb (Grof3e M)

175 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
200 g Schlagsahne

E:6¢g F:34¢g Kh:38 g,
kJ: 2014, kcal: 481, BE: 3,0

Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

Fiir den Teig Eiweil} so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene

Masse entsteht. Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterriihren.

Mehl mit Speisestiarke und Backpulver mischen, abwechselnd mit der
Sahne in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt den

Eischnee unter heben.



Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und mithilfe
eines Backpinsels fetten. Fiir jede Waffel etwa 2 Essloffel Teig in das
Waffeleisen geben, mit dem Essloffel verstreichen und die Waffeln

goldbraun backen.

Die Waffeln herausnehmen und nebeneinander auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

Bestauben Sie die Waffeln mit Puderzucker.

Kuhfleckenwaffeln

etwas Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

50 g weille Schokolade
50 g Vollmilchschokolade
100 g weiche Margarine
oder Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

Y, gestr. TL Dr. Oetker Backin
200 ml Milch

1 gestr. EL Kakaopulver

E:8¢g F:18¢g Kh: 44 g,
kJ: 1579, kcal: 377, BE: 3,5



Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

Fiir den Teig beide Schokoladensorten in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und abkiihlen lassen.
Margarine oder Butter mit einem Handriihrgerat (Riithrbesen)
geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unter

Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit der Milch kurz
auf mittlerer Stufe unterrithren. Den Teig halbieren und unter eine
Halfte des Teiges die geschmol zene Schokolade und das Kakaopulver

rihren.

Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und fetten.

Fiir jede Waffel von jeder Teighdlfte etwa 1 Essloffel in Klecksen im

Wechsel in das Waffeleisen geben.

Die Waffeln goldbraun backen, anschliefend herausnehmen und

nebeneinander auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Bestauben Sie die Waffeln mit Puderzucker.



Einfache Waffeln

FUR KINDER (ETWA 8 STUCK)

AT

ey 2
Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten



etwas Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

175 g weiche Butter

oder Margarine

175 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Gro3e M)

200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

100 ml Milch oder Wasser

E:6¢g F:22¢g Kh:49 g,
kJ: 1771, kcal: 423, BE: 4,0

Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

Fiir den Teig Butter oder Margarine mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker und Salz unter
Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa

15 Minute unterriihren.

Mehl, Pudding-Pulver und Backpulver mischen und abwechselnd mit

Milch oder Wasser in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und mithilfe

eines Backpinsels fetten.

Fiir jede Waffel etwa 2 Essloffel Teig in das Waffeleisen geben, mit dem
Essloffel verstreichen und die Waffeln goldbraun backen. Die Waffeln

herausnehmen, nebeneinander auf einen Kuchenrost legen und



lauwarm servieren.

TipPS » Bestauben Sie die Waffeln mit Puderzucker und servieren Sie die
Waffeln nach Belieben mit Créme fraiche oder leicht geschlagener

Schlagsahne.




Apfelwaffeln

FRUCHTIG (ETWA 8 STUCK)

ey 2
Zubereitungszeit:
etwa 45 Minuten

Fiir das Waffeleisen:
etwas Speiseol,
z. B. Sonnenblumendol

Fiir den Riihrteig:

275 g siuerliche Apfel

2-3 EL Zitronensaft

1 EL Zucker

100 g weiche Margarine

oder Butter

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Y gestr. TL gemahlener Zimt
3 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

¥ gestr. TL Dr. Oetker Backin
% Becher (75 g) Créme fraiche



E:5¢g F:16g Kh:40 g,
kJ: 1390, kcal: 333, BE: 3,5

Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

Fiir den Teig Apfel schiilen, vierteln, entkernen und raspeln. Die

Apfelraspel mit Zitronensaft und Zucker mischen und beiseitestellen.

Margarine oder Butter mit einem Handriihrgerat (Riithrbesen)
geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt

unter Riithren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit Créme fraiche
kurz auf mittlerer Stufe unterrithren. Zuletzt die Apfelraspel

unterriihren.

Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und mithilfe
eines Backpinsels fetten (Foto 1). Fiir jede Waffel etwa 2 Essloffel Teig

in das Waffeleisen geben und etwas verteilen (Foto 2).

Die Waffeln goldbraun backen, anschliefend herausnehmen und

nebeneinander auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Riithren Sie nach Belieben 50-75 g Rosinen oder Korinthen unter

den Teig.

Servieren Sie die iibrige Créme fraiche dazu.



Bestreuen Sie die Waffeln mit Zimt-Zucker.

Chocolate Cookies mit Niissen

etwas Fett
Backpapier

100 g Nusskerne,

z. B. Walnusskerne,
Pecannusskerne

oder Mandeln

75 g weille Schokolade
200 g Zartbitterschokolade
150 g weiche Butter

oder Margarine

200 g brauner Zucker

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Y» gestr. TL Salz

2 Eier (GroRe M)

300 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
% gestr. TL Natron

etwa 50 g weil3e Schokolade
1 TL Speiseol,
z. B. Sonnenblumendl

E:2¢g F:7g Kh: 13 g,
kJ: 513, kcal: 123, BE: 1,0

Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen



vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Nusskerne oder Mandeln sowie weil3e Schokolade und 125
g von der Zartbitterschokolade grob hacken. Restliche
Zartbitterschokolade in Stiicke brechen und in einem kleinen Topf im

Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen.

Weiche Butter oder Margarine mit der geschmolzenen Schokolade in
einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf hochster
Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und

Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver und Natron mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer

Stufe unterrithren. Nuss- und Schokoladenstiickchen unterheben.

Fiir jeden Cookie einen gut gehauften Essloffel Teig mit etwas Abstand
auf das Backblech setzen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cookies etwa 10 Minuten

backen. Die iibrigen Teighdaufchen ebenso auf Backpapier vorbereiten.

Die gebackenen Cookies mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen. Die vor bereiteten Teighdufchen mit dem Backpapier auf das

Backblech ziehen und wie angegeben backen. Cookies erkalten lassen.

Weil3e Schokolade in Stiicke brechen und mit Speise6l im Wasserbad bei

schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Die Cookies mit der



geschmolzenen Schokolade besprenkeln und die Schokolade fest

werden lassen.

Die Cookies konnen Sie auch ohne Nusskerne zubereiten.
Sie konnen bei Heifluft die Backbleche auch zusammen in den

Backofen schieben.



Buttermuffins
EINFACH (12 STI"JCK)



etwas Fett

3 Eiweild (GroBe M)

125 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker

3 Eigelb (Grof3e M)

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Schlagsahne

25 g gehobelte Mandeln
etwa 25 g Butter

etwas Puderzucker

E:4¢g F:17 g Kh: 23 g,
kJ: 1107, kcal: 265, BE: 2,0

Die Muffinform fetten (Foto 1) und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Eiweil} steif schlagen. Butter in einer Riihrschiissel mit
einem Handriihrgerat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanille-Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.



Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit der Sahne in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Eischnee mit einem Teigschaber
oder Riihrloffel unterheben. Den Teig gleichmafig in der Muffinform

verteilen.

Fiir den Belag Mandeln auf den Teig streuen und Butter in Flockchen
auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins

etwa 25 Minuten backen.

Die Muffins 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Die Muffins vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Verfeinern Sie die Muffins, indem Sie 100 g
gehackte Zartbitterschokolade und 60 g gehackte Cranberries unter den
Teig heben.

Servieren Sie die Muffins in bunten Papierbackformchen.

Zum Steifschlagen von Eiweif3 miissen Schiissel und Riihrbesen
absolut fettfrei sein und es darf keine Spur von Eigelb im Eiweil} sein.
Gerat beim Trennen etwas Eigelb in das Eiweil3, 1asst sich dieses am

schnellsten mithilfe von Kiichenpapier entfernen.



Amerikaner
FUR KINDER (12 STUCK/2 BACKBLECHE)



Backpapier

75 g weiche Margarine

oder Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

5 Tropfen Butter-Vanille-Aroma (aus dem Réhrchen)
1 Prise Salz

2 Eier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 ml Milch

etwa 2 EL Milch

200 g Puderzucker

etwa 3 EL Zitronensaft
oder Wasser

150 g Zartbitterschokolade
1 EL Speisedl,

z. B. Sonnenblumenol
gehackte Mandeln
gehackte Pistazienkerne
Hagelzucker

Kokosraspel

E:5¢g F:14g Kh: 48 g,
kJ: 1452, kcal: 347, BE: 4,0

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil8luft: etwa 160 °C



Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Butter-Vanille-Aroma und Salz unter Riihren
hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa Y2

Minute auf hochster Stufe unterriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2
Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrithren. Von der Halfte des
Teiges mit 2 Essloffeln 6 Haufchen nicht zu dicht nebeneinander auf
das Backblech geben und mit einem feuchten Messer etwas
nachformen. Das erste Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Amerikaner etwa 20 Minuten
backen, nach etwa 15 Minuten Backzeit die Oberflache mit Milch

bestreichen.

Aus dem iibrigen Teig ebenfalls 6 Teighdufchen auf Backpapier setzen.
Die gebackenen Amerikaner mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen. Die vorbereiteten Teighdufchen mit dem Backpapier auf das
Backblech ziehen und wie angegeben backen. Amerikaner erkalten

lassen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit Zitronensaft oder Wasser zu
einem dickfliissigen Guss verriihren. Schokolade grob zerkleinern, mit
Speiseol im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen.
Erkaltete Amerikaner auf der Unterseite mit Guss bestreichen. Nach
Belieben mit Mandeln, Pistazien, Hagelzucker und Kokosraspeln

bestreuen (Foto 1).



Fiir 24 Mini-Mint-Amerikaner (Foto 2) reduzieren Sie im Teig
den Zucker auf 50 g und die Milch auf 50 ml. Die Milch erwdrmen und
darin 75 g klein gehackten Pfefferminzfondant (weif3/rosa) auflosen.
Den Teig damit wie im Rezept beschrieben zubereiten. Die Mini-Mint-
Amerikaner etwa 15 Minuten backen. Fiir den Guss 150 g
Pfefferminzfondant klein hacken, in einem kleinen Topf in etwa 2
Essloffeln Wasser erwarmen, bis er fliissig ist. Nicht kochen lassen!
Fondant abkiihlen lassen, bis er dickfliissig ist, dann die Unterseite der
Amerikaner mithilfe eines Pinsels damit bestreichen. Oder einen Guss
aus 200 g Puderzucker und 2-3 Essloffeln Pfefferminzlikor zubereiten

und diesen evtl. mit Speisefarbe einfarben.



Sandkuchen

KLASSISCH (ETWA 15 STUCKE)



etwas Fett, Weizenmehl

250 g weiche Margarine
oder Butter

225 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

einige Tropfen Zitronen-Aroma (aus dem Roéhrchen)
4 Eier (GroRe M)

125 g Weizenmehl

125 g Speisestirke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

150 g Zartbitterschokolade
1 EL Speiseol

E:3¢g F:20¢g Kh: 33 g,
kJ: 1371, kcal: 328, BE: 3,0

Die Kastenform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Margarine oder Butter in einer Riihr schiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma unter Rithren hinzufiigen, bis eine gebundene

Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit



Speisestarke und Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterrithren. Den Teig in die Kastenform fiillen, glatt
streichen und die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den

vorgeheizten Backofen schieben.

Kuchen 15-20 Minuten backen. Dann den Kuchen mit einem spitzen
Messer mittig der Lange nach etwa 1 cm tief einschneiden. Kuchen
wieder in den Backofen schieben, die Backofentemperatur auf Ober-
/Unterhitze: etwa 180 °C, Hei3luft: etwa 160 °C herunterschalten.

Den Kuchen weitere etwa 60 Minuten backen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit dem Ol im Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Den erkalteten Kuchen

damit tiberziehen (kleines Foto links). Guss fest werden lassen.






Rotweinkuchen

etwas Fett, Weizenmehl

200 g weiche Margarine
oder Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

knapp 2 Rohrchen
Rum-Aroma

1 Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Kakaopulver

1 gestr. TL gemahlener Zimt
2% gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Raspelschokolade

50 g gehackte Mandeln

100 ml Rotwein

E:4¢g F:16g Kh: 21 g,
kJ: 1056, kcal: 252, BE: 2,0

Die Kastenform fetten und mehlen (kleines Foto rechts). Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heilfluft: etwa 160 °C

Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-

Zucker, Rum-Aroma und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine



gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa % Minute auf hochster Stufe

unterrtihren.

Mehl mit Kakao, Zimt und Backpulver mischen, abwechselnd mit
Raspelschokolade, Mandeln und Rotwein auf mittlerer Stufe kurz unter
rithren. Den Teig in die Kastenform fiillen. Form auf dem Rost im
unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen
15-20 Minuten backen. Dann den Kuchen mittig der Lange nach etwa
1 cm tief einschneiden. Den Kuchen weitere etwa 40 Minuten

backen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Nusskuchen



etwas Fett
Weizenmehl

100 g gemahlene
Haselnusskerne

100 g gehackte
Haselnusskerne

200 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

> Rohrchen Rum-Aroma
3 Eier (Grof3e M)

150 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

150 g Vollmilchschokolade
1 EL Speisedl,
z. B. Sonnenblumendl

50 g gehackte Haselnusskerne

E:5¢g F:27 g Kh: 25 g,
kJ: 1522, kcal: 364, BE: 2,0

Fiir den Teig die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter
Riihren leicht rosten (Foto 1) und dann auf einem Teller erkalten
lassen. Die Kastenform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heillluft: etwa 160 °C

Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-

Zucker, Salz und Rum-Aroma unter Rithren hinzufiigen, bis eine



gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa % Minute auf hochster Stufe

unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen, mit den gerosteten Haselnusskernen
vermengen und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen kurz unterriihren.
Den Teig in die Form fiillen (Foto 2) und die Form auf dem Rost im
unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen
etwa 60 Minuten backen, evtl. gegen Ende der Backzeit den Kuchen

mit Backpapier zudecken.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen, auf einen Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

Fiir den Guss die Schokolade grob zerkleinern, mit dem Ol im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Den
erkalteten Kuchen mithilfe eines Messers oder eines Backpinsels mit
dem Schokoladenguss iiberziehen und mit den gehackten

Haselnusskernen bestreuen (Foto 3).

Sie konnen den Kuchen auch in einer Gugelhupfform (@ 22 cm)
backen.

Zum Rosten der Niisse eignet sich eine beschichtete Pfanne am besten.

Fiir einen Schoko-Nuss-Kuchen geben Sie zuséatzlich 100 g

gehackte Schokolade in den Teig.



Marmorkuchen
KLASSISCH (ETWA 20 STUCKE)



etwas Fett

225 g weiche Margarine
oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GroRe M)

275 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
etwa 2 EL Milch

15 g Kakaopulver

15 g Zucker

etwa 2 EL Milch

etwas Puderzucker

E:3g F:11g Kh:22g,
kJ: 849, kcal: 203, BE: 2,0

Die Gugelhupfform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem

Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach

Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe

unterriihren.



Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Por

tionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

Zwei Drittel des Teiges in die Gugelhupfform fiillen. Kakaopulver
sieben und mit Zucker und Milch unter den iibrigen Teig rithren. Den
dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen und eine Gabel spiralformig
leicht durch die Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster
entsteht. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der

Form stiirzen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Den Kuchen mit Puderzucker bestauben.
Verfeinern Sie den Teig mit Rum-Aroma aus einem Rohrchen.

Fiir einen Marmorkuchen ,,Dreierlei nehmen Sie von dem
Teig 3 x 2 Essloffel Teig ab und ,farben“ diese wie folgt. Unter 2
Essloffel Teig 30 g gemahlene Pistazienkerne riihren, unter 2 Essloffel
Teig 1 Teeloffel Kakaopulver rithren und unter 2 Essloffel Teig 50 g klein
geschnittene Belegkirschen riihren. Ubrigen Teig in die vorbereitete
Form fiillen und jeweils auf ein Drittel die 3 verschieden gefarbten Teige
verstreichen (Foto 1). Die helle und farbige Teigschicht innerhalb des
jeweiligen Drittels mit einer Gabel spiralformig durchziehen.
Backen Sie den Kuchen bei gleicher Temperatur etwa 50 Minuten. Aus
200 g Puderzucker und etwa 3 Essloffeln Wasser einen dickfliissigen Guss
anriihren, dritteln und mit Speisefarbe und Kakao jeweils rot, griin und

braun einfarben. Den erkalteten Kuchen nach Belieben damit



besprenkeln oder iiberziehen (Foto 2 und 3).




Napfkuchen mit Quark

etwas Fett
Weizenmehl

150 g getrocknete Aprikosen
125 g weiche Margarine
oder Butter

6 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

5 Tropfen Butter-Vanille-Aroma (aus dem Réhrchen)
1 Prise Salz

2 Eier (GroRe M)

250 g Magerquark

375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

5 EL Milch

100 g Rosinen

etwas Puderzucker

E:5¢g F:9g Kh: 30 g,
kJ: 960, kcal: 229, BE: 2,5

Die Gugelhupfform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C



Fiir den Teig Aprikosen in kleine Stiicke schneiden. Mar garine oder
Butter in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat (Riithrbesen)
geschmeidig rithren. Nach und nach Speiseo6l, Zucker, Vanillin-Zucker,
Butter-Vanille-Aroma und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe

unterriihren. Quark kurz unterriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2
Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Rosinen und
Aprikosenstiicke vorsichtig auf niedrigster Stufe unter den Teig riihren.

Teig in die Gugelhupfform fiillen und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Napfkuchen etwa 60 Minuten backen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Anschlieffend den Kuchen mit

Puderzucker bestauben.

Alle Rosinen sitzen unten im Kuchen:
Sind Rosinen nicht gleichméaf3ig im Teig verteilt, sondern sitzen auf dem
Boden, war der Teig zu weich. Darauf achten, dass der Teig bei der
Zubereitung schwer reilend vom Loffel fallt. Rosinen vor dem
Unterheben mit Mehl bestduben.



Frankfurter Kranz
TRADITIONELL (ETWA 16 STUCKE)



etwas Fett
Alufolie

100 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

1 Prise Salz

3 Eier (Grof3e M)

150 g Weizenmehl

50 g Speisestiarke

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

10 g Butter, 60 g Zucker
125 g gehackte Mandeln

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml (%2 1) Milch

250 g weiche Butter

3 EL Johannisbeergelee
oder Erdbeerkonfitiire
einige Belegkirschen

E:5¢g F:26 g Kh: 38 g,
kJ: 1705, kcal: 408, BE: 3,0

Die Kranzform fetten und den Back ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C



Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster

Stufe unterriihren.

Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig in die Kranzform fiillen und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den

vorgeheizten Backofen schieben. Den Kranz etwa 40 Minuten backen.

Den Kranz 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit

Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen (Foto 1) und erkalten lassen.

Fiir den Krokant Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne unter
Riihren so lange erhitzen, bis alles gebraunt ist, auf ein Stiick Alufolie

geben und erkalten lassen.

Fiir die Buttercreme einen Pudding nach Packungsanleitung, aber mit
100 g Zucker und mit Milch, zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht

kalt stellen), dabei gelegentlich durchriihren.

Butter mit dem Handriihrgerat (Rithrbesen) geschmeidig rithren und
erkalteten Pudding essloffelweise unterriihren, dabei darauf achten,
dass Butter und Pudding Zimmertem peratur haben, da die Buttercreme

sonst gerinnt.



Den Kranz zweimal waagerecht durchschneiden (Foto 2). Gelee mit
einem Schneebesen glatt rithren oder Konfitiire durch ein Sieb
streichen, den unteren Boden damit bestreichen. Die beiden unteren
Boden mit insgesamt der Halfte der Buttercreme bestreichen, alle Boden

zu einem Kranz zusammensetzen.

Mit der iibrigen Buttercreme den Kranz vollstandig bestreichen (1-2
Essloffel zuriicklassen) und den Kranz mit Krokant bestreuen (Foto 3).
Die zuriickgelassene Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
geben, den Kranz damit verzieren und mit Belegkirschen garnieren.

Den Kranz etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Backen Sie den Frankfurter Kranz in einer grof3en Kranzform
(@ 26 cm). Dafiir einen Riihrteig aus 200 g weicher Margarine oder
Butter, 300 g Zucker, 2 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Rohrchen
Rum-Aroma, 1 Prise Salz, 6 Eiern (Grof3e M), 300 g Weizenmehl, 100 g
Speisestarke und 4 gestrichenen Teeloffeln Dr. Oetker Backin wie im
Rezept beschrieben zubereiten und bei angegebener Temperatur etwa 45
Minuten backen. Den Krokant aus 25 g Butter, 125 g Zucker und 200 g
abgezogenen, gehackten Mandeln zu be reiten. Fiir die Buttercreme 2
Packchen Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack, 200 g Zucker, 1
1 Milch und 500 g Butter verwenden. Den Boden dreimal waagerecht
durchschneiden und fiillen. Auf3erdem be notigen Sie 150 g ro tes Gelee

oder Konfitiire und einige Belegkirschen.



Sachertorte
GUT VORZUBEREITEN (ETWA 12 STI"JCKE)

o> >
Zubereitungszeit:
etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit



etwas Fett
Backpapier

150 g Zartbitterschokolade
6 Eiweild (Gro3e M)

160 g weiche Margarine
oder Butter

160 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

6 Eigelb (Grof3e M)

100 g Semmelbrosel

125 g Aprikosenkonfitiire

60 g Zucker
7 EL Wasser
200 g Zartbitterschokolade

50 g Zartbitterschokolade

E:7¢g F:25¢g Kh: 47 g,
kJ: 1855, kcal: 443, BE: 4,0

Fiir den Teig die Schokolade in Stiicke brechen, unter Riihren im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und dann abkiihlen lassen.
Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heil3luft: etwa 160 °C

Eiweil} steif schlagen. Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit



einem Handriihrgerat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterrithren. Geschmolzene
Schokolade und Semmelbrosel auf mittlerer Stufe unterriihren. Eischnee
vorsichtig unterheben. Den Teig in der Springform verstreichen. Die
Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Tortenboden etwa 50 Minuten backen.

Den Tortenboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Anschlieend
mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen und den erkalteten
Boden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine

Tortengarnierscheibe legen.

Fiir die Fiillung den unteren Boden mit Konfitiire bestreichen und den

oberen Boden darauflegen.

Fiir den Guss Zucker mit Wasser in einem Topf so lange kochen lassen,
bis sich der Zucker gelost hat. Topf von der Kochstelle nehmen.
Schokolade in Stiicke brechen, nach und nach einriihren, so lange

rithren, bis die Schokolade geschmolzen ist und der Guss glanzt.

Den Guss mitten auf die Torte giefRen (Foto 1) und durch , Bewegen“
(leicht schréag halten) der Torte auf der Oberflache und am Rand
gleichméfig verlaufen lassen (Foto 2 und 3), evtl. den Guss am Rand
mit einem Messer verstreichen. Um eine gleichméaRRige Oberflache zu

erhalten, die Torte auf der Platte ,aufklopfen“ (dazu die



Tortengarnierscheibe 1-2-mal etwas anheben und wieder ,fallen“

lassen).

Die Torte mit einem langen Messer von der Tortengarnierscheibe 16sen,
durch eine leichte Schragstellung der Tortengarnierscheibe und
Fiihrung der Torte durch das Messer die Torte auf eine Tortenplatte

gleiten lassen. Guss fest werden lassen.

Zum Verzieren Schokolade im Wasserbad unter Riihren schmelzen.
Torte in 12 Stiicke einteilen. Guss in ein Papierspritztiitchen oder einen
kleinen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden und auf jedes
Tortenstiick ,,Sacher“ schreiben. Die Torte bis zum Servieren kalt

stellen.



Apfelkuchen, sehr fein

GUT VORZUBEREITEN (ETWA 12 STUCKE)



etwas Fett

25 g Butter
750 g Apfel, z. B. Elstar

125 g weiche Margarine
oder Butter

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

. Rohrchen Zitronen-Aroma
3 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1-2 EL Milch

2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

E:4¢g F:13g Kh:32g,
kJ: 1084, kcal: 259, BE: 2,5

Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Belag Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Apfel schilen,

vierteln, entkernen und mehrmals der Lange nach einritzen.



Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronen-Aroma unter Riihren

hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig in die Springform fiillen und
glatt streichen. Die Apfelviertel kranzformig auf den Teig legen und mit
der zerlassenen Butter bestreichen. Die Form auf dem Rost im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 45

Minuten backen.

Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen und mit Wasser in
einem kleinen Topf unter Rithren aufkochen lassen. Den Kuchen sofort
nach dem Backen damit bestreichen. Den Springformrand 16sen und

entfernen. Kuchen vom Springformboden 16sen, aber darauf auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Streuen Sie vor dem Backen 40 g Rosinen auf die Apfel.
Sie konnen den Kuchen 1-2 Tage vor dem Verzehr zubereiten.

Der Kuchen ist gefriergeeignet.

Fiir Apfel-Streusel-Kuchen (Foto 1) 100 g Weizenmehl
mit 50 g Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Messerspitze
gemahlenem Zimt und 80 g weicher Butter in einer Riihrschiissel mit
dem Handriihrgerat (Rithrbesen) zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel

auf den Apfeln verteilen, dann wie oben angegeben backen. Den Kuchen



aber nicht aprikotieren.

Fiir einen Kirschkuchen, sehr fein (Foto 2) anstelle der
Apfel 600 g frische Sauerkirschen (abspiilen, entkernen und gut
abtropfen lassen) oder 1 Glas abgetropfte Sauer kirschen

(Abtropfgewicht 350 g) verwenden.



Brombeer-Krokant-Kuchen
FUR GASTE (ETWA 12 STUCKE)



etwas Fett
Backpapier

200 g Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
80 g Zucker

300 ml frisch gepresster

Orangensaft

250 g Brombeeren

100 g weiche Margarine
oder Butter

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eier (GroRe M)

150 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
50 abgezogene,

gemahlene Mandeln

50 g gehackte Mandeln
70 g Zucker

E:5¢g F:18¢g Kh: 34 g,
kJ: 1381, kcal: 330, BE: 3,0

Fiir den Belag Sahne, Pudding-Pulver und Zucker gut verriihren.
Orangensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und angeriihrtes Pudding-Pulver in den Orangensaft
einrithren, dann die Mischung unter Riihren gut auf kochen lassen. Die

Puddingmasse etwas abkiihlen lassen.



Die Brombeeren verlesen, abspiilen und auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen. Den Boden der Sprin g form fetten und mit
Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebunde ne
Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unter

rihren.

Mehl mit Backpulver mischen und mit den Mandeln in 2 Portionen auf
mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig in die Springform geben und glatt
streichen. Die Puddingmasse auf den Teigboden streichen (Foto 1). Die

Brombeeren auf der Puddingmasse verteilen.

Fiir den Krokant Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren

goldgelb rosten. Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen (Foto 2).

Die Mandel-Karamell-Masse auf den Brombeeren verteilen (Foto 3). Die
Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Springformrand 16sen und
entfernen. Den Kuchen vom Springformboden losen, aber darauf auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.



Maulwurftorte
BELIEBT (ETWA 16 STI"JCKE)



etwas Fett

4 Eiweif} (GroBe M)

125 g weiche Margarine
oder Butter

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Eigelb (Groe M)

50 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g gemahlene
Haselnusskerne

100 g Zartbitter-Raspelschokolade

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)

2 mittelgroe Bananen
(etwa 250 g)

2 EL Zitronensaft

600 g gekiihlte Schlagsahne
3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
25 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

E:4¢g F:25¢g Kh: 26 g,
kJ: 1449, kcal: 346, BE: 2,0

Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C



Fiir den Teig Eiweil} so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgeréat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Zucker und Vanillin-
Zucker unter Rithren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterriihren.

Mehl mit Kakaopulver und Backpulver mischen, mit Haselnusskernen
und Raspelschokolade mischen und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen
kurz unterriihren. Eischnee mit dem Handriihrgerat (Rithrbesen)

vorsichtig kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

Den Teig in die Springform fiillen und glatt streichen. Die Form auf
dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Tortenboden etwa 30 Minuten backen.

Den Boden 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Den erkalteten Boden mithilfe eines Essloffels etwa 1 cm tief
aushohlen, dabei einen 1-2 cm breiten Rand stehen lassen (Foto 1). Die
Oberflache am Rand dazu vorher mit einem Messer einschneiden. Die

Gebackreste in einer Schiissel zerbroseln (Foto 2).

Fiir die Fiillung Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, dann auf
Kiichenpapier legen. Bananen schélen, langs halbieren, mit
Zitronensaft betraufeln und in den ausgehohlten Boden legen. Die

Kirschen dazwischen verteilen (Foto 3).

Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen,



kuppelartig auf das Obst streichen und mit den Broseln bestreuen (die
Brosel evtl. leicht andriicken). Die Torte etwa 1 Stunde in den
Kiihlschrank stellen.

Statt Sauerkirschen konnen Sie auch 2 Dosen Mandarinen

(Abtropfgewicht je 175 g) verwenden.



Zitronen-Quark-Sahne-Torte



etwas Fett, Backpapier

150 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Gro3e M)

125 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

10 Blatt weie Gelatine
400 g gekiihlte Schlagsahne
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
100 ml Zitronensaft

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

500 g Magerquark

250 g Speisequark

(40 % Fett i. Tr.)

20 g Puderzucker

E:9¢g F:19¢g Kh:30 g,
kJ: 1398, kcal: 334, BE: 2,5

Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C



Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Speisestarke und Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterrithren. Den Teig in die Springform fiillen und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten

backen.

Den Boden aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen, anschlief3end einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren

Boden auf eine Tortenplatte legen.

Fiir die Fiillung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.
Inzwischen Sahne steif schlagen. Zitronenschale mit Zitronensaft,
Zucker, Vanillin-Zucker und Quark gut verriihren. Die Gelatine leicht
ausdriicken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter

Riithren auflosen.

Gelatine zunachst mit etwa 4 Essloffeln von der Quarkmasse verriihren,
dann unter die iibrige Quark masse rithren. Sahne sofort unter die
Quarkmasse heben. Einen innen mit Backpapier belegten
Springformrand oder einen Tortenring um den unteren Tortenboden

stellen, die Quarksahne einfiillen und glatt streichen.

Den oberen Tortenboden in 16 Stiicke schneiden, auf die Fiillung legen



und die Torte mindes tens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren den Springformrand oder Tortenring mithilfe eines

Messers 1osen und entfernen. Die Torte mit Puderzucker bestauben.

Die Torte schmeckt fruchtiger, wenn Sie 1 Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g) in einem Sieb gut abtropfen lassen und dann mit

einem Teigschaber unter die Quarksahne heben.

Fiir die Fiillung einer Orangen-Quark-Sahne-Torte nehmen
Sie statt 100 ml Zitronensaft 100 ml Orangensaft und 1 Essloffel
Zitronensaft, statt Zitro nenschale verwenden Sie 1 Piack chen Dr.

Oetker Finesse Natiirliches Orangenschalen-Aroma.



Erdbeer-Sekt-Torte

MIT ALKOHOL (ETWA 16 STUCK)



etwas Fett
Backpapier

100 g weiche Margarine

oder Butter

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 Eier (GroRe M)

100 g Weizenmehl

% gestr. TL Dr. Oetker Backin

3 EL Erdbeerkonfitiire
500 g Erdbeeren

9 Blatt weile Gelatine

300 g Joghurt (3,5 % Fett)
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
100 ml trockener Sekt

500 g gekiihlte Schlagsahne

1 Pck. Tortenguss

mit Erdbeer-Geschmack
3 gestr. EL Zucker

100 ml trockener Sekt
150 ml Wasser

E:4g F:16g Kh: 26 g,
kJ: 1183, kcal: 283, BE: 2,0

Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den



Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Riihrteig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit
einem Handriihrgerat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren, bis eine gebundene Masse
entsteht. Jedes Ei etwa Y2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterriihren. Teig

in die Springform fiillen und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 20 Minuten backen.

Den Boden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, mitgebackenes Papier abziehen und den Boden

erkalten lassen.

Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumstellen.

Fiir den Belag den Boden mit der Erdbeerkonfitiire bestreichen.

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen.

Etwa 125 g groBe Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden und mit dem
Stangelansatz nach unten rundherum innen an den Tortenring stellen

(Foto 1). Etwa 250 g Erdbeeren vierteln und auf dem Boden verteilen.

Fiir die Fiillung tibrige Erdbeeren klein wiirfeln. Gelatine nach

Packungsanleitung einweichen. Joghurt mit Zucker, Zitronenschale und



Sekt verrithren. Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem kleinen

Topf bei schwacher Hitze unter Rithren auflosen.

Erst etwa 4 Essloffel der Joghurtmasse mit der aufgelosten Gelatine
mithilfe eines Schneebesens verriihren, dann unter die iibrige Masse
rithren. Sahne steif schlagen. Wenn die Joghurtmasse beginnt dicklich
zu werden, Sahne und gewiirfelte Erdbeeren unterheben (Foto 2). Die

Creme auf dem Boden verstreichen.

Tortenguss nach Packungs anleitung mit Zucker, Sekt und Wasser
zubereiten und vorsichtig auf die Creme gief3en (Foto 3), dabei entsteht
eine Marmor-Optik. Torte mindestens 3 Stun den in den Kiihlschrank

stellen.

Vor dem Servieren den Tortenring vorsichtig losen und entfernen.



Schneetorte
ETWAS AUFWANDIGER (ETWA 16 STUCKE)



etwas Fett

3 Eiweild (Gro3e M)
150 g feinkorniger Zucker

75 g weiche Margarine

oder Butter, 75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eigelb (Grof3e M)

100 g Weizenmehl

% gestr. TL Dr. Oetker Backin

75 g gehobelte Mandeln

1 Glas Stachelbeeren
(Abtropfgewicht 390 g)

250 ml (¥4 1) Stachelbeersaft
(aus dem Glas)

1 Pck. Tortenguss, klar

2 EL Zucker

400 g gekiihlte Schlagsahne
2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
2 TL Zucker

etwas Puderzucker

E:4¢g F:16g Kh:30 g,
kJ: 1183, kcal: 283, BE: 2,5

Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.



Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Belag Eiweil} so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar

bleibt. Nach und nach Zucker unterschlagen.

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterrithren. Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe

unterriihren.

Fiir 2 Boden jeweils die Halfte des Teiges auf den Springformboden
streichen. Die Hélfte des Eischnees darauf verteilen (Foto 1) und mit
der Hélfte der Mandeln bestreuen. Den Springformrand darumlegen
und die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Boden nacheinander je etwa 20

Minuten backen.

Den zweiten Boden ebenso auf den gefetteten Springformboden
aufstreichen und backen. Die Boden sofort nach dem Backen vom Rand
und vom Springformboden l6sen und einzeln auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft



dabei auffangen und 250 ml ('/ 4 1) abmessen, evtl. mit Wasser
erganzen. Aus Tortengusspulver, 2 Essloffeln Zucker und dem Saft nach
Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Die Stachelbeeren

unterheben und die Masse abkiihlen lassen.

Schlagsahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Einen der Boden
zundchst mit der Stachelbeermasse, dann mit der Sahnecreme
bestreichen. Den anderen Boden in 16 Stiicke teilen (Foto 2) und auf
die Sahnecreme legen (Foto 3). Die Torte mindestens 1 Stunde in den

Kiihlschrank stellen und vor dem Ser vieren mit Puderzucker bestauben.

Verwenden Sie anstelle der Stachelbeeren 1 Glas Mirabellen oder
Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g). Bei den Kirschen konnen Sie

roten Tortenguss nehmen.



Zitronenkuchen
FUR KINDER (ETWA 20 STUCKE)



-:E"'-.'":

Zubereitungszeit:

etwa 35 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech
(40 x 30 cm):
etwas Fett
Alufolie

Fiir den Riihrteig:

350 g weiche Margarine
oder Butter, 350 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

5 Eier (Grof3e M)

275 g Weizenmehl

120 g Speisestarke

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:
250 g Puderzucker
etwa 7 EL Zitronensaft

Pro Stiick:
E:3g F:17g Kh: 46 g,
kJ: 1458, kcal: 349, BE: 4,0

1. Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C



Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
und Zitronenschale unter Rithren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse

entsteht. Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren.

Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe
in 2 Portionen kurz unterriihren. Den Teig auf dem Backblech
verstreichen (Foto 1 und 2). Einen mehrfach geknickten Streifen
Alufolie vor den Teig legen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste
in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten

backen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft glatt
rithren, dass ein dickfliissiger Guss entsteht. Das Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und den Kuchen noch hei3 mit dem Guss bestreichen
(Foto 3), je heilRer der Kuchen, desto starker zieht der Guss ein. Den

Kuchen auf dem Backblech auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Sie konnen auch einen Backrahmen in Backblechgrof3e auf das
Backblech stellen und den Teig dann darin verstreichen.
Oder Sie Backen den Kuchen in einer Fettpfanne, dann brauchen Sie

kein Alufolienstreifen vor den Teig zu legen.

Fiir einen getrankten Orangenkuchen (kleines Foto links)
fetten und mehlen Sie eine Kastenform (25 x 11 cm).
Aus 250 g weicher Margarine oder Butter, 200 g Zucker, 1 Packchen Dr.

Oetker Vanillin-Zucker, je 1 Pack chen Dr. Oetker Finesse Natiirlichem



Orangenschalen-Aroma und Geriebener Zitronenschale, 1 Prise Salz, 4
Eiern (Grof3e M), 250 g Weizenmehl, 30 g Speisestar ke und 2
gestrichenen Teeloffeln Dr. Oetker Backin wie im Rezept einen Riihrteig
zubereiten. Den Teig in die Form fiillen und bei gleicher Temperatur auf
dem Rost im unteren Drittel in den Backofen schieben. Nach 15 Minuten
Backzeit den Kuchen mit einem spitzen Messer der Lange nach in der
Mitte etwa 1 cm tief einschneiden. Den Kuchen wieder in den Backofen
schieben und weitere etwa 40 Minuten backen. Kuchen 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der Form losen, auf einen Kuchenrost
stiirzen, zuriickstiirzen, mehrmals mit einem Holzstidbchen einstechen.
Zum Tranken 125 ml (1/8 1) Orangensaft mit etwa 2 Essloffeln
Zitronensaft durch ein Sieb geben, mit 30 g Zucker verriihren und den
noch heilen Kuchen mithilfe eines Backpinsels damit tranken. Kuchen
auf einem Kuchenrost erkalten lassen, anschlie3end mit etwas

Puderzucker bestauben.



Grillkuchen (Schichtkuchen, Baumkuchen)

MIT ALKOHOL (ETWA 6 STANGEN)



Backpapier
Backrahmen

8 Eiwei} (Gro3e M)
400 g weiche Margarine
oder Butter

400 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (GroRe M)

8 Eigelb (Grof3e M)

100 ml Rum

250 g Weizenmehl

150 g Speisestiarke

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin

400 g Zartbitterschokolade
3 EL Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

E: 21 g, F: 93 g, Kh: 150 g,
kJ: 6547, kcal: 1564, BE: 12,5

Das Backblech mit Backpapier belegen und einen Backrahmen (etwa 25

x 28 cm) daraufstellen. Den Grill des Backofens vorheizen.

Fiir den Teig Eiweil} steif schlagen. Margarine oder Butter in einer Riihr
schiissel mit einem Handriihrgerdt (Rithrbesen) geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Rithren
hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2
Minute auf hochster Stufe unterriihren, Eigelb und Rum nach und nach

unterriihren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen und in 2



Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Eischnee vorsichtig

unter den Teig heben.

Etwa 3 gehaufte Essloffel Teig mit einem breiten Backpinsel (Foto 1)
oder einem Tortenheber gleichmaRig verstreichen. Backblech in den
Backofen schieben (Abstand zwischen Grill und Teigschicht etwa 20

cm). Die Teigschicht unter dem vorgeheizten Grill in etwa 2 Minuten
hellbraun backen (Foto 2).

Das Backblech aus dem Backofen nehmen und als zweite Schicht wieder
3 Essloffel Teig auf die gebackene Schicht streichen. Das Backblech
wieder unter den Grill schieben und auf diese Weise den ganzen Teig
verarbeiten, dabei die Einschubhohe nach Moglichkeit so verdndern,
dass der Abstand von etwa 20 cm zwischen Grill und Teigschicht
bestehen bleibt.

Nach dem Backen den Backrahmen mit einem Messer losen und
entfernen. Den Grillkuchen mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Anschlief3end den Kuchen

in 6 Stangen von etwa 4 cm Breite schneiden.

Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit Ol im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen und die Stangen rundherum damit iiber

ziehen (Foto 3). Guss trocknen lassen.

Heizen Sie den Grill auf eine Temperatur von etwa 260 °C vor,
beachten Sie dabei die Anleitung des Backofenherstellers.
Die Grillstangen in Alufolie gewickelt aufbewahren, damit sie saftig

bleiben, oder einfrieren.



Fiir einen Grillkuchen in der Kastenform (25 x 11 cm) diese
fetten und den Boden mit Backpapier belegen. Bereiten Sie die halbe
Menge des Rezeptes zu. Den Kuchen wie im Rezept beschrieben in
Schichten, aber nur mit 1-2 Essloffeln Teig je Schicht backen.

Den fertigen Kuchen mithilfe eines Messers vorsichtig vom Rand der
Form losen, auf einen Kuchenrost stiirzen, das Backpapier abziehen und
den Kuchen erkalten lassen. Fiir den Guss 150 g Zartbitterschokolade mit
3 Teeloffeln Speiseol wie im Rezept beschrieben schmelzen und den

Kuchen damit iiberziehen.
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Kasekuchen mit gemischtem Obst
FRUCHTIG (ETWA 20 STUCKE)



etwas Fett, Backrahmen

150 g weiche Margarine
oder Butter, 150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grof3e M)

150 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

4 Eiweild (Gro3e M)

4 Eigelb (Grof3e M)

125 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker

Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
1 kg Magerquark

1 groBer Becher (250 g)

Créme fraiche oder Schmand

2 Dosen Fruchtcocktail
(Abtropfgewicht je 500 g)

2 Pck. Tortenguss, klar
20 g Zucker

500 ml (Y2 1) Fruchtsaft
(aus den Dosen)

E:10g F: 12 g, Kh: 34 g,
kJ: 1232, kcal: 295, BE: 3,0

Das Backblech fetten und einen Backrahmen in der Grof3e des



Backbleches daraufstellen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen kurz

unterrithren. Den Teig auf das Back blech streichen.

Fiir die Kasemasse Eiweil} so steif schlagen, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker gut verriihren.
Pudding-Pulver unterrithren. Quark und Creme fraiche oder Schmand
hinzufiigen und unterriihren. Eischnee unterheben. Die Kdsemasse auf
dem Teig verteilen, glatt streichen und das Backblech im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40

Minuten backen.

Den Kuchen auf dem Backblech mit dem Backrahmen auf einen

Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

Fiir den Belag Fruchtcocktail in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen und 500 ml (*2 1) davon abmessen, evtl. mit Wasser

erganzen. Den Fruchtcocktail auf dem Kuchen verteilen.

Fiir den Guss aus Tortenguss, aber nur mit 20 g Zucker und dem



abgemessenem Saft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten,
tiber die Friichte geben und fest werden lassen. Dann den Backrahmen

vorsichtig mithilfe eines Messers 1osen und entfernen.

Zum Steifschlagen von Eiweif3 miissen Schiissel und Riihrbesen

absolut fettfrei sein und es darf keine Spur von Eigelb im Eiweil} sein.

Garnieren Sie den Kuchen nach Belieben mit

Zitronenmelisse.



Donauwellen
KLASSISCH (ETWA 20 STUCKE)



etwas Fett
Alufolie

2 Glaser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht je 350 g)
250 g weiche Margarine
oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Gr63e M)

375 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
20 g Kakaopulver

1 EL Milch

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml (Y2 1) Milch

250 g weiche Butter

200 g Zartbitterschokolade
2 EL Speiseol,
z. B. Sonnenblumendl

E:6¢g F:28 g Kh: 43 g,
kJ: 1898, kcal: 453, BE: 3,5

Das Backblech fetten und den Back ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C



Fiir den Teig die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen.
Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse

entsteht. Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren. Knapp zwei Drittel des Teiges auf das Backblech
streichen. Kakaopulver sieben, mit Milch unter den iibrigen Teig riihren

und gleichmal3ig auf dem hellen Teig verteilen.

Die Sauerkirschen kurz auf Kiichen papier legen, auf dem dunklen Teig
verteilen und mit einem Loffel etwas in den Teig driicken (Foto 1). Das
Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Boden etwa 40 Minuten backen.

Den Kuchenboden auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen und

erkalten lassen.

Fiir die Buttercreme aus Pudding-Pulver, 100 g Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pud ding zubereiten. Pudding erkalten lassen

(nicht kalt stellen), dabei gelegentlich durch riihren.

Weiche Butter mit dem Handriihrgerdt (Riihrbesen) geschmeidig
rithren. Erkalteten Pudding essloffelweise darunterriihren, dabei darauf
achten, dass Butter und Pud ding Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt. Die erkaltete Gebackplatte gleichmaRig mit
der Buttercreme bestreichen (Foto 2). Den Kuchen etwa 1 Stun de in

den Kiihlschrank stellen.



Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und mit dem Ol im
Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Den Guss auf
die fest gewordene Buttercreme streichen und mithilfe eines

Tortengarnierkammes verzieren (Foto 3).

Legen Sie zum Abkiihlen des Puddings Frischhaltefolie direkt auf
die Oberflache. Es bildet sich keine Haut und der Pudding muss
zwischendurch nicht umgeriihrt werden.

Der Kuchen ist gefriergeeignet.
Wenn Sie kein Backblech mit hohem Rand haben, konnen Sie auch
einen Backrahmen in der Grol3e des Backbleches auf ein normales

Backblech stellen und den Kuchen wie im Rezept beschrieben zubereiten.



Spiegeleierkuchen



etwas Fett
Backrahmen

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
80 g Zucker

750 ml (% 1) Milch

1 Dose Aprikosenhilften

(Abtropfgewicht 480 g)

2 groe Becher (je 250 g)

Créme fraiche

150 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Gro3e M)

300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
2 EL Milch

500 ml (%2 1) Aprikosensaft
(aus der Dose)

2 Pck. Tortenguss, klar

50 g Zucker

E:5¢g F:16g Kh: 37 g,
kJ: 1352, kcal: 324, BE: 3,0

Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung, aber nur mit 750 ml (3/ 4 1) Milch einen Pudding

zubereiten. Den Pudding etwas abkiihlen lassen, dabei gelegentlich



durchriihren. Das Backblech fetten, den Backrahmen in der Grof3e des
Backbleches daraufstellen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heillluft: etwa 160 °C

Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen lassen und den Saft dabei

auffangen. Creme fraiche unter den abgekiihlten Pudding riihren.

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen kurz

auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig auf das Backblech streichen.

Die Puddingcreme auf dem Teig verstreichen (Foto 1). Die Aprikosen
mit der Wolbung nach oben mit etwas Abstand darauf verteilen (Foto
2) und das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen und

erkalten lassen.

Fiir den Guss Aprikosensaft mit Wasser auf 500 ml (V% 1) auffiillen.
Tortenguss mit Zucker und Saft nach Packungsanleitung zubereiten.
Den Guss ziigig auf dem Belag verteilen (Foto 3) und fest werden

lassen.



Dann den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer l6sen und

entfernen.

Fiir einen fettarmeren Kuchen kann Creme fraiche durch 250 g

Magerquark und 250 g Joghurt (3,5 % Fett) ersetzt werden.

Fiir einen Aprikosenkuchen vom Blech (Titelfoto), eine Dose
Aprikosenhilften (Abtropfgewicht 480 g) in einem Sieb abtropfen
lassen. Einen Riihrteig wie im Rezept angegeben zubereiten. Den
Backrahmen auf das gefettete Backblech stellen und den Teig darin
verstreichen. Die Aprikosen mit der Wolbung nach oben auf dem Teig
verteilen. 50 g gehobelte Mandeln auf den Teig streuen. Den Kuchen wie
im Rezept angegeben etwa 30 Minuten backen und anschlie3end sofort
die Aprikosen mit 50 g durch ein Sieb gestrichener Aprikosenkonfitiire
bestreichen. Den Backrahmen losen und entfernen. Den erkalteten

Kuchen mit etwas Puderzucker bestauben.
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Sehr feine Schokoschnitten
MIT ALKOHOL (ETWA 20 STUCKE)



etwas Fett

300 g Zartbitterschokolade
250 g Margarine

oder Butter

250 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker

6 Eier (GroRe M)

1 Becher (150 g)

Créme fraiche

300 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

30 g Kakaopulver

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 ml Rum

50 g gestiftelte Mandeln

200 g Zartbitterschokolade
1-2 EL Speisedl,
z. B. Sonnenblumendl

E:6¢g F:26¢g Kh:37 g,
kJ: 1751, kcal: 418, BE: 3,0

Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Schokolade in Stiicke brechen und mit Margarine oder



Butter unter Riihren in einem kleinen Topf schmelzen. Die Masse in
eine Riihrschiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Nach und nach
Zucker, Vanille-Zucker und Salz unter Rithren mit dem Handriihrgerat

(Riihrbesen) hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa Y2 Minute auf hochster Stufe unterrithren. Créme fraiche
unterriihren. Mehl mit Starke, Kakao- und Backpulver mischen und in 2
Portionen abwechselnd mit dem Rum kurz auf mittlerer Stufe

unterriihren.

Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Vor den Teig
einen mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen. Das Backblech auf
mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach
etwa 10 Minuten Backzeit die Mandeln auf den Kuchen streuen, den
Kuchen zuriick in den Backofen schieben und den Kuchen weitere

etwa 20 Minuten backen.

Den gebackenen Boden mit dem Backblech auf einen Kuchenrost

stellen. Kuchen erkalten lassen.

Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit Speisedl unter Riihren
im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Den Kuchen damit

tiberziehen und den Guss fest werden lassen.

Verfeinern Sie den Schokoguss mit 2 Pdckchen Dr. Oetker Finesse
Natiirlichem Orangenschalen-Aroma.
Den mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen Sie auf der schrégen
Backblechkante an den Teig, damit der nicht ,weglaufen“ kann und der

Kuchen an dieser Stelle zu diinn wird.



Speisestdrke gibt mit Mehl vermischt beim Backen
lockerem Teig Festigkeit und sorgt fiir eine schone Krume.
Rum ist eine aus Zuckerrohr hergestellte Spirituose, die beim Backen
dem Geback ein feines Aroma verleiht und gleichzeitig auch als
Backtriebmittel dient.



Rhabarberschnitten mit Créeme-fraiche-Guss
FRUCHTIG (ETWA 20 STI"JCKE)



etwas Fett
Weizenmehl
Backrahmen

750 g Rhabarber

250 g weiche Margarine
oder Butter

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Rohrchen
Butter-Vanille-Aroma

4 Eier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
80 g Zucker

700 ml Milch

3 Becher (je 150 g)

Créme fraiche

E:5¢g F:20¢g Kh: 32 g,
kJ: 1395, kcal: 334, BE: 2,5

Fiir den Belag Rhabarber waschen (nicht abziehen), abtropfen lassen

und in etwa 2 cm grof3e Stiicke schneiden.

Das Backblech fetten und mehlen, einen Backrahmen in der Grof3e des
Backbleches daraufstellen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C



Heildluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Butter-Vanille-Aroma unter Riihren

hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe

unterriihren. Den Teig auf das Back blech geben und glatt streichen.

Rhabarberstiicke auf dem Teig verteilen. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen

etwa 30 Minuten vorbacken.

Fiir den Guss aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung, aber nur mit 700 ml Milch einen Pudding
zubereiten. Creme fraiche unter den noch warmen Pudding riihren und
den Guss auf dem vorgebackenen Kuchen verstreichen (Foto 1). Kuchen
wieder in den Backofen schieben und weitere etwa 15 Minuten

backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

Anschliefend den Backrahmen losen und entfernen.

Der Rhabarber soll nicht abgezogen werden, damit er beim

Backen nicht zerfallt.



Sie konnen Créme fraiche durch Schmand ersetzen.

Servieren Sie geschlagene Sahne dazu.

Die Schnitten statt mit Rhabarber mit 600 g Stachelbeeren

zubereiten (Foto 2).



Triffelkuchen vom Blech
MIT ALKOHOL (ETWA 20 STfICKE)



etwas Fett
Backpapier

300 g Zartbitterschokolade
(45-50% Kakaobestandteil)
200 g Schlagsahne

50 g Butter

200 g weiche Margarine
oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

20 g Kakaopulver

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
3 EL Milch

100 ml Orangensaft

etwa 4 EL Orangenlikor

100 g geschabte,
weille Schokolade
etwas Kakaopulver

E:4g F:22¢g Kh:29 g,
kJ: 1408, kcal: 337, BE: 2,5

Zum Vorbereiten am Vortag fiir die Triiffelcreme die Schokolade in



grobe Stiicke hacken. Die Schlagsahne mit Butter in einem Topf zum
Kochen bringen. Dann den Topf von der Kochstelle nehmen und die
Schokoladenstiicke unter Riihren in der hei3en Sahne schmelzen (Foto
1). Die Schokosahne in eine Riihrschiissel giel3en, erkalten lassen,

zudecken und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am nachsten Tag das Backblech fetten und mit Backpapier belegen, das
Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken (Foto 2). Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heillluft: etwa 160 °C

Fiir den Teig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unter Riihren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Kakaopulver und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch
in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig auf das

Back blech streichen.

Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Kuchenboden etwa 15 Minuten backen.

Den Kuchen sofort nach dem Backen am Rand mit einem Messer 16sen
und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen. Den heif3en
Kuchenboden mithilfe eines Backpinsels sofort mit Orangensaft

bestreichen und erkalten lassen.



Fiir die Triiffelcreme Schokoladensahne mit dem Handriihrgerat
(Riihrbesen) etwa 2 Minuten auf hochster Stufe zu einer Creme
aufschlagen und mit Orangenlikor abschmecken. Die Creme auf dem
getrankten Boden verstreichen und mithilfe eines

Tortengarnierkammes (Foto 3) oder einer Gabel verzieren.

Den Kuchen mit weiler Schokolade garnieren, mit Kakao pulver

bestauben und bis zum Ser vieren in den Kiihlschrank stellen.






RATGEBER

All-In-Teig

» Ideal fiir Backanfanger ist der All-in-Teig. Er ist schnell herzustellen und
wird aus den gleichen Zutaten wie der Riihrteig zubereitet. Der einzige
Unterschied besteht darin, dass alle Zutaten auf einmal miteinander
verriihrt werden und nicht nacheinander.

» Alle Zutaten werden erst kurz auf niedrigster, dann auf hochs ter Stufe in
1-2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeitet.

» So hat dieser Teig zwar eine weniger lockere Porung als der Riihrteig, ist
aber fiir Gebacke ohne schwere Zutaten sehr gut geeignet.

» Vorbereiten, Backen und Auf bewahren von All-in-Teigen entspricht den
Angaben im Rat geber Riihrteig (Siehe hier).

Obsttorte mit Erdbeeren

SCHNELL (ETWA 12 STUCKE)

Gy,

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir die Obstbodenform
(D 28) oder Springform (@ 26 cm):
etwas Fett oder Backpapier

Fiir den All-in-Teig:

125 g Weizenmehl

214 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRe M)

3 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

2 EL Essig, z. B. Obstessig

Fiir die Vanillecreme:



1 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
zum Kochen

250 ml (4 1) Milch
20 g Zucker

Fiir den Belag:
1 kg Erdbeeren
evtl. etwas Zucker

Fiir den Tortenguss:
1 Pck. Tortenguss, rot
2 EL Zucker, 250 ml (4 1) Wasser

Pro Stiick:
E:5¢g F:6g Kh: 28 g,
kJ: 795, kcal: 190, BE: 2,5

1. Obstbodenform fetten oder den Springformboden mit Backpapier
belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten nacheinander hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) kurz auf niedrigster, dann auf hochster

Stufe in 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig in die Obstboden- oder Springform fiillen und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Obstboden etwa 15 Minuten backen.

4. Den Obstboden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen

und erkalten lassen.



5. Fiir die Vanillecreme einen Pudding aus Saucenpulver Vanille-
Geschmack zum Kochen mit den hier angegebenen 250 ml (1/ 4 1) Milch
und 20 g Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Den Pudding
erkalten lassen, zwischendurch umriihren und auf dem Tortenboden

verstreichen (Foto 1).

6. Fiir den Belag Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und
evtl. halbieren. Die Erdbeeren evtl. mit Zucker bestreuen, kurze Zeit

stehen lassen und dann auf den Tortenboden legen (Foto 2).

7. Fiir den Tortenguss aus Tortenguss pulver, Zucker und Wasser nach
Packungsanleitung einen Guss zubereiten und mithilfe eines Essloffels
auf den Erdbeeren verteilen (Foto 3). Guss fest werden lassen. Die Torte

bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Tipps » Verwenden Sie Weil3blechformen, miissen diese gefettet und
gemehlt werden.

» Sie konnen den Teig auch in 6 Tortelettformchen (@ 12 cm) backen
und wie im Rezept angegeben mit Erdbeeren belegen.

» Sie konnen auch andere Friichte (Bananen, Weintrauben) oder gut
abgetropfte Dosenfriichte (Pfirsiche, Ananas; Abtropfgewicht etwa 500

g) verwenden. Den Tortenguss mit dem Saft aus der Dose zubereiten.



Schneller Pflaumenkuchen
FRUCHTIG - SAISONAL (ETWA 12 STI"JCKE)

Dy

Zubereitungszeit:
etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten



Fiir die Springform
(@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Belag:
800 g Pflaumen

Fiir den All-in-Teig:

125 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
125 g weiche Butter

oder Margarine

2 Eier (Gro3e M)

Fiir die Streusel:

150 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt
100 g weiche Butter

Pro Stiick:
E:4g F:17g Kh: 41 g,
kJ: 1424, kcal: 341, BE: 3,5

1. Fiir den Belag Pflaumen waschen, trocken tupfen, entsteinen und in
Spalten schneiden oder halbieren. Den Boden der Springform fetten
und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Teigzutaten hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerit
(Riihrbesen) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in 2 Minuten

zu einem glatten Teig verarbeiten.



3. Den Teig in die Springform fiillen und glatt streichen. Die Pflaumen auf

dem Teig verteilen (Foto 1).

4. Fiir die Streusel Mehl in einer Riihrschiissel mit Zucker und Zimt
mischen und weiche Butter hinzufiigen. Alles mit dem Handriihrgerat
(Riihrbesen) zu Streuseln von gewiinschter Grof3e verarbeiten (Foto 2).
Die Streusel auf den Pflaumen verteilen (Foto 3) und die Form auf dem
Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

5. Den Kuchen aus der Springform losen und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

Abwandlungen: Den Kuchen konnen Sie statt mit Pflaumen auch mit
Apfeln zubereiten. Dafiir 800 g Apfel, z. B. Elstar oder Jonagold schilen,
vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

Oder Sie backen den Kuchen mit 1 Dose abgetropfter Pfirsichspalten
(Abtropfgewicht 500 g). Dabei sollten Sie beim Belegen 1 cm am Rand

frei lassen.

TIPP » Wenn Sie den Kuchen auf einem Blech (40 x 30 cm) zubereiten

mochten, verdoppeln Sie alle Zutaten.



Buttermilchkuchen
SCHNELL (ETWA 20 STUCKE)



Zubereitungszeit:
etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech
(40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den All-in-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin
300 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eier (Grof3e M)

300 ml Buttermilch

Fiir den Belag:

150 g Butter

150 g Zucker

200 g gehobelte Mandeln
oder gehobelte
Haselnusskerne

oder Kokosraspel

Pro Stiick:
E:4¢g F:14g Kh:35¢g,
kJ: 1177, kcal: 281, BE: 3,0

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Die
tibrigen Teigzutaten hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in 2 Minuten

zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig auf das Backblech geben und gleichméaRig verstreichen. Das



Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den Backofen schieben und

den Kuchen etwa 10 Minuten vorbacken.

4. Fiir den Belag Butter mit Zucker in einem Topf zerlassen. Mandeln oder
Haselnusskerne oder Kokosraspel unterriihren (Foto 1). Die Masse auf
den vorgebackenen Boden geben und verteilen (Foto 2). Das Backblech
wieder in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen weitere

etwa 15 Minuten backen.
5. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
TIPP » Statt Buttermilch konnen Sie auch Schlagsahne verwenden.

Rezeptvariante: Flir einen Mandarinen-Buttermilch-Kuchen (Foto 3) lassen
Sie 1 grof3e Dose Mandarinen (Abtropfgewicht 480 g) in einem Sieb gut
abtropfen. Bereiten Sie nur die halbe Belagmenge zu und verteilen Sie
die Mandarinen und den Belag auf dem vorgebackenen Kuchen. Backen

Sie den Kuchen wie im Rezept angegeben in etwa 15 Minuten fertig.

PANNENHILFE

» Wenn die Riithrschiissel rutscht: Hat die Riihrschiissel keinen
Gummiring an der Unterseite, legen Sie beim Riihren des Teiges ein
feuchtes Tuch unter die Schiissel, so vermeiden Sie das Rutschen der

Schiissel.



Mohnwellen
MIT ALKOHOL (ETWA 20 STUCKE)



@ G
Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech
(40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRe M)

175 g weiche Butter

oder Margarine

1 Becher (150 g) Créme fraiche
150 g frisch gemahlener Mohn

Zum Betriufeln:
3 EL Rum oder Weinbrand

Fiir den Belag:

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml (Y2 1) Milch

250 g weiche Butter

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Fiir den Guss:

150 g Vollmilch-Kuvertiire
150 g Zartbitter-Kuvertiire
2 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Pro Stiick:
E:6¢g F:34¢g Kh:30g,
kJ: 1900, kcal: 455, BE: 2,5

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, weiche Butter oder Margarine, Créme
fraiche und Mohn hinzufiigen. Die Zutaten kurz auf niedrigster, dann

auf hochs ter Stufe in 2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

. Den Teig auf dem Backblech verstreichen. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa

25 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen sofort mit

Rum oder Weinbrand betraufeln. Den Kuchen auf dem Backblech

erkalten lassen.

. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Pudding direkt mit

Frischhaltefolie bedecken und erkalten lassen.

. Weiche Butter mit dem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf hochster Stufe
geschmeidig rithren. Den Pudding essloffelweise darunter geben (dabei
darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da

die Creme sonst gerinnt). Zuletzt Créme fraiche unterriihren.

. Die Buttercreme auf dem Kuchenboden glatt streichen und den Kuchen

etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

. Fiir den Guss Kuvertiire in kleine Stiicke hacken, getrennt mit jeweils 1
Essloffel Ol unter Rithren im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Die beiden Kuvertiiresorten abwechselnd auf die Creme geben und mit

einem Tortenheber so verteilen, dass ein Marmormuster entsteht. Den



Kuchen wieder in den Kiihlschrank stellen, bis der Guss fest geworden

ist.

Den Backrahmen losen und entfernen und den Kuchen in Rechtecke

schneiden.

TIPP » Wenn Sie den Kuchen ohne Alkohol zubereiten wollen, lassen Sie

den Rum oder Weinbrand zum Betraufeln einfach weg.

PANNENHILFE

» Wenn Buttercreme gerinnt: Geronnene Buttercreme wird wieder glatt,

wenn Sie etwa 25 g fliissiges, heiRes Kokosfett unterriihren.
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Pfirsich-Nougat-Kuchen

EINFACH (ETWA 20 STUCKE)



Zubereitungszeit:
etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir das Backblech
(40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Belag:

1 Dose Pfirsichhilften
(Abtropfgewicht 500 g)
200 g Nuss-Nougat

Fiir den All-in-Teig:

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

3 Eier (Gro3e M)

150 g weiche Butter

oder Margarine

6 EL Milch

Zum Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfitiire

Pro Stiick:
E:3¢g F:10g Kh: 31 g,
kJ: 952, kcal: 227, BE: 2,5

1. Fiir den Belag die Pfirsichhéalften in einem Sieb abtropfen lassen. Nuss-
Nougat in einem Topf im Wasserbad nach Packungsanleitung

schmelzen.

2. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

3. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Die



iibrigen Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) kurz auf niedrigster, dann auf hochster

Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

. Den Teig auf das Backblech streichen. Pfirsichhalften in Spalten
schneiden (Foto 1) und auf den Teig legen. Nuss-Nougat mit einem

Teeloffel in Klecksen zwischen den Pfirsichhéalften verteilen (Foto 2).

. Das Backblech auf mitt lerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 20 Minuten backen. Den

Kuchen mit dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

Zum Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb streichen und mithilfe eines
Pinsels auf den heifen Kuchen streichen (Foto 3). Den Kuchen auf dem

Backblech erkalten lassen.

BACKZUTATENTIPP » Nougat ist eine cremig-feste Rohmasse aus geschéalten
Nuss- oder Mandelkernen, Zucker und Kakaoerzeugnissen. Nuss-Nougat
ist dunkel, Mandel-Nougat hell. Nougat wird meist geschmolzen oder
geschmeidig geriihrt als Teigzusatz, fiir Kuchen- und Torten fiillungen

und fiir Verzierungen ver wendet.



Schoko-Kirsch-Napfkuchen

BELIEBT (ETWA 16 STUCKE)



Zubereitungszeit:
etwa 25 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 70 Minuten

Fiir die Gugelhupfform
(@ 22 cm):

etwas Fett
Weizenmehl

Fiir den All-in-Teig:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
200 g Weizenmehl

2 Pck. Dr. Oetker
Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack
1 Pck. Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker
5 Eier (Grof3e M)

150 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol
125 ml (1/8 1) Buttermilch
100 g Raspelschokolade

Fiir den Guss:

100 g Vollmilch- oder
Zartbitterschokolade
1 TL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Pro Stiick:
E:4¢g F:13g Kh: 26 g,
kJ: 983, kcal: 235, BE: 2,0

1. Die Gugelhupfform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen (Foto 1).

Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver in einer Riihrschiissel



mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Speiseol und Buttermilch
hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3. Raspelschokolade und Sauerkirschen vorsichtig unterheben (Foto 2).
Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen. Die Form auf dem
Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Kuchen etwa 70 Minuten backen.

4. Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form

losen, auf einen Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

5. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit Speiseol unter Riihren
im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Den Kuchen so damit
tiberziehen, dass der Guss in dicken ,Nasen“ herunterlauft (Foto 3). Den

Guss fest werden lassen.

TIPPS » Der Kuchen schmeckt auch mit einem Kirschsaft-Puderzucker-Guss
aus 150 g Puderzucker und etwa 2 Essloffeln Kirschsaft.

» OQder bestauben Sie den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker.



|
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Eierlikorkuchen
GUT VORZUBEREITEN - MIT ALKOHOL (ETWA 16 STfICKE)



Zubereitungszeit:
etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir die Gugelhupfform
(@ 22 cm):

etwas Fett
Weizenmehl

Fiir den All-in-Teig:
125 g Weizenmehl
125 g Speisestirke

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
250 g Puderzucker

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

250 ml (% 1) Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol
250 ml (%4 1) Eierlikor
5 Eier (Gro3e M)

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:4¢g F:19¢g Kh:35¢g,
kJ: 1418, kcal: 339, BE: 3,0

1. Die Gugelhupfform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver in einer

Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem

Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe mindestens 1 Minute

schaumig schlagen. Zwischendurch die Teigmasse vom Schiisselrand

losen.



3. Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen und die Form auf
dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Kuchen etwa 60 Minuten backen.

4. Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Den Kuchen anschlieffend mit

Puderzucker bestauben.

Rezeptvariante: Flir Eierlikorwaffeln bereiten Sie aus 100 g Puderzucker, 2
Eiern (Grofde M), 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 100 ml Speise
0l, 100 ml Eierlikor, 50 g Weizen mehl, 1% gestrichenen Teel6ffeln Dr.
Oetker Backin und 50 g Speisestarke wie im Rezept angegeben einen
Teig zu. Geben Sie jeweils etwa 2 Essloffel Teig in ein gefet tetes und gut
erhitztes Waffeleisen. Die Waffeln goldgelb backen, nebeneinander auf

einem Kuchenrost erkalten lassen und mit etwas Puderzucker bestduben.



Muffins mit Schokosplittern

FUR KINDER (12 STUCK)



Zubereitungszeit:
etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Muffinform
Fir 12 Muffins:
12 Papierbackformchen

Fiir den All-in-Teig:

100 g Zartbitterschokolade
200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

200 g weiche Butter

oder Margarine

3 Eier (GroRe M)

100 ml Milch

Pro Stiick:
E:4¢g F:19¢g Kh:32g,
kJ: 1311, kcal: 313, BE: 2,5

1. Die Muffinform mit Papierbackformchen auslegen (Foto 1). Die
Schokolade in kleine Stiicke hacken. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heilfluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver in einer
Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten (aufer den Schokoladenstiicken)
hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgeradt (Riihrbesen) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten. Etwa zwei Drittel der Schokoladenstiicke kurz unterriihren.

3. Den Teig gleichmifRig in der Muffinform verteilen und mit der tibrigen



Schokolade bestreuen.

. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben und die Muffins etwa 25 Minuten backen (Foto 2).

. Die Muffins mit den Papierbackformchen aus der Form nehmen und auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

TIPP » Statt Papierbackformchen zu verwenden, konnen Sie die

Muffinform auch fetten und mehlen und dann den Teig darin verteilen.

Abwandlung: Fiir kunterbunte Muffins konnen Sie statt der
Zartbitterschokolade auch bunte Schokolinsen grob hacken und wie im

Rezept beschrieben verwenden.

Rezeptvariante: Flir 12 Mohren-Nuss-Muffins bereiten Sie einen All-in-Teig
aus 300 g Weizenmehl, 1 Packchen Dr. Oetker Backin, 80 g fein
geraspelten Mohren, 100 g gemahlenen Haselnusskernen, 150 g
braunem Zucker, 150 ml Sonnenblumendl, 200 g saurer Sahne, 2 Eiern
(Grofle M) und 2 Essloffeln Zitronensaft wie im Rezept beschrieben zu.
Verteilen Sie den Teig in einer mit Papierbackformchen vorbereiteten
Muffinform. Backen Sie die Muffins bei gleicher Temperatur etwa 25

Minuten.
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Kartoffelwaffeln

PIKANT (ETWA 10 STUCK) IM FOTO VORN



Py

<
Zubereitungszeit:
etwa 45 Minuten

Fiir das Waffeleisen:
Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

Fiir den All-in-Teig:

125 g Butter oder Margarine
100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1-2 gestr. TL Salz

400 ml Milch, 4 Eier (GroR3e M)
1 Beutel Kartoffelpiireepulver
fiir 500 ml Fliissigkeit

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
250 g Fleischsalat

Pro Stiick:
E:7¢g F:24¢g Kh:15¢g,
kJ: 1270, kcal: 305, BE: 1,0

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine zerlassen und etwas abkiihlen
lassen. Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

2. Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Salz, Milch, Eier
und die etwas abgekiihlte Butter oder Margarine hinzufiigen. Die
Zutaten mit einem Handriihrgerat (Rithrbesen) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3. Kartoffelpiireepulver kurz unterrithren. Den Teig mit Pfeffer und

Muskat abschmecken.

4. Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und mithilfe



eines Backpinsels fetten.

5. Fiir jede Waffel etwa 2 gehaufte Essloffel Teig auf das Waffeleisen

geben, evtl. etwas verstreichen und die Waffeln goldbraun backen.

6. Die fertigen Waffeln auf einem Backblech im Backofen (bei Ober-

/Unterhitze: etwa 80 °C) warm halten.

7. Die Waffeln als Snack warm oder lauwarm mit dem Fleischsalat

servieren.

TIPPS » Servieren Sie die Kartoffelwaffeln doch mal mit Krauterquark
oder Creme fraiche und Schnippelschinken oder Raucherlachs.
» Sie konnen die Waffeln auch einige Zeit vor dem Verzehr fertig backen

und im Toaster wieder aufbacken.

Wiirzige Speckwaffeln

HERZHAFTER SNACK (ETWA 14 STUCK) IM FOTO HINTEN

D
Zubereitungszeit:
etwa 55 Minuten, ohne Teigquellzeit

Fiir das Waffeleisen:
Speiseol,
z. B. Sonnenblumenol

Fiir den All-in-Teig:

200 g magerer,
durchwachsener Speck

1 Zwiebel (etwa 100 g)

1 Bund Petersilie

1 Bund Majoran

300 g Roggenmehl (Type 1150)
4 Eier (Gr683e M), 800 ml Milch



Salz, Pfeffer

Pro Stiick:
E:8¢g F:5g Kh: 17 g,
kJ: 652, kcal: 156, BE: 1,5

1. Fiir den Teig Speck in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Petersilie und Majoran abspiilen, trocken tupfen. Die

Blattchen von den Stédngeln zupfen und grob hacken.

2. Die Speckwiirfel in einer Pfanne unter Riihren anbraten, Zwiebelwiirfel
hinzufiigen und mit andiinsten. Die Speck-Zwiebel-Masse etwas

abkiihlen lassen.

3. Das Mehl in eine Riihrschiissel geben. Eier und Milch hinzufiigen. Die
Zutaten mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) in 2 Minuten zu einem

glatten Teig verarbeiten.

4. Die Speck-Zwiebel-Masse kurz unter den Teig riihren. Gehackte
Petersilie und Majoran hinzufiigen. Den Teig mit Salz und Pfeffer

abschmecken, etwa 10 Minuten quellen lassen.

5. Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen. (Dabei die

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten.)

6. Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriickschalten und fetten. Fiir
jede Waffel etwa 2 gehaufte Essloffel Teig auf das Waffeleisen geben
und die Waffeln goldbraun backen.

7. Die Waffeln vorsichtig mit einer Gabel oder einem Pfannenheber

herausnehmen, nebeneinander auf einen Kuchenrost legen oder sofort



warm servieren.

SERVIERTIPP:

» Servieren Sie Krauterjoghurt und rote Zwiebelringe dazu.




RATGEBER

Knetteig

Fiir den Knetteig, der auch als Miirbeteig bekannt ist, werden die Zutaten zu
einem ausrollfahigen Teig verknetet. Er eignet sich z. B. fiir Platzchen und
Gebackplatten oder zum Auslegen von Formen, bildet keine Krume und wird
nach dem Backen miirbe. Die Grundzutaten sind Mehl, Zucker, Fett und

evtl. Ei.

So bereiten Sie den Knetteig zu

Schritt 1: Backform oder Backblech vorbereiten

Fetten Sie mit einem Pinsel die Backform oder das Backblech mit
streichfahiger Margarine oder Butter gut und gleichméaf3ig ein. Bei
Platzchen, die ausgestochen und dann auf das mit Backpapier belegte
Backblech gelegt werden, brauchen Sie das Backblech nicht einzufetten.
Wenn Sie nur ein Backblech haben und mehrere Partien Pldtzchen
hintereinander backen mochten, konnen Sie Backpapier in der Grof3e des
Backblechs vorbereiten, die Platzchen darauflegen und dann so an der
flachen Seite auf das Backblech ziehen, dass die Pldtzchen nicht verrutschen
(Foto 1).

Schritt 2: Zutaten vorbereiten und zu einem Teig verarbeiten

Nehmen Sie das Fett (Margarine oder Butter) fiir die Zubereitung des Teiges
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank, damit es zur Verarbeitung weich, d. h.
streichfahig ist. So lasst sich der Teig gut kneten. Wenn Sie alle Zutaten
bereitgestellt haben, geben Sie das Mehl, das Sie je nach Rezept mit
Backpulver oder Kakaopulver gemischt haben, in eine Riihrschiissel und
fligen dann die iibrigen Zutaten wie Zucker, Fett und evtl. Eier hinzu.

Ubrigens: Nicht jeder Knetteig enthilt Ei. Verarbeiten Sie die Zutaten mit
einem Handriihrgerat mit Knethaken zunédchst kurz auf niedrigster, dann



auf hochster Stufe zu einem Teig. Dann formen Sie den Teig mit den
Handen kurz zu einer Kugel (Foto 2, fiir einen Springformboden) oder einer
Rolle (fiir ein Backblech oder Pliatzchen), damit er sich besser ausrollen
lasst. Sollte der Teig kleben, wickeln Sie ihn einfach in Frischhaltefolie und
stellen ihn etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank.

Schritt 3: Teig ausrollen

Zuerst bestreuen Sie die von Teigresten ge reinigte Arbeitsflache
gleichmal3ig, aber nur leicht mit Mehl. Bitte verwenden Sie so wenig Mehl
wie moglich zum Ausrollen, da der Teig sonst kriimelig und das Geback hart
wird.

Den kalt gestellten Teig nur kurz (damit er nicht zdh wird) mit den Hinden
durchkneten. Beim Ausrollen muss sich die Teigrolle drehen und leicht tiber
den Teig gehen — driicken Sie nicht zu stark. Damit der Teig beim Aus rollen
nicht auf der Arbeitsflache zu kleben beginnt, streichen Sie ab und zu mit
einem grol3en Messer oder einer Palette unter den Teig (Foto 3). Klebt der
Teig wahrend des Ausrollens, wickeln Sie ihn erneut in Frischhaltefolie und
stellen ihn in den Kiihlschrank. Dadurch wird das Fett im Teig wieder fest
und der Teig klebt nicht mehr.

» Teigplatten auf das Backblech legen
Diinne Teigplatten lassen sich wie folgt leichter auf das Backblech legen:




Wickeln Sie sie vorsichtig um die leicht bemehlte Teigrolle und rollen Sie
auf dem Backblech wieder aus (Foto 4). Oder halbieren Sie die Platte und
legen sie in zwei Teilen auf das Backblech.

» Teig fiir Springformen oder Obstbodenformen ausrollen
Fiir die Zubereitung von Obsttorten wird der Teig entweder in einer

Springform oder in einer Obstbodenform gebacken.

Bei einer Springform rollen Sie zwei Drittel der Teigmenge auf dem
gefetteten Boden der Form aus. Den Teigrest verkneten Sie, damit er mehr
Halt bekommt, mit einem Essloffel Mehl, formen eine Rolle, legen diese als
Rand auf den Teigboden und drii cken sie mit den Fingern an den
Springformrand, sodass ein etwa 3 cm hoher Teigrand entsteht (Foto 5).
Stechen Sie dann mit einer Gabel mehrmals in den Boden, damit er beim
Backen keine Luftblasen bekommt.

Schritt 4: Tortenboden vorbacken bzw. blindbacken

Tortenboden werden besonders knusprig und weichen auch bei einem
saftigen Belag nicht durch, wenn sie vorgebacken werden. Rollen Sie dazu
den entsprechenden Teil des Teiges auf dem gefetteten Springformboden
aus. Stechen Sie mit einer Gabel mehrmals in den Teig, damit er beim
Backen keine Luftblasen bekommt, backen ihn dann mit dem
Springformrand vor. Erst danach fiigen Sie den Teig rand wie oben
beschrieben zu - zusatzliches Mehl braucht diesmal nicht untergeknetet zu
werden. Teige fiir Torten, die anschlielend einen kalten Belag (Creme,
Obst) bekommen, sollten blindgebacken werden: Legen Sie dafiir den
ausgerollten Teig in die vorbereitete Form und stechen ihn mit einer Gabel
mehrmals ein. Belegen Sie nun den Teig mit passend ausgeschnittenem
Backpapier und fiillen die Form mit getrockneten Hiilsenfriichten wie
Erbsen oder Bohnen. Nun konnen Sie den Teig blindbacken — der Boden
bleibt flach und der Rand kann nicht herunterrutschen.

Schritt 5: Knetteig backen

Knetteig wie im Rezept angegeben backen. Gebackenes Geback sofort aus
der Form losen oder vom Blech nehmen. In der Springform gebackene
Knetteig boden sofort nach dem Backen mit einem grof3en Messer oder
einer Palette vom Springformboden losen (Foto 6). Jedoch soll er auf dem



Springformboden auf ei nem Kuchenrost erkalten. Frisch gebackener,
warmer Knetteig ist weich und wird erst knusprig und miirbe, nachdem er
von allen Seiten — auch von unten — gut auskiihlen konnte.

Die richtige Aufbewahrung

Roher Knetteig kann - in Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel verpackt —
mehrere Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Er lasst sich gut ein
frieren, sollte dann im Kiihlschrank in der Verpackung auftauen. Gebackene
Knetteigboden konnen in Alufolie verpackt einige Tage aufbewahrt werden.
Kleingeback und Platzchen bewahren Sie am besten in gut schliel3enden
Dosen auf, damit sie keine Luftfeuchtigkeit ziehen konnen.

KNETTEIG

Ausstechkekse (Grundrezept Knetteig)

FUR KINDER (ETWA 55 KEKSE/2 BACKBLECHE)

s

Zubereitungszeit:

etwa 35 Minuten

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:



150 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter
oder Margarine

Pro Stiick:
E:0,3g, F:2¢g Kh:3g,
kJ: 116, kcal: 28, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochs ter Stufe zu einem Teig verarbeiten. Dann mit den Handen zu

einer Kugel formen (Foto 1 und 2).



3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa % cm dick
ausrollen, mit Ausstechformchen beliebige Motive ausstechen (Foto 3)

und auf das Backblech legen.

4. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben und die Kekse etwa 12 Minuten backen. Die

restlichen Kekse wie angegeben ausstechen und auf Backpapier legen.

5. Die gebackenen Kekse mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und
auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die vorbereiteten Kekse mit dem

Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

Tipp » Die Kekse nach Wunsch mit Puderzuckerglasur bestreichen und mit

bunten Zuckerperlen, Zuckeroder Schokoladenstreuseln bestreuen.

Rezeptvariante: Flir Terrassenplatzchen (etwa 60 Stiick/3 Backbleche, kleines
Foto links) bereiten Sie einen Knetteig aus folgenden Zutaten: 300 g
Weizenmehl, 2 gestrichenen Teeloffeln Dr. Oetker Backin, 100 g Zucker,
1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Ei (Grof3e M) und 150 g
weicher Butter oder Margarine. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Dann den Teig portionsweise etwa %2 cm dick ausrollen und Plédtzchen
von gleicher Form und gleicher Anzahl, aber in 3 verschiedenen Grof3en
(@ etwa 4 cm, 3 cm, 1,5 cm) ausstechen. Die Platzchen auf mit
Backpapier belegte Backbleche legen. Die Platzchen wie im Rezept
angegeben etwa 10 Minuten (je Backblech) backen.

Die gebackenen Platzchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen

Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.



Zum Bestreichen 80 g rotes Gelee glatt rithren. Von je 3 Platzchen
verschiedener Grol3e die beiden kleineren auf der Unterseite damit
bestreichen und terrassenformig auf das grofte setzen. Die Platzchen mit
etwas Puderzucker bestdu ben. Nach Belieben noch kleine Geleetupfen
auf die Platzchen geben.

Die Terrassenplédtzchen halten sich etwa 2 Wochen in gut schlieRenden

Dosen.



Teegeback

FUR GASTE (ETWA 75 STUCK/4 BACKBLECHE) IM FOTO HINTEN



Oy Gy
Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten

Backzeit: etwa 8 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

125 g weiche Butter

oder Margarine

AuBerdem:

3-4 EL Puderzucker
100 g rotes Gelee,

z. B. Johannisbeergelee

Pro Stiick:
E:0,4g F:1g Kh:5g,
kJ: 144, kcal: 35, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit

(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu

einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den Handen zu einer Kugel

formen.



3. Den Teig portionsweise diinn (knapp %2 cm dick) ausrollen und runde
Platzchen (@ etwa 4 cm) ausste chen, aus 35-40 davon einen kleinen
Kreis (@ etwa 12 cm) ausstechen, sodass Ringe (@ etwa 4 c¢cm, innen @
etwa 1% cm) entstehen. Die Platzchen auf das Backblech legen und das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen

schieben. Die Platzchen etwa 8 Minuten backen.

4. In der Zwischenzeit die restlichen Platzchen wie angegeben ausstechen

und auf Backpapier legen.

5. Die gebackenen Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen. Die vorbereiteten Platzchen mit dem

Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

6. Anschliefend die Ring-Platzchen leicht mit Puderzucker bestauben.
Gelee glatt riihren. Die normalen Platzchen diinn mit Gelee bestreichen

und auf jedes einen mit Puderzucker bestdubten Ring legen.

TippS » Einfacher geht es, wenn Sie die Platzchen erst auf das Backblech
legen und dann die Mitte der Ringe ausstechen.
» Bei Heil3luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen

schieben.

Abwandlung: Statt mit Gelee konnen Sie die Platzchen mit geschmolzenem

Nuss-Nougat bestreichen.

Rezeptvariante: Flir etwa 140 Vanilleplatzchen (im Foto vorn) konnen Sie
den oben beschriebenen Knetteig zusatzlich mit 1 Packchen Dr. Oetker

Finesse Bourbon-Vanille-Aroma zubereiten. Formen Sie aus der Teigkugel



Rollen (@ etwa 3 cm) und stellen Sie diese in Frischhaltefolie verpackt
tiber Nacht in den Kiihlschrank. Schneiden Sie die Teigrollen in etwa %2
cm dicke Schei ben. Die Platzchen wie im Rezept angegeben auf mit
Backpapier belegte Backbleche legen und etwa 12 Minuten (je
Backblech) backen. Die Platzchen nach dem Erkalten mit etwa 50 g
geschmol zener Kuvertiire verzieren.

» Die Vanilleplatzchen halten sich etwa 4 Wochen in gut schliefenden

Dosen.



Florentiner Platzchen

KLASSISCH (ETWA 100 STUCK/4 BACKBLECHE)



- Dy

Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:
150 g Weizenmehl
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Gro3e M)

75 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

50 g Butter

50 g Zucker

2 EL fliissiger Honig
125 g Schlagsahne
50 g Belegkirschen
100 g gehobelte Mandeln
100 g gehobelte
Haselnusskerne

2 EL gemahlene
Haselnusskerne

Fiir den Guss:
100 g Zartbitterschokolade

Pro Stiick:
E:1g F:3g Kh:3g,
kJ: 188, kcal: 45, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den Handen zu einer Kugel

formen.

. Den Teig portionsweise diinn ausrollen und runde Platzchen (@ etwa 5
cm) ausstechen. Teigtaler auf das Backblech legen und auf mittlerer
Einschubleiste im vorgeheizten Backofen in etwa 8 Minuten hellgelb

vorbacken.

. Die vorgebackenen Pldatzchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

. Fiir den Belag Butter, Zucker und Honig in einem kleinen Topf unter
Riithren zerlassen, erhitzen und etwas braunen lassen. Schlagsahne

hinzufiigen und riihren, bis der Zucker gelost ist.

. Belegkirschen in Stiicke schneiden, mit den Mandeln und
Haselnusskernen dazugeben (Foto 1). So lange unter Rithren schwach
kochen lassen, bis die Masse gebunden ist. Den Belag etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen, dann mithilfe von 2 Teeloffeln auf den erkalteten

Platzchen verteilen.

. Das Backblech wieder auf mittlerer Einschubleiste in den Backofen

schieben und die Pldtzchen bei gleicher Backofentemperatur weitere

etwa 12 Minuten backen.

. Die gebackenen Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost



ziehen (Fo to 2) und erkalten lassen. Die rest lichen Pliatzchen wie

angegeben vorbereiten und backen.

. Fiir den Guss Schokolade grob zerkleinern und im Wasserbad bei
schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Die Platzchen auf der
Unterseite diinn mit der Schokolade bestreichen (Foto 3) oder
besprenkeln. Die Platzchen auf Backpapier legen, bis die Schokolade

fest geworden ist.

TipPS » Wenn der Teig zu weich ist, ihn in Frischhaltefolie gewickelt etwa
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

» Bei Heil3luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen
schieben.

» Wenn Sie nur 1 Backblech haben, konnen Sie die restlichen Platzchen
auf Backpapier vorbereiten und dann mit dem Backpapier auf das

Backblech ziehen und wie angegeben backen.

Abwandlung: Fiir 20-25 grof3e Florentiner aus dem Teig Kreise (@ 8,5 cm)
ausstechen, wie im Rezept beschrieben vorbacken und mit dem Belag

bestreichen. Die zweite Backzeit betragt etwa 15 Minuten.



Kulleraugen
RAFFINIERT (ETWA 140 STUCK/3 BACKBLECHE)



Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
evtl. etwas Fett
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eigelb (Grof3e M)

150 g weiche Butter

oder Margarine

Aulderdem:

2 Eiweild (Gro3e M)

75 g gehackte Mandeln
6 EL rotes Gelee,

z. B. Johannisbeergelee
1 EL Wasser

Pro Stiick:
E:0,4g F:1g Kh:3g,
kJ: 105, kcal: 25, BE: 0,2

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den
Héanden zu einer Kugel formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

2. Das Backblech evtl. fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen



vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Aus dem Teig 7 Rollen (je etwa 40 cm lang) formen, diese in je 2 cm

breite Stiicke schneiden und daraus Kugeln formen.

. Eiweil’ mit einer Gabel verschlagen. Jede Kugel zuerst auf einer Seite in
das Eiweil3 tauchen, dann in die Mandeln driicken. Die Kugeln mit der
nicht bemandelten Teigseite auf das Backblech legen und mit einem

Riihrloffelstiel von oben in jede Kugel eine Vertiefung driicken (Foto 1).

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Kuller -augen etwa 15 Minuten backen. In der

Zwischenzeit die restlichen Kulleraugen auf Backpapier vorbereiten.

. Die gebackenen Kulleraugen mit dem Backpapier vom Backblech
ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die vorbereiteten
Kulleraugen mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen und wie

angegeben backen.

. Gelee mit Wasser kurz aufkochen und mithilfe eines Teeloffels in die

Vertiefungen fiillen (Foto 2).

TIPPS » Bei Heif3luft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den
Backofen schieben.

» Als Gelee eignet sich am besten Johannisbeer- oder Himbeergelee. Sie
konnen die Kulleraugen aber auch mit gelber Konfitiire, die vorher durch

ein Sieb gestrichen wurde, fiillen.



» Sollte das Gelee zu fest werden, erwdrmen Sie es einfach noch einmal.

Rezeptvariante: Flir Katzenaugen (Foto 3) driicken Sie die Kugeln statt in
Mandeln in gehackte Pinienkerne und fiillen sie statt mit Gelee mit Kiwi-
oder Stachelbeerkonfitiire. Die Konfitiire am besten durch ein Sieb

streichen und ebenfalls mit 1 Essloffel Wasser kurz aufkochen.






Heidesand
KLASSISCH (ETWA 160 STI"JCK/ 4 BACKBLECHE)

@

Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 EL Milch

350 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Pro Stiick:
E:0,2g F:1g Kh:3g,



kJ: 107, kcal: 26, BE: 0,5

1. Fiir den Teig Butter in einem Topf zerlassen, leicht braunen lassen, den
Topf von der Kochstelle nehmen. Butter abkiihlen lassen. Die
zerlassene, noch fliissige Butter dann in eine Riihrschiissel geben und

etwa 45 Minuten kalt stellen.

2. Die wieder fest gewordene Butter mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) auf hochster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Milch unterriihren. So lange riihren,

bis eine cremige Masse entsteht.

3. Mehl mit Backpulver mischen und zwei Drittel davon portionsweise auf
mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig mit dem Rest des Mehls auf der
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Daraus etwa 3 cm dicke
Rollen formen und die Rollen mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank

stellen, bis sie hart geworden sind.

4. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil8luft: etwa 160 °C

5. Die harten Rollen in etwa %2 cm dicke Scheiben schneiden und auf das
Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Heidesand etwa 15 Minuten backen.
In der Zwischenzeit den restlichen Heidesand auf Backpapier

vorbereiten.

6. Gebackenen Heidesand mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost



ziehen und erkalten lassen. Den vorbereiteten Heidesand mit dem

Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

TipP » Die Teigrollen iiber Nacht in den Kiihlschrank legen und dann den

Heidesand am nachsten Tag wie ange geben backen.

Creme-fraiche-Taler
EINFACH (ETWA 120 STI"JCK/B BACKBLECHE)

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: 2-3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
evtl. etwas Fett, Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

200 g weiche Butter

oder Margarine

1 Becher (150 g) Créme fraiche
2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Auflerdem:

3-4 EL Milch

etwa 50 g Hagelzucker
oder Zimtzucker

Pro Stiick:
E:0,2g F:2g Kh:2g,
kJ: 108, kcal: 26, BE: 0,2

1. Fiir den Teig die Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit einem

Handriihrgerat (Rithrbesen) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf



hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache kurz verkneten, zu Rollen (@ etwa 22 ¢m) formen und in
Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden oder iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

. Das Backblech evtl. fetten, mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heil3luft: etwa 160 °C

. Die Teigrollen in knapp Y2 cm dicke Scheiben schneiden, auf das
Backblech legen, mit Milch bestreichen, mit Hagel- oder Zimt zucker

bestreuen (Foto 1 und 2).

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Taler etwa 12 Minuten backen. In der

Zwischen zeit die restlichen Taler auf Backpapier vorbereiten.

. Die gebackenen Creme-fraiche-Taler mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Die vorbereiteten Taler mit dem

Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

TIPP » Bei Heillluft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.

Rezeptvariante: Flir Pikante Creme-fraiche-Taler den Teig ohne Vanillin-
Zucker zubereiten und statt mit Zucker mit geraspeltem Kése, Salz oder

Mohn bestreuen.



Zartes Mandelgeback

GUT VORZUBEREITEN (ETWA 100 STUCK/3 BACKBLECHE)

@

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

375 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1 Ei (Gro3e M)

250 g weiche Butter



oder Margarine
100 g gehobelte Mandeln

Fiir den Guss:

150 g Schokolade

1 EL Speisedl,

z. B. Sonnenblumenol

Pro Stiick:
E:1g F:3g, Kh:5g,
kJ: 219, kcal: 52, BE: 0,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten, anschlief3end zu einer Rolle formen. Den Teig
zu einem Rechteck (etwa 22 x 14 cm) ausrollen und mit Frischhaltefolie

zugedeckt iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

2. Am néachsten Tag das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

3. Den Teig in Streifen (etwa 22 x 3,5 cm) schneiden, davon %2-1 cm

breite Scheiben abschneiden und auf das Backblech legen.

4. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Gebackscheiben etwa 15 Minuten backen. In
der Zwischenzeit die restlichen Gebackscheiben auf Backpapier

vorbereiten.

5. Das gebackene Mandelgeback mit dem Backpapier vom Backblech auf



einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Die vorbereiteten
Gebackscheiben mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen und wie

angegeben backen.

Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und mit dem Ol im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Das erkaltete Mandelgeback

jeweils diagonal zur Halfte hineintauchen, auf Backpapier legen und

den Guss fest werden lassen.




Zitronetten
DAUERT LANGER (ETWA 100 STUCK/3 BACKBLECHE)

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

375 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Gro3e M), 1 EL Milch
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

200 g weiche Butter

oder Margarine

evtl. 1-2 EL Milch

Fiir die Fiillung und den Guss:
etwa 3 EL Zitronengelee

125 g Puderzucker

2-3 EL Zitronensaft

60 g gehackte Pistazienkerne

Pro Stiick:
E:1gF:3g, Kh:6g,
kJ: 215, kcal: 51, BE: 0,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Milch, Mandeln und Butter oder Margarine
hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) zunédchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten,
evtl. 1-2 Essloffel Milch hinzufiigen.



. Anschliefend den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
Kugel verarbeiten. Aus der Teigkugel Rollen (@ etwa 3 cm) formen
(Foto 1) und in Frischhaltefolie gewickelt, einige Stunden oder tiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil8luft: etwa 160 °C

. Die Teigrollen in knapp %2 cm dicke Scheiben schneiden und auf das
vorbereitete Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigscheiben
12-15 Minuten backen. In der Zwischenzeit restliche Teigscheiben auf

Backpapier vorbereiten.

. Die gebackenen Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen. Die vorbereiteten Teigscheiben mit dem

Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

. Fiir die Fiillung Zitronengelee glatt rithren. Die Hélfte der Platzchen

damit bestreichen (Foto 2) und mit den iibrigen Platzchen belegen.

. Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft
verriihren, dass ein dickfliissiger, streichfahiger Guss entsteht. Die
Platzchen mit dem Guss bestreichen und mit Pistazien bestreuen. Guss

trocknen lassen.

TIPP » Bei Heillluft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.



Schwarz-Weil3-Geback

KLASSISCH (ETWA 60 STUCK/2 BACKBLECHE)

Oy Dl

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

% Rohrchen Rum-Aroma
1 Ei (Grof3e M)

125 g weiche Butter
oder Margarine

Aufderdem:

15 g Kakaopulver
15 g Zucker

1 EL Milch

Zum Bestreichen:
1 Eiweil’ (Groffe M)

Pro Stiick:
E:1gF:2g Kh:6g,
kJ: 184, kcal: 44, BE: 0,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu

einem Teig verarbeiten.



2. Fiir den dunklen Teig Kakaopulver sieben, mit Zucker und Milch
verrithren und unter die Halfte des Teiges kneten. Hellen und dunklen
Teig jeweils mit den Handen zu einer Kugel formen und getrennt in

Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

3. Der Teig kann beliebig entweder zu einem Schneckenmuster oder
Schachbrettmuster oder zu Talern verarbeitet werden:
» Schneckenmuster: Den hellen und dunklen Teig jeweils zu einem
gleichméaRig grollen Rechteck (30 x 15 cm) ausrollen, ein Rechteck
diinn mit Eiweil} bestreichen, das zweite darauflegen und ebenfalls
bestreichen. Von der langeren Seite aus fest aufrollen.
» Schachbrettmuster: Man benotigt 9 je 1 cm breite Teigstreifen von
dem dunklen Teig und 9 je 1 cm breite Teigstreifen vom hellen Teig
sowie 2-mal eine ,Teigdecke®. Dafiir die beiden Teighalften getrennt
etwa 1 cm dick ausrollen. Aus dem hellen und dunklen Teig jeweils 9 je
1 cm breite und 15 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen mit Eiweil3
be streichen, im Schach brettmuster zu 2 Teigblocken zusammensetzen
(Foto 1). Die iibrig gebliebenen hellen und dunklen Teigreste getrennt
wieder verkneten und diinn zu 2 Rechtecken (etwa 15 x 13 c¢m)
ausrollen. Die entstandenen Blocke in die Teigschichten einwickeln.
» Taler: Aus dem dunklen Teig eine 3 cm dicke Rolle formen. Den
hellen Teig Y2 cm dick ausrollen, mit Eiweif3 bestreichen und die dunkle

Rolle darin einwickeln.

4. Die Teigrollen oder -blocke (Foto 2) in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1
Stunde in den Kiihlschrank stellen, damit sie sich besser schneiden

lassen.



5. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilfluft: etwa 180 °C

6. Die gekiihlten Teigrollen oder -blocke in gleichmaflige, knapp 2 cm
dicke Scheiben schneiden und auf das Backblech legen (Foto 3). Back
blech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen
schieben und die Teigscheiben etwa 12 Minuten backen. In der

Zwischenzeit die restlichen Teigscheiben auf Backpapier vorbereiten.

7. Das gebackene Geback mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und
auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die vorbereiteten Teigscheiben
mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben

backen.



Rosetten-Muffins

GUT VORZUBEREITEN (12 STUCK)



Oy Gy

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Muffinform fiir 12 Muffins:
etwas Fett
Weizenmehl

Fiir den Knetteig:

225 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Rohrchen Dr. Oetker
Butter-Vanille-Aroma
125 g weiche Butter
oder Margarine

1 Ei (Grof3e M)

Fiir die Streusel:

125 g Weizenmehl

1 gestr. EL Kakaopulver

¥ gestr. TL gemahlener Zimt
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter

oder Margarine

Aullerdem:
etwas Wasser

Zum Bestreichen:
4 EL Schlagsahne
25 g Butter

Pro Stiick:
E:4¢g F:20¢g Kh:37 g,
kJ: 1444, kcal: 345, BE: 3,0

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem



Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochs ter Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschliefend mit den
Héanden zu einer Kugel formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

. Die Mulden der Muffinform fetten und mehlen. Den Backofen

vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

. Fiir die Streusel Mehl, Kakaopulver, Zimt, Zucker und Vanillin-Zucker
in einer Riihrschiissel mischen und Butter oder Margarine hinzufiigen.
Alle Zutaten mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) zu Streuseln von

gewlinschter Gro3e verarbeiten.

. Den Teig halbieren. Jede Teighilfte auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck (etwa 30 x 20 cm) ausrollen. Zunachst die Rechtecke
mithilfe eines Back pinsels mit Was ser bestreichen (Foto 1), dann
jeweils die Halfte der Streusel darauf verteilen. Die Teigrechtecke von
der langeren Seite aus aufrollen (Foto 2) und in 5 cm breite Stiicke

schneiden.

. Die Rollen in die Muffinform legen (Foto 3) und vorsichtig etwas in die
Form driicken, sodass Rosetten entstehen. Die Form auf dem Rost auf
mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die

Muffins etwa 25 Minuten backen.

Zum Bestreichen Sahne mit Butter in einem kleinen Topf kurz

aufkochen lassen und die Muffins sofort nach dem Backen damit be



streichen. Die Muffins noch 5-10 Minuten in der Form stehen lassen,

dann aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

TipP » Stellen Sie die Rosetten-Muffins zum Servieren in farbige

Papierbackformchen.

AUFBEWAHRUNGSTIPP » Roher Knetteig kann - in Frischhaltefolie oder
Gefrierbeutel verpackt — mehrere Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Er kann aber auch eingefroren werden, lassen Sie ihn dann bei

Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen.



Nusszopf

GUT VORZUBEREITEN (ETWA 16 STUCKE)



) b@]}r
Zubereitungszeit:

etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter

oder Margarine

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Fiir die Fiillung:

200 g gemahlene
Haselnusskerne

100 g Zucker

1 Ei (Grof3e M)

1 Eiweil’ (Groffe M)
5 Tropfen Rum-Aroma
(aus dem Rohrchen)

4 EL Wasser

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (Groe M)
1 TL Milch

Zum Aprikotieren:
2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

Pro Stiick:
E:5¢g F:17¢g Kh: 31 g,
kJ: 1225, kcal: 293, BE: 2,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Héanden zu einer Rolle formen.
. Fiir die Fiillung alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren.

. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck (etwa
40 x 35 cm) ausrollen und mit der Fiillung bestreichen, dabei am Rand

etwa 1 cm frei lassen.

. Den Teig von der langeren Seite aus aufrollen. Die Rolle der Lange
nach mit einem scharfen Messer einmal ganz durchschneiden (Foto 1).
Dabei darauf achten, dass die Rolle genau in der Mitte geteilt wird,
damit der Zopf gleichmal3ig aufgeht. Die beiden Teigstrange mit der
Schnittflache nach oben umeinander schlingen (Foto 2), als Zopf auf

das Backblech legen und die Enden fest zusammendriicken.

. Eigelb mit Milch verschlagen und den Zopf damit bestreichen. Das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Nusszopf etwa 40 Minuten backen.

. Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen, in einem Topf mit
Wasser unter Rithren etwas einkochen lassen und den Zopf sofort nach

dem Backen mithilfe eines Backpinsels damit bestreichen (Foto 3).



Nussecken
FUR GASTE (ETWA 30 STUCK)
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Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Alufolie

Fiir den Knetteig:

225 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Grof3e M)

1 EL Wasser

100 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir den Belag:

150 g Butter

150 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
3 EL Wasser

100 g gemahlene
Haselnusskerne
200 g gehobelte
Haselnusskerne
3 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Guss:
100 g Zartbitterschokolade

Pro Stiick:
E:2¢g F:15¢g Kh:19 g,
kJ: 916, kcal: 219, BE: 1,5

1. Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Handen zu einer Rolle formen.

. Fiir den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Wasser in einem
Topf unter Rithren langsam erwarmen und zerlassen. Gemahlene und
gehobelte Haselnusskerne unterriihren. Den Topf von der Kochstelle

nehmen und den Belag etwa 10 Minuten abkiihlen lassen.

. Den Teig auf dem Backblech ausrollen. Aprikosenkonfitiire
daraufstreichen. Belag gleichmal3ig auf dem Teig verteilen (Foto 1).
Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Gebackplatte etwa 25 Minuten backen.

. Die Gebackplatte auf dem Backblech auf einem Kuchenrost etwa 20
Minuten erkalten lassen. Die Gebackplatte dann in Quadrate (etwa 8 x
8 cm) schneiden und diese diagonal halbieren, sodass Dreiecke
entstehen (Foto 2).

. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und im Wasserbad bei
schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Jeweils die beiden spitzen
Ecken der Gebéackdreiecke in den Guss tauchen (Foto 3). Die Nussecken
auf einen Kuchenrost oder Backpapier legen und den Guss fest werden

lassen.

TIPPS » Anstatt die Ecken des Gebicks in den Guss zu tauchen, konnen Sie

das komplette Geback nach dem Schneiden mit der Schokolade



besprenkeln.
» Fir kleinere Nussecken (etwa 140 Stiick) das Geback erst in kleinere

Quadrate (etwa 4 x 4 cm) schneiden, dann diagonal halbieren.

Rezeptvariante: Flir Kokosecken konnen Sie die Haselnusskerne durch 200 g

Kokosraspel ersetzen.



Gedeckter Apfelkuchen

BELIEBT (ETWA 20 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir die Fiillung:

1% kg séuerliche Apfel,
z. B. Boskop

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt
30 g Rosinen

50 g Butter

etwa 50 g Zucker

Fiir den Knetteig:

400 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
70 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 Eier (GroRe M)

4 EL Milch

150 g weiche Butter

oder Margarine

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb (GroBe M)

1 EL Milch

50 g gehobelte Mandeln

Pro Stiick:
E:4g F:12¢g Kh:32g,
kJ: 1038, kcal: 248, BE: 2,5

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C



. Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Stifte oder
kleine Stiicke schneiden. Apfelstifte oder -stiicke mit Zucker, Vanillin-
Zucker, Zimt, Rosinen und Butter in einem Topf unter Riihren leicht

diinsten, dann etwas ab kiihlen lassen und mit Zucker abschmecken.

. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten, anschlie3end mit den Handen zu einer Rolle

formen.

. Knapp die Halfte des Teiges in der Grof3e des Backblechs fiir die Decke
diinn ausrollen und vorsichtig auf Backpapier aufrollen (Foto 1). Den
restlichen Teig auf dem Backblech ausrollen. Die Apfelfiillung auf dem

Teig verteilen (Foto 2) und die Teigdecke darauf abrollen (Foto 3).

. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen und die Teigdecke damit
bestreichen. Die Teigdecke mehrmals vorsichtig mit einer Gabel
einstechen und mit Mandeln bestreuen. Das Backblech im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25

Minuten backen.
. Den Kuchen mit dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

TipP » Den Kuchen konnen Sie auch in einer Springform (@ 26 c¢cm)

backen, dazu halbieren Sie Teig und Fiillung.



Pflaumenkuchen mit zwei Boden
GUT VORZUBEREITEN (ETWA 20 STI"JCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 67 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

225 g Weizenmehl
60 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

150 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:
1% kg Pflaumen

Fiir den Riihrteig:

200 g weiche Margarine
oder Butter

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eier (Gro3e M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
50 g Zucker

Pro Stiick:
E:4¢g F:16g Kh: 38 g,
kJ: 1320, kcal: 316, BE: 3,0

1. Das Backblech fetten und den Back ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Knetteig die Teigzutaten in eine Riihrschiissel geben und alles

mit einem Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster,



dann auf hochster Stufe zu ei nem Teig verarbeiten, anschlie3end mit

den Handen zu einer Rolle formen.

. Den Teig auf dem Backblech ausrollen und mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 12 Minuten

vorbacken.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Gebackboden

darauf etwas abkiihlen lassen.

. Fiir den Belag Pflaumen abspiilen, abtropfen lassen, entstielen,

halbieren und entsteinen.

. Fiir den Riihrteig Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit dem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene

Masse entsteht. Jedes Ei etwa Y2 Minute auf hochster Stufe unterriihren.

. Mehl mit Backpulver mischen und portionsweise kurz auf mittlerer
Stufe unterriithren. Den Riihrteig auf dem Knetteigboden verstreichen.
Die Pflaumen in Reihen auf dem Riihrteig verteilen. Das Backblech
wieder in den Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher

Backofentemperatur weitere etwa 55 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen mit Zucker

bestreuen und erkalten lassen.

TIPPS » Sie konnen den Kuchen bereits 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten.



» Sollte der Knetteig kleben, stellen Sie ihn in Folie gewickelt eine Zeit
lang in den Kiihlschrank.

» Der Kuchen schmeckt auch sehr gut mit Kirschen, Rhabarber oder mit
in Spalten geschnittenen Apfeln und 50 g Korinthen. Den Apfel kuchen
nach dem Backen apri kotieren. Dazu 4 Essloffel Apriko senkonfitiire
durch ein Sieb streichen, mit 2 Essloffeln Wasser aufkochen lassen und

die Apfel damit bestreichen.



Buttermilchschnitten mit Kirschen
ERFRISCHEND (ETWA 12 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backrahmen

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Grof3e M)

1 EL Wasser

100 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir den Belag:

12 Blatt weie Gelatine
500 ml (¥2 1) Buttermilch
150 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
500 g gekiihlte Schlagsahne

Fiir das Kirschkompott:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
150 ml Kirschsaft

(aus dem Glas)

15 g Speisestirke

25 g Zucker

Pro Stiick:
E:6g F:22¢g Kh:47 g,
kJ: 1738, kcal: 415, BE: 4,0

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den Handen zu einer Rolle

formen.

. Den Teig auf dem Backblech zu einem Quadrat (etwa 25 x 25 cm)
ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und den Back rahmen
in der GroRe des Teigquadrates darumstellen. Das Backblech auf
mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Boden etwa 15 Minuten backen.

. Das Backblech nach dem Backen auf einen Kuchenrost stellen und den

Knetteigboden mit dem Backrahmen erkalten lassen.

. Fiir den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Die
Gelatine leicht ausdriicken, in einem kleinen Topf unter Riihren bei

schwacher Hitze auflosen.

. Buttermilch mit Zucker und Zitronenschale verriihren. Erst etwa 4

Essloffel der Buttermilch mit der aufgelosten Gelatine mithilfe eines
Schneebesens verriihren, dann mit der iibrigen Buttermilch verriihren
und in den Kiihlschrank stellen. Sahne steif schlagen. Sobald die Masse

beginnt dicklich zu werden, Sahne unterheben.

. Die Creme auf dem erkalteten Boden verteilen und glatt streichen. Mit
einem Tortengarnierkamm ein Muster in die Oberfldche ziehen und den

Kuchen etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.



8. Fiir das Kirschkompott in der Zwischenzeit Kirschen in einem Sieb gut
abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 150 ml davon
abmessen. Speisestarke mit 4 Essloffeln von dem Saft mit einem
Schneebesen anriihren. Den restlichen Saft zum Kochen bringen. Die
angeriihrte Speisestarke in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit rithren und kurz aufkochen lassen. Die Kirschen

unterrithren, mit Zucker abschmecken und das Kompott erkalten lassen.

9. Den Backrahmen mithilfe eines Messers vorsichtig 1osen und entfernen.
Den Kuchen in Schnitten schneiden und etwas Kompott auf jede
Schnitte geben. Die Schnitten bis zum Servieren in den Kiihlschrank

stellen.

TP » Wenn Sie frische Kirschen (etwa 400 g) verwenden, erhoht sich
die Zuckermenge auf etwa 100 g. Sie konnen auch Kirschgriitze aus dem

Kiihlregal auf die Buttermilchschnitten geben.



Apfelweinkuchen vom Blech

RAFFINIERT (ETWA 20 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 65 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backrahmen

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmehl
50 g Speisestarke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (GroRe M)
150 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir die Apfelfiillung:

2 kg siuerliche Apfel,

z. B. Elstar

Saft von 1 Zitrone

3 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
150 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker

Vanillin-Zucker

500 ml (%2 1) WeiBwein

500 ml (%2 1) klarer Apfelsaft

Fiir den Weinguss:

3 Pck. Tortenguss, klar
100 g Zucker

375 ml (3/8 1) WeiBwein
300 ml klarer Apfelsaft

Pro Stiick:
E:3g F:8g Kh: 54 g,
kJ: 1388, kcal: 331, BE: 4,5

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver in einer
Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und
alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten,

anschliefSend mit den Handen zu einer Rolle formen.

. Den Teig auf dem Backblech ausrollen (Foto 1), mit einer Gabel
mehrmals einstechen und den Backrahmen in der Grof3e des
Teigbodens darumstellen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen

schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

. Fiir die Fiillung die Apfel schilen, vierteln, entkernen, in kleine Wiirfel
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Pudding-Pulver mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Wein und Apfelsaft nach Packungsanleitung, aber mit

den hier angegebenen Zutaten zubereiten.

. Die Apfelwiirfel sofort unterriihren. Die Fiillung auf dem vorge ba
ckenen Boden verteilen (Foto 2) und glatt streichen. Das Backblech
wieder in den Backofen schieben und bei gleicher Backofentempe ratur

weitere etwa 40 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

. Fiir den Weinguss Tortenguss mit Zucker, Wein und Apfelsaft nach
Packungsanleitung, aber mit den hier angegebenen Mengen zubereiten.
Den Guss auf dem erkalteten Apfelkuchen verteilen und fest werden

lassen. Den Kuchen in den Kiihlschrank stellen.



8. Zum Servieren den Backrahmen mithilfe eines Messers vorsichtig 1osen

(Foto 3) und entfernen. Den Kuchen in Stiicke schneiden.

TIPP » Verzieren Sie den Kuchen mit Sahnerosetten und garnieren Sie ihn
mit gehackten Pistazien oder Mandeln.

» Wenn Sie den Kuchen ohne Alkohol zubereiten wollen, den WeiRwein
durch Apfelsaft ersetzen.



Johannisbeer-Baiser-Torte (Traublestorte)
FRUCHTIG (ETWA 12 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten

Backzeit: etwa 72 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
65 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

125 g weiche Butter
oder Margarine

Aullerdem:
1 EL Weizenmehl

Fiir den Belag:

500 g rote Johannisbeeren
5 Eiweil (Gro3e M)

175 g Zucker

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

60 g Speisestarke

Pro Stiick:
E:6¢g F:14g Kh: 44 g,
kJ: 1396, kcal: 334, BE: 3,5

1. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig die Zutaten in eine Riihrschiissel geben und alles mit
einem Handriihrgerdat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Héanden zu einer Kugel formen.



Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden der vorbereiteten Springform

ausrollen. Den Springformrand darumlegen.

. Unter den iibrigen Teig den Essloffel Mehl kneten und zu einer langen
Rolle formen. Die Rolle als Rand auf den Teigboden legen und so an die
Form driicken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden

mehrmals mit einer Gabel einstechen.

. Die Form auf dem Rost auf unterster Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben und den Boden etwa 12 Minuten vorbacken.

. Fiir den Belag Johannisbeeren abspiilen, abtropfen lassen und die
Beeren von den Rispen streifen. Eiweil} so steif schlagen, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker unterschlagen.
Mandeln und Speisestédrke vorsichtig unterriihren, anschlie3end die

Johannisbeeren unterheben.

. Die Backofentemperatur um 20 °C auf Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C,
Hei3luft: etwa 160 °C herunterschalten. Auf dem noch heil3en
Tortenboden die Johannisbeer-Baiser-Masse kuppelformig verteilen. Die
Form wieder in den Backofen schieben und die Torte weitere etwa 60

Minuten backen (die Baisermasse sollte goldbraun werden).

. Die Torte 1-2 Stunden in der Form auf einem Kuchenrost erkalten

lassen, erst dann vorsichtig aus der Form losen.

SERVIERTIPP » Servieren Sie geschlagene Sahne dazu.

TIPP » Zum Steifschlagen von Eiweild miissen Schiissel und Riihrbesen



absolut fettfrei sein und es darf keine Spur von Eigelb im Eiweil} sein.




Obstkuchen auf franzosische Art
RAFFINIERT (ETWA 12 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

250 g Aprikosen

3 mittelgroBe Apfel
2 Birnen

Fiir den Guss:

1 Ei (Grof3e M)

250 g Schlagsahne

60 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 gestr. EL Speisestarke

Zum Aprikotieren:
4-5 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

Pro Stiick:
E:4¢g F:15¢g Kh:35¢g,
kJ: 1224, kcal: 292, BE: 3,0

1. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C



Heildluft: etwa 160 °C

. Fiir den Teig die Teigzutaten in eine Riihrschiissel geben und alles mit
einem Handriihrgerdat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigs ter, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Héanden zu einer Kugel formen.

Gut die Halfte des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen, den
Springformrand darumlegen. Den Rest des Teiges zu einer langen Rolle
formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form driicken,

dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht (Foto 1).

. Fiir den Belag Aprikosen abspiilen, abtrocknen, halbieren, entsteinen
und in Spalten schneiden. Apfel und Birnen schilen, vierteln,
entkernen und in Spalten schneiden. Den Teig mit dem Obst be legen
(Foto 2).

. Fiir den Guss Ei und Schlagsahne mit einem Schneebesen verriihren.
Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestarke unterrithren und den Guss
tiber dem Obst verteilen (Foto 3). Die Form auf dem Rost (mit
Backpapier belegt, da Fett auslaufen kann) im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten

backen.

. Den Kuchen nach dem Backen aus der Form losen.

Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen und mit Wasser
unter Riithren aufkochen lassen. Den Kuchen sofort nach dem Backen

mithilfe eines Backpinsels damit bestreichen. Kuchen auf einem



Kuchenrost erkalten lassen.

TIpP » Statt Schlagsahne konnen Sie fiir den Guss auch 250 g

Rahmjoghurt (10 % Fett) verwenden.



Linzer Torte
KLASSISCH - GUT VORZUBEREITEN (ETWA 12 STfICKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten,

ohne Kiihlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Msp. gemahlene
Gewiirznelken

1 gestr. TL gemahlener Zimt
1 Ei (Grof3e M)

1 Eiweil’ (Groffe M)

100 g weiche Butter

oder Margarine

100 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fiir den Belag:
100 g Himbeerkonfitiire

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (Groe M)
1 TL Milch

Pro Stiick:
E:4¢g F:13g Kh:27 g,
kJ: 1014, kcal: 242, BE: 2,0

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den
Héanden zu einer Kugel formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.



. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Knapp die Halfte des Teiges zu einer Platte in der Grol3e der
vorbereiteten Springform ausrollen und mit einem Teigradchen 16-20
Streifen daraus schneiden (Foto 1). Den iibrigen Teig auf dem

Springformboden ausrollen und den Springformrand darumlegen.

. Fiir den Belag den Teigboden mit Konfitiire bestreichen, dabei am Rand
etwa 1 cm Teig frei lassen. Die Teigstreifen gitterformig dariiber legen
(Foto 2). Eigelb mit Milch verschlagen und die Teigstreifen damit

bestreichen.

. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und die Torte etwa 30 Minuten backen.

. Den Springformrand von der gebackenen Torte l6sen und entfernen.
Die Torte vom Springformboden l6sen, aber darauf auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Rezeptvariante: Flir Linzer Schnitten (Foto 3) verdoppeln Sie die Zutaten.
Rollen Sie knapp die Halfte des Teiges in der Grol3e des Backbleches aus
und schneiden die Teigstreifen aus. Den iibrigen Teig rollen Sie auf
einem gefetteten Backblech (40 x 30 cm) aus. Bestreichen Sie die
Teigplatte mit Konfitiire und legen Sie die Teigstreifen gitter formig
darauf. Den Kuchen wie im Rezept beschrieben backen und nach dem

Erkalten in beliebig grof3e Schnitten schneiden.



Friesische Streuseltorte
FUR GASTE (ETWA 12 STUCKE)



Oy Dl

Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

je Boden

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Becher (150 g) Créme fraiche
175 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir die Streusel:

150 g Weizenmehl

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt
100 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:

500 g gekiihlte Schlagsahne
25 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

450 g Pflaumenmus

Pro Stiick:
E:5¢g F:38¢g Kh:56 g,
kJ: 2447, kcal: 585, BE: 4,5

1. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.



Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten. Den Teig in 4 gleich grof3e Portionen teilen
und zu Kugeln formen. Eine Portion gleichméaRig auf dem Boden der
Springform ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen (Foto 1)

und den Springformrand darumlegen.

. Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt in einer

Riihrschiissel mischen. Butter hinzufiigen und alles mit dem
Handriihrgerat (Rithrbesen) zu Streuseln von gewiinschter Grof3e
verarbeiten. Ein Viertel der Streusel gleichmaRig auf dem
Knetteigboden verteilen. Die Springform auf dem Rost im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15
Minuten backen. Die anderen 3 Boden ebenso vorbereiten und

backen.

. Die Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden 16sen und
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Einen der Tortenboden

noch warm in 12 Stiicke schneiden.

. Fiir die Fiillung Schlagsahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker
steif schlagen und portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (@
etwa 8 mm) fiillen. Die 3 unzerteilten Boden mit jeweils einem Drittel
des Pflaumenmuses bestreichen, je ein Drittel der Schlagsahne
daraufspritzen (Foto 2) und mit dem geschnittenen Boden zu einer
Torte zusammensetzen (Foto 3). Die Torte etwa 1 Stunde in den
Kiihlschrank stellen. Nach Wunsch kurz vor dem Servieren mit

Puderzucker bestauben.



TIPP » Schneiden Sie die Torte vor dem Servieren am besten mit einem

Sagemesser.




Kirsch-Streusel-Kuchen
FRUCHTIG (ETWA 12 STUCKE)

Q- Dy

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 52 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

150 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir die Fiillung:

1 kg Sauerkirschen
100 g Zucker

20 g Speisestirke
etwa 1 EL Zucker

Fiir die Streusel:

150 g Weizenmehl
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter
oder Margarine

Pro Stiick:
E:4¢g F:15¢g Kh:55 g,
kJ: 1578, kcal: 377, BE: 4,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit

(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu



einem Teig verarbeiten. An schliefend den Teig mit den Handen zu
einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt 20-30 Minuten in

den Kiihlschrank stellen.

. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Fiir die Fiillung die Kirschen abspiilen, abtropfen lassen, entstielen und
entsteinen. Kirschen mit Zucker mischen und zum Saftziehen stehen

lassen.

Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen. Den
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und den
Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel
in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 12 Mi

nuten vorbacken.

. Die Form dann auf einen Kuchenrost stellen und den Boden etwas

abkiihlen lassen.

. Kirschen mit Saft in einem Topf kurz aufkochen lassen, in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 250 ml (1/ 4 1) davon
abmessen, abkiihlen lassen, evtl. mit Wasser auffiillen. Speisestdrke mit
4 Essloffeln davon anriihren. Den restlichen Saft zum Kochen bringen.
Die angeriihrte Speisestiarke einriihren und kurz aufkochen lassen.

Kirschen unterriihren. Die Kirschmasse mit Zucker abschmecken.

. Den tiibrigen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den Boden



legen und so an die Form driicken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand

entsteht. Die Kirschmasse auf dem Boden verteilen.

. Fiir die Streusel Mehl in eine Riihrschiissel geben und die iibrigen Zu
taten fiir die Streusel hinzufiigen. Die Zutaten mit dem Handriihrgerét
(Riihrbesen) zu Streuseln von gewiinschter Grof3e verarbeiten und auf
der Fiillung verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den Backofen
schieben und den Kuchen bei gleicher Backofentemperatur weitere

etwa 40 Minuten backen.

. Den Kuchen noch etwa 15 Minuten in der Form stehen lassen. Dann
mit einem Messer den Rand des Kuchens 16sen und den Springformrand
entfernen. Boden vom Springformboden 16sen, aber den Kuchen darauf

auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

TIPPS » Der Kuchen lasst sich gut 1 Tag vorher vorbereiten.
» Wenn Sie keine frischen Kirschen haben, nehmen Sie 2 Glaser
Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g). Die Fiillung dann aber ohne

Zucker zubereiten.



Russischer Zupfkuchen
BELIEBT (ETWA 16 STUCKE)



E@\ﬁb—@#

Zubereitungszeit:

etwa 90 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Grof3e M)

150 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir die Fiillung:

250 g Butter oder Margarine

500 g Magerquark

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker

Vanillin-Zucker

3 Eier (GroRe M)

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

Pro Stiick:
E:8¢g F:23 g Kh:39 g,
kJ: 1682, kcal: 402, BE: 3,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Kakaopulver und Backpulver in einer
Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und
alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten,
anschliefend mit den Handen zu einer Kugel formen. Den Teig in

Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

2. Fiir die Fiillung die Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen und

dann abkiihlen lassen.



. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Knapp die Halfte des Teiges auf dem Springformboden ausrollen. Den
Springformrand darumlegen. Vom iibrigen Teig knapp die Halfte zu
einer langen Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an

die Form driicken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht.

. Fiir die Fiillung Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eiern, Pudding-
Pulver und der zerlassenen Butter oder Margarine mit einem
Schneebesen zu einer einheitlichen Masse verriihren, in die Form geben
und glatt streichen. Den restlichen Teig in kleine Stiicke zupfen und auf

der Fiillung verteilen.

. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 60 Minuten backen.

. Den gebackenen Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

Abwandlung: Fiir einen leichteren Zupfkuchen reduzieren Sie die Fettmenge

in der Fiillung auf 150 g Butter oder Margarine.



Schokoladen-Tarte

FUR SCHOKOLIEBHABER (ETWA 12 STUCKE)
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Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fiir die Tarte- oder
Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
60 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

75 g weiche Butter

oder Margarine

1 Ei (Grof3e M)

Fiir den Rand:
1 EL Weizenmehl

Fiir den Belag:

250 g Zartbitter-Kuvertiire
250 g Schlagsahne

3 Eigelb (Gro3e M)

3 Eiweild (Gro3e M)

60 g Zucker

Zum Bestiuben:
1 EL Puderzucker
1 EL Kakaopulver

Pro Stiick:
E:6¢g F:22¢g Kh: 36 g,
kJ: 1522, kcal: 365, BE: 3,0

1. Die Tarte- oder Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.



Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Héanden zu einer Kugel formen.

. Etwa die Halfte des Teiges in der Grof3e des Tarteformbodens ausrollen
und als Teigboden in die Tarteform legen oder auf dem
Springformboden ausrollen und den Springformrand darumlegen. Fiir
den Rand den iibrigen Teig mit dem Mehl verkneten und zu einer
langen Rolle formen. Die Teigrolle als Rand auf den Teig boden legen
und am Formenrand hochdriicken. Den Boden mit einer Gabel

mehrfach einstechen.

. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und den Teigboden etwa 20 Minuten vorbacken.

. Die Form nach dem Vorbacken auf einen Kuchenrost stellen und den

Boden abkiihlen lassen.

. Fiir den Belag Kuvertiire grob zerkleinern. Sahne und Kuvertiire in
einen Topf geben und die Kuvertiire bei schwacher Hitze schmelzen.
Die Schokosahne in eine Riihrschiissel geben und etwas abkiihlen
lassen. Eigelb unterriihren. Eiweil3 steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und kurz unterschlagen. Eischnee unter die Schokoladen masse
heben.

. Die Schokoladenmasse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt
streichen. Die Form wieder auf dem Rost im unteren Drittel in den

vorgeheizten Backofen schieben und bei gleicher Backofen temperatur



weitere etwa 35 Mi nu ten backen.

8. Die Schokoladen-Tarte in der Form auf einem Kuchenrost erkalten

lassen. Puderzucker mit Kakao mischen und die Tarte damit bestauben.

TIPP » Statt Kuvertiire konnen Sie auch Schokolade fiir den Belag

verwenden.

BACKZUTATENTIPP » Kuvertiire ist eine Schokoladeniiberzugsmasse in weil3
oder dunkel, Zartbitter- oder Vollmilch-Geschmack. Sie wird zum
Uberziehen von Gebick und als Zusatz fiir Teige, Fiillungen oder Cremes

und zum Verzieren verwendet.



Kasekuchen
BELIEBT (ETWA 12 STUCKE)



Oy Gy

Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 85 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

150 g Weizenmehl

Y, gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

75 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir die Fiillung:

2 Eiweif} (GroBe M)

200 g gekiihlte Schlagsahne
500 g Magerquark

100 g Zucker

2 EL Zitronensaft

35 g Speisestarke

2 Eigelb (Gro3e M)

Pro Stiick:
E:9¢g F:12¢g Kh: 28 g,
kJ: 1109, kcal: 265, BE: 2,5

1. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den

Héanden zu einer Kugel formen.



. Gut zwei Drittel des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen
und den Spring formrand darumstellen. Den Teig boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in
den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 10 Minuten

vorbacken.

. Die Springform nach dem Vorbacken auf einen Kuchenrost stellen und
den Boden abkiihlen las sen. Die Backofentemperatur um 40 °C auf
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C/Heiflluft: etwa 140 °C
herunterschalten. Ubrigen Teig zu einer langen Rolle formen. Die
Rolle als Rand auf den Boden legen und so an die Form driicken, dass

ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

. Fiir die Fiillung zuerst Eiweil3, dann Schlagsahne steif schlagen. Quark
mit Zucker, Zitronensaft, Speisestarke und Eigelb verriihren. Eischnee
und Sahne unter die Quarkmasse heben. Die Masse gleichméa3ig auf

den vorgebackenen Boden streichen.

. Die Form wieder in den Backofen schieben und die Torte weitere etwa

75 Minuten backen.

. Den Kuchen nach der Backzeit noch 15 Minuten bei leicht geoffneter
Backofentiir im ausgeschalteten Backofen stehen lassen, da mit die
Oberflache nicht reil3t. Anschlieend den Kuchen auf einen Kuchenrost

stellen und in der Form erkalten lassen.

TIPP » Streuen Sie zusatzlich 50 g Rosinen auf den Boden und geben Sie

dann die Fiillung darauf.



Rezeptvariante: Flir einen Kasekuchen mit Streuseln bereiten Sie aus 100 g
Weizenmehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 75
g weicher Butter mit einem Handriihrgeradt (Riithrbesen) Streusel zu. Die
Streusel gleichméafRig auf der Fiillung verteilen und den Kuchen wie unter

Punkt 6 angegeben backen.



Schlesische Mohntorte

KLASSISCH (ETWA 16 STUCKE)



3@3&@#

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

1 EL kaltes Wasser
100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Belag:

750 ml (34 1) Milch
125 g Butter

150 g Weizengriel3
150 g frisch gemahlener Mohn
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

125 g Magerquark

1 Ei (Grof3e M)

50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
50 g Rosinen

2 EL Rum

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:8¢g F:20¢g Kh: 38 g,
kJ: 1561, kcal: 373, BE: 3,0

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem

Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf



hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlief3end mit den
Héanden zu einer Kugel formen. Wenn der Teig klebt, ihn in

Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

. Fiir den Belag Milch mit Butter in einem Topf zum Kochen bringen.
Grie3 mit Mohn mischen, Topf von der Kochstelle nehmen, Mischung
unter Riihren einstreuen und ausquellen lassen. Mohnmasse etwa 10

Minuten abkiihlen lassen.

. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Gut die Halfte des Teiges auf dem Boden der vorbereiteten Springform
ausrollen, den Rest des Teiges zu einer langen Rolle formen, als Rand
auf den Teigboden legen und so an die Form driicken, dass ein etwa 3

cm hoher Rand entsteht.

Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, Ei, Mandeln, Rosinen und Rum unter
die Mohnmasse riihren. Die Mohnmasse in die Form geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost (mit Backpapier belegt, da Fett
auslaufen kann) im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Die Torte etwa 60 Minuten backen.

. Die Torte in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Servieren die Springform losen und entfernen, die Torte mit
Puderzucker bestduben (nach Belieben das Muster mithilfe eines

Kuchen rostes aufstauben).



TIPPS » Die Torte schmeckt auch leicht warm.

» Statt gemahlenem Mohn konnen Sie auch ungemahlenen Mohn
verwenden.

» Verfeinern Sie die Fiillung mit einer Birne: Birne schalen, vierteln,

entkernen, raspeln und unterriihren.



Engadiner Nusstorte
GUT VORZUBEREITEN (ETWA 12 STUCKE)



3@3&@#

Zubereitungszeit:

etwa 55 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

275 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

150 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir die Fiillung:

250 g Walnusskerne
225 g Zucker

200 g Schlagsahne
1-2 EL fliissiger Honig
1 Eiweif3 (Grof3e M)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (Groe M)
1 EL Wasser

Zum Bestduben:
Puderzucker

Pro Stiick:
E:7¢g F:30g Kh:50 g,
kJ: 2093, kcal: 500, BE: 4,0

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Teigzutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten, dann mit den Hinden zu einer Kugel formen.

Teig in Frischhaltefolie gewickelt bis zur Weiterverarbeitung in den



Kiihlschrank stellen.

. Den Boden der Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Fiir die Fiillung Nusskerne grob hacken. Zucker in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze auflosen und karamellisieren lassen (erst mit einem
Holz- oder Metallloffel umriihren, wenn der Zucker beginnt sich
aufzulosen). So lange riihren, bis der Zucker hellbraun ist. Nusskerne
und Sahne nacheinander unterriihren und aufkochen lassen. Honig
zugeben. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Dann das Eiweil3

unterriihren.

. Die Halfte des Teiges auf dem Springformboden ausrollen. Den
Springformrand darumlegen. Zwei Drittel des iibrigen Teiges zwischen
einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel oder Frischhaltefolie rund
ausrollen. Den Boden der Springform als Schablone fiir die Teigdecke
auf den ausgerollten Teig legen und mit einem Teig radchen oder

Messer ausschneiden.

. Den tiibrigen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den Boden
legen und so an die Form driicken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand
entsteht.

. Die Fiillung gleichmal3ig auf den Teigboden streichen. Die obere Folie
von der Teigplatte abziehen und die Teigplatte mit der unteren Folie
auf die Fiillung stiirzen, dann die Folie abziehen. Die Teigplatte am

Rand etwas andriicken und mit einer Gabel mehrmals einstechen.



Eigelb mit Wasser verquirlen und die Teigplatte mithilfe eines
Backpinsels damit bestreichen. Die Form auf dem Rost im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben und die Torte etwa 45

Minuten backen.

7. Den Springformrand losen und entfernen. Die Torte nur vom
Springformboden l6sen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten

lassen. Die Torte mindestens 1 Tag durchziehen lassen.

8. Vor dem Servieren die Torte mit Puderzucker bestduben (nach Belieben

mithilfe einer Papierschablone ein Muster aufstduben).

TIpPS » Die Torte halt sich gut verpackt 1 Woche lang.

» Verwenden Sie statt Walnusskernen Pekannusskerne.
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Quiche Lorraine

PIKANT (ETWA 12 STUCKE) FOTO
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Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten

Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir die Tarte- oder
Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
1 Ei (Gro3e M)

1 Prise Salz

2 EL Wasser

125 g weiche Butter

Fiir den Belag:

120 g durchwachsener Speck
100 g Gouda-Kise

4 Eier (Grof3e M)

200 g Schlagsahne

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Pro Stiick:
E:9¢g F:22¢g Kh:15¢g,
kJ: 1255, kcal: 300, BE: 1,5

1. Die Tarte- oder Springform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlie3end mit den

Handen zu einer Kugel formen.



3. Zwei Drittel des Teiges in der Grol3e des Tarteformbodens ausrollen und
als Teigboden in die Tarteform legen oder auf dem Springformboden

ausrollen und den Springformrand darumstellen.

4. Den tibrigen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den
Teigboden legen und so an die Form driicken, dass ein etwa 2 cm hoher
Rand entsteht. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die
Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

5. Fiir den Belag den Speck fein wiirfeln, in einem Topf andiinsten und
etwas abkiihlen lassen. Kase in feine Streifen schneiden. Speck mit
Kéase, Eiern und Schlagsahne verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Den Belag auf dem vorgebackenen Boden
verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und bei gleicher Backofentemperatur weitere etwa 25

Minuten backen.

6. Die Quiche noch warm und nach Belieben mit Krauterblattchen

garniert servieren.

Rezeptvariante: Flir eine Rucola-Quiche einen Knetteig wie im Rezept
beschrieben zubereiten und vorbacken. Fiir den Belag 100 g rote, fein
gewiirfelte Zwiebeln, in 1-2 Essloffel Speiseol andiinsten und dann
abkiihlen lassen. 100 g Rucola abspiilen, trocken tupfen und evtl. lange
Stiele abschneiden. 75 g von dem Rucola fein hacken und mit den
Zwiebelwiirfeln, 200 g geriebenem Gouda-Kése, 4 Eiern (Grof3e M), 150

g Creme fraiche und 4 Essloffeln Milch verriihren. Die Rucola-Masse mit



Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
Die Rucola-Quiche wie im Rezept angegeben weitere etwa 25 Minuten
backen.

Zum Servieren die Quiche mit dem restlichen Rucola, 1 Essloffel
geschalten Kiirbiskernen und Tomatenwiirfeln von 2 Tomaten be
streuen. Zusatzlich konnen Sie die Quiche nach Belieben mit etwas

Knoblauch- oder Basilikumol betraufeln.



Kasegeback

PIKANT (1 BACKBLECH)



Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
Backpapier

Fiir den Knetteig:

400 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
Y» gestr. TL Salz

250 g Magerquark

250 g weiche Butter

Zum Bestreichen und Bestreuen:
3 EL Kondensmilch

50 g geriebener
Parmesan-Kise

2 EL Kiimmelsamen

Insgesamt:
E: 95 g, F: 235 g, Kh: 305 g,
kJ: 15757, kcal: 3767, BE: 25,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilfluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlie3end mit den
Héanden zu einer Rolle formen. Sollte der Teig kleben, ihn in

Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

3. Den Teig portionsweise knapp 2 cm dick ausrollen (Foto 1). Streifen

und Vierecke ausriadeln (Foto 2), mit Kondensmilch bestreichen, mit



Parmesan und Kiimmel bestreuen (Foto 3) und auf das Backblech legen.
Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben und das Geback etwa 10 Minuten backen.

. Das Geback mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und

erkalten lassen.

Rezeptvariante: Schnecken mit roter Frischkase fiillung (50 Stiick/2
Backbleche): Bereiten Sie dafiir aus 200 g Weizenmehl (Type 550), %
Teeloffel

Dr. Oetker Backin, Y2 gestrichenen Teeloffel Salz, 1 Ei (Groe M), 80 g
weicher Butter oder Margarine und 3 Essloffeln kaltem Wasser ei nen
Knetteig zu. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Frischkisefiillung 40 g getrocknete Tomaten in Ol abtropfen
lassen, fein hacken und mit 100 g Doppelrahm-Frischkése, 2 Teeloffeln
Tomatenmark und 20 g geriebenem Parmesan-Kdse vermengen, mit
Pfeffer wiirzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck (etwa 50 x 30 cm) ausrollen. Die Fiillung darauf verstreichen,
dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.

Rollen Sie den Teig von der langen Seite aus auf. Die Teigrolle
halbieren, sodass 2 Rollen entstehen. Die Rollen in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach belegen Sie die Backbleche mit Backpapier. Heizen Sie den
Backofen vor. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil8luft: etwa 160 °C Die
Rollen mit einem Sdgemesser in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden
und auf die Backbleche legen. Die Backbleche nacheinander (bei

Heil3luft zusammen) auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten



Backofen schieben. Die Schnecken etwa 20 Minuten je Backblech
backen.




RATGEBER

Hefeteig

Hefeteig ist ein ganz besonderer Teig, denn er ,lebt“. Winzige Organismen
sorgen dafiir, dass der Teig elastisch und das Gebéack locker wird. Hefeteig
besteht aus Mehl, Hefe, evtl. Fett, Zucker, evtl. Ei und (meist lauwarmer)
Fliissigkeit. Fiir Blechkuchen, Kleingebéck und Gebackstiicke wie Striezel
oder Zopfe, fiir Brot und Brotchen eignet sich Hefeteig besonders gut.

So bereiten Sie Hefeteig zu

Schritt 1: Teigzubereitung mit Trockenbackhefe oder frischer Hefe

Ob Trockenbackhefe oder frische Hefe — richtig zubereitet gelingt Ihr
Geback mit beidem.

Das Backen mit Trockenbackhefe erfordert keine besonderen Vorarbeiten.
Ganz ,klassisch® ist die Hefeteigherstellung mit frischer Hefe. Dazu ist die
Zubereitung eines Vorteigs erforderlich, was bei Trockenbackhefe nicht
notig ist.

Trockenbackhefe finden Sie im Handel bei den Backzutaten, frische Hefe im
Kiihlregal.

» Zubereitung mit Trockenbackhefe Geben Sie das Mehl in eine Riihrschiissel
und rithren die Trockenbackhefe gleichméaig mit einer Gabel unter (Foto
1). Fiigen Sie nun die im Rezept angegebenen Zutaten dazu. Fliissigkeiten
sollten mit etwa 37 °C handwarm sein, denn nur dann entfaltet Hefe ihre
optimale Triebkraft. Mit einem Handriihrgerdt mit Knethaken konnen Sie
nun alles kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe etwa in 5 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten (Foto 2). Zum Schluss vorsichtig schwere
Zutaten wie Friichte und Niisse unterkneten.

» Zubereitung mit frischer Hefe Bei der Zubereitung mit Frischhefe muss die
Hefe zum so genannten ,Vorteig“ angeriihrt werden und ,,gehen®. Dafiir




wird die zerbrockel te Hefe zusammen mit etwas Zucker und handwarmer
Fliissigkeit angeriihrt (Foto 3) und bleibt 15 Minuten bei Zimmertemperatur
stehen. Weil die iibrigen Zutaten erst bei der Teigbereitung selbst mit der
Hefe in Beriihrung kommen diirfen — vor allem Salz und Fett hemmen die
Tatigkeit der Hefe — sollten sie an den Rand der Schiissel gegeben werden
und erst, nachdem die Hefe mit dem Mehl vermischt ist, untergeknetet
werden. Gehen Sie dabei so vor wie beim Hefeteig mit Trockenbackhefe und
kneten Sie zum Schluss evtl. Friichte oder Nusskerne unter.

Schritt 2: Teig gehen lassen (1. Teiggehzeit)

Damit die Hefekulturen ihre Arbeit tun konnen, darf der Teig nicht sofort
gebacken werden. Stellen Sie ihn mit einem Geschirrtuch zugedeckt an
einen warmen Ort, wo er gehen kann, bis er sich nach 20-30 Minuten
sichtbar vergrol3ert hat (Foto 4 und 5).

Gut geeignet dafiir ist z. B. ein Platz an der Heizung oder der Backofen bei
Ober-/ Unterhitze: maximal 50 °C — dabei die Backofentiir mit einem
Holzloffel geoffnet halten. Auch in der Mikrowelle kann der Teig ,,gehen®.
Bedecken Sie dazu die Riihrschiissel mit einem feuchten Geschirrtuch, stellen
die Mikrowelle auf 80-90Watt und lassen den Teig etwa 8 Minuten gehen.
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Bei Mikrowellengeraten ohne Drehteller drehen Sie den Teig nach 4
Minuten.

Sie konnen den Teig auch im Kiihlschrank ,,gehen“ lassen. Bereiten Sie ihn
dann aus kalten Zutaten zu, bepinseln ihn anschlie3end in der Riihrschiissel
mit etwas Speiseol, bedecken ihn mit einem feuchten Geschirrtuch und
lassen ihn iiber Nacht im Kiihlschrank gehen.
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Schritt 3: Backform oder Backblech vorbereiten
Wahrend der Teig geht, fetten Sie Backform oder Backblech mit



streichfahiger Margarine oder Butter gut und gleichméf3ig mit einem Pinsel
ein. Verwenden Sie kein Ol - es wiirde am Rand der Form herunterlaufen.
Fiir Teigstiicke oder Kleingebéack belegen Sie das Backblech mit Backpapier
— einfetten ist nicht unbedingt notig.

Schritt 4:

Nach der ersten Teiggehzeit muss der Hefeteig noch ein zweites Mal ge hen.
In der Zwischenzeit heizen Sie den Backofen vor. Fiir die zweite Teiggehzeit
bestauben Sie den Teig leicht mit Mehl, nehmen ihn aus der Riihrschiissel
und kneten ihn auf der leicht bemehlten Arbeitsflache mit den Handen
nochmals kurz durch (Foto 6).

Anschliel3end verarbeiten Sie ihn je nach Rezept weiter. Geben Sie dann
den Hefeteig in die Form bzw. auf das Backblech, decken ihn mit dem
Geschirrtuch zu und lassen ihn nochmals an einem warmen Ort gehen, bis
er sich sichtbar vergrof3ert hat.

Schritt 5:

Nach der zweiten Gehzeit muss der Hefeteig sofort in den vorgeheizten
Backofen geschoben und gebacken werden.

Das gebackene Hefeteiggeback lassen Sie noch 10 Minuten in der Form
stehen. Stiirzen Sie es aus der Form auf einen Kuchenrost und lassen es
erkalten. Blechkuchen stellen Sie zum Erkalten mit dem Backblech auf einen
Kuchenrost. Kleingeback, Striezel usw. nehmen Sie vom Backblech herunter
und lassen es auf dem Kuchenrost erkalten.

Die richtige Aufbewahrung

Gebackene Hefeteiggebacke schmecken frisch am besten. Sie konnen aber
auch eingefroren werden und sollten dann bei Zimmertemperatur in der
Verpackung auftauen und anschlielend bei Backtemperatur kurz
aufgebacken werden.

Zubereiteter Hefeteig lasst sich gut einfrieren und ist dann 6-8 Monate
haltbar. Bereiten Sie dazu den Teig ohne Teiggehzeit zu, formen ihn auf
der bemehlten Arbeitsfliche zu einem flachen Rechteck, verpacken ihn

in einem Gefrierbeutel und frieren ihn ein. Zur Verarbeitung lassen Sie



HEFETEIG

Feiner Gugelhupf

KLASSISCH (ETWA 16 STUCKE)

Oy D

Zubereitungszeit:
etwa 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir die Gugelhupfform
(@ 22 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

200 g Schlagsahne

100 g Butter oder Margarine
400 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

6 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

1 Prise Salz



3 Eier (Gro3e M)

150 g Rosinen

100 g Korinthen

100 g gehackte Mandeln

Aullerdem:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:6¢g F:14g Kh: 38 g,
kJ: 1298, kcal: 310, BE: 3,0

1. Fiir den Teig Sahne in einem kleinen Topf erwarmen und die Butter

oder Margarine darin zerlassen.

2. Fiir den Teig Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Ubrige Zutaten (auler Rosinen, Korinthen und Mandeln)
und die warme Sahne-Fett-Mischung hinzufiigen. Die Zutaten mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigs ter, dann auf hochster

Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Rosinen, Korinthen und Mandeln kurz unterarbeiten. Den Teig
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrof3ert hat.

4. Die Gugelhupfform fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

5. Den Teig mit dem Handriihrgerat (Knethaken) auf hochster Stufe kurz
durchkneten, in die Gugelhupfform fiillen und nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroert hat.

Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen



schieben und den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann stiirzen
und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Gugelhupf mit

Puderzucker be stauben.

Abwandlung: Statt mit Mandeln, Rosinen und Korinthen konnen Sie den
Gugelhupf mit 100 g bunten, fein gewiirfelten Belegkirschen, 200 g
getrockneten, gewiirfelten Aprikosen und 50 g gehackten

Pistazienkernen zubereiten.



Apfeltaschen

FUR KINDER (ETWA 14 STUCK/2 BACKBLECHE)



Sanin 4
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Zubereitungszeit:

etwa 65 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten
je Backblech

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:
200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

Fiir die Fiillung:

500 g Apfel,

z. B. Jonagold, Elstar
50 g Rosinen

40 g Zucker

20 g Butter

Zum Bestreichen und Bestreuen:
Milch
gehobelte Mandeln

Fiir den Guss:

100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
10 g Butter

Pro Stiick:
E:5¢g F:8g Kh: 41 g,
kJ: 1085, kcal: 259, BE: 3,5

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und die Butter

oder Margarine darin zerlassen.



. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Teigzutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hin zufiigen
und mit einem Hand riihr gerdt (Knethaken) kurz auf nie drigster, dann
auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Apfelstiicke mit Rosinen, Zucker und Butter unter Riihren in

einem Topf andiinsten und dann erkalten lassen.

. Den Teig leicht mit Mehl bestduben und auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durch kneten. Teig diinn ausrollen und 14
Kreise (@ etwa 12 cm) ausstechen (Foto 1). Die Fiillung auf einer Halfte

jeder Teigplatte verteilen.

. Den Rand jeder Teigplatte mit Milch bestreichen (Foto 2) und die
andere Teighélfte daraufklappen. Die Rander mit einer Gabel oder

einer Teigkarte gut andriicken (Foto 3).

. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Die Apfeltaschen mit Milch bestreichen, nach Belieben mit Mandeln
bestreuen und die Halfte der Apfeltaschen auf das Backblech legen. Alle

Apfeltaschen nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,



10.

11.

bis sie sich sichtbar vergrof3ert haben.

Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Die Apfeltaschen etwa 20 Minuten backen.

Die Apfeltaschen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen

Kuchenrost ziehen. Die iibrigen Apfeltaschen wie angegeben backen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit Zitronensaft zu einer
dickfliissigen Masse verriihren. Butter zerlassen und unterriihren. Das

heilde Geback sofort damit bestreichen und erkalten lassen.

TiPP » Bei Heil8luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.



Puddingschnecken

GEFRIERGEEIGNET (ETWA 30 STUCK/3-4 BACKBLECHE)



Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

125 ml (1/g 1) Milch

100 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 Eier (GroRe M)

Fiir die Fiillung:

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
750 ml (% 1) Milch

80 g Zucker

100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
4 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

Pro Stiick:
E:3g F:4g Kh:25g,
kJ: 655 kcal: 156, BE: 2,0

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Butter oder

Margarine darin zer lassen.

2. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzu fiigen und
mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf

hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.



Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Fiir die Fiillung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach
Packungsanleitung, aber nur mit 750 ml (3/ 4 1) Milch einen Pudding
zubereiten und erkalten lassen, dabei ab und zu umriihren.

Anschlielfend die Rosinen unterriihren.

. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen und auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten.

. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 60 x 40 cm) ausrollen und mit dem
Pudding bestreichen. Den Teig von der ldngeren Seite aus aufrollen
(Foto 1), in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. 6-8 Scheiben mit
Abstand auf das Backblech legen (Foto 2) und die iibrigen auf
Backpapier legen.

. Die Scheiben nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sie sich sichtbar vergrof3ert haben. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die

Puddingschnecken etwa 15 Minuten backen.

. Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter
Riithren etwas einkochen lassen und das Gebéack sofort nach dem

Backen damit bestreichen (Foto 3). Die iibrigen Puddingschnecken wie



angegeben backen und aprikotieren.

9. Die Puddingschnecken auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

TipP » Bei Heil8luft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.



Hefezopf

KLASSISCH - FUR GASTE (ETWA 12 STUCKE)
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Zubereitungszeit:
etwa 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

250 g Schlagsahne

500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

80 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz, 2 Eier (Grof8e M)
1 Eiweil’ (Groffe M)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (Gro8e M), 1 EL Milch

Pro Stiick:
E:7¢g F:9g Kh:39g,
kJ: 1108 kcal: 265, BE: 3,5

1. Fiir den Teig Sahne erwdrmen. Mehl in einer Riihrschiissel mit
Trockenbackhefe sorgfiltig vermischen. Ubrige Zutaten und die warme
Sahne hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

2. Den Teig leicht mit Mehl bestduben und auf der leicht bemehlten
Arbeits flache kurz durchkneten. Aus dem Teig 4 etwa 30 cm lange

Rollen formen.



. Die Rollen zu einem Zopf flechten (Foto 1 und Skizze). Dazu die 4
Rollen nebeneinander legen. Die oberen Teigenden der Rollen etwas
zusammendriicken. Teigrolle 4 iiber Rolle 3, unter Rolle 2 und tiber
Rolle 1 legen. Alle Teigrollen ein wenig nach rechts riicken, dann die
aullerste rechte Rolle (3) aufnehmen, iiber Rolle 2, unter Rolle 1 und
tiber Rolle 4 legen. Dies so oft wiederholen, bis der Zopf fertig
geflochten ist, dabei immer von rechts beginnen. Die Teigenden gut

zusammendriicken.

. Das Backblech mit Backpapier belegen, den Zopf darauflegen und den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heil3luft: etwa 160 °C

. Eigelb mit Milch verschlagen und den Zopf damit bestreichen. Den Zopf
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Hefezopf etwa 30 Minuten backen.

. Den Hefezopf mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und

erkalten lassen.

Rezeptvarianten: Fiir einen Rosinenzopf kneten Sie nach der ersten
Teiggehzeit 200 g Rosinen kurz unter den Teig.

» Fiir einen Hefezopf mit exotischen Trockenfriichten (Foto links)
konnen Sie auch 200 g exotische Trockenfriichte, grob gehackt, nach der

ersten Teiggehzeit kurz unter den Teig kneten.






Mohnstriezel
BELIEBT - GEFRIERGEEIGNET (ETWA 20 STI"JCKE)
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Zubereitungszeit:
etwa 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

200 ml Wasser

150 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

75 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Fiir die Fiillung:

300 g Mohnsamen

400 ml Milch

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 ml Milch

2 Eier (GroRe M)

75 g Zucker, 75 g Zwieback

Fiir die Streusel:

100 g Weizenmehl

100 g gehobelte Mandeln
100 g Zucker

100 g weiche Butter

Zum Aprikotieren:
4 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

Fiir den Guss:
100 g Puderzucker
2-3 EL Wasser

Pro Stiick:
E:9¢g F:20¢g Kh:50 g,
kJ: 1808, kcal: 432, BE: 4,0

1. Fiir den Teig das Wasser in einem kleinen Topf erwdarmen. Die Butter



oder Margarine darin zerlassen.

. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die Wasser-Fett-Mischung hinzufiigen und die
Zutaten mit einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen

lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Fiir die Fiillung Mohn mit Milch in einem Topf kurz aufkochen, den
Topf von der Kochstelle nehmen und den Mohn etwa 10 Minuten
quellen lassen. Pudding-Pulver mit Milch anriihren, mit Eiern und
Zucker unter die Mohnmasse geben, nochmals kurz unter Rithren
aufkochen und dann abkiihlen lassen. Zwieback in einen Gefrierbeutel
geben, ihn verschlie3en und den Zwieback mit einer Teigrolle

zerbroseln. Die feinen Brosel unter die Mohnmasse heben.

. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen, auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten und zu

einem Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrollen.

. Die Mohnfiillung darauf verstreichen, dabei an den Randern 1 cm frei
lassen. Den Teig von der langeren Seite aus locker aufrollen und mit

der Naht nach oben auf das Backblech legen.



10.

Fiir die Streusel Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit Mandeln,
Zucker und weicher Butter mit dem Handriihrgerat (Riithr besen) zu

Streuseln von gewiinschter Gro3e verarbeiten.

Striezel mit etwas Wasser bestreichen, mit Streuseln bestreuen und die
Streusel andriicken. Den Striezel nochmals gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrof3ert hat. Das Backblech im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Mohnstriezel etwa 60

Minuten backen.

Zum Aprikotieren Kon fitiire mit Wasser unter Rithren etwas einkochen
lassen. Den Striezel nach dem Backen sofort damit bestreichen und auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit Wasser zu einem dick fliis sigen

Guss verrithren und den Striezel damit bestreichen.
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Apfel-, Streusel- oder Pflaumenkuchen
BELIEBT - TRADITIONELL (ETWA 20 STUCKE)
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Zubereitungszeit:
etwa 35 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

50 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 1 Ei (Grof8e M)

Fiir den Apfelkuchen:

etwa 1% kg siuerliche Apfel,
20 g gestiftelte Mandeln

20 g Rosinen

Zum Aprikotieren:

gut 3 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

oder

Fiir den Streuselkuchen:

300 g Weizenmehl

150 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

175 g weiche Butter

oder Margarine

Aullerdem:
25 g Butter

oder

Fiir den Pflaumenkuchen:
215 kg Pflaumen
etwas Zucker



Pro Stiick Apfelkuchen:
E:3g F:4g Kh: 28 g,
kJ: 690, kcal: 165, BE: 2,5

Pro Stiick Streuselkuchen:
E:4g F:12g Kh:36 g,
kJ: 1129, kcal: 270, BE: 3,0

Pro Stiick Pflaumenkuchen:
E:3¢g F:3g Kh:30g,
kJ: 725, kcal: 174, BE: 2,5

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Butter oder

Margarine darin zer lassen.

2. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und die
Zutaten mit einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrol3ert hat. Das Backblech fetten.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen, auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten und zu einer
Rolle formen. Den Teig auf dem Backblech ausrollen und zu Apfel-,

Streusel- oder Pflaumenkuchen weiterverarbeiten.

5. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C



a. Fiir den Apfelkuchen Apfel schilen, vierteln, entkernen und in dicke
Spalten schneiden. Die Apfelspalten auf dem Teig verteilen, mit
Mandeln und Rosinen bestreuen. Den Teig nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat. Das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Den Kuchen etwa 25 Mi nuten backen. Zum Aprikotieren Konfitiire
durch ein Sieb streichen und mit Wasser unter Riihren aufkochen. Den
Apfelkuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen und auf dem

Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

b. Fiir den Streuselkuchen Mehl mit Zucker, Vanillin-Zucker und weicher
Butter oder Margarine mit Handriihrgerat (Rithrbesen) zu Streuseln von
gewlinschter GroRe verarbeiten. Butter zerlassen und den Hefeteig
damit bestreichen. Die Streusel darauf verteilen. Den Teig nochmals so
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrof3ert hat. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben und etwa 15 Minuten backen. Das
Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen darauf erkalten

lassen.

c. Fiir den Pflaumenkuchen Pflaumen abspiilen, gut abtropfen lassen,
abtrocknen, entsteinen, evtl. einschneiden und dachziegelartig mit der
Innenseite nach oben auf den Teig legen. Den Teig nochmals so lange
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat.
Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben, etwa 25 Minuten backen. Kuchen auf dem

Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den leicht



abgekiihlten Pflaumenkuchen mit etwas Zucker bestreuen.
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Vanille-Kirsch-Kuchen
ETWAS AUFWANDIGER (ETWA 20 STUCKE)

AT o
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Zubereitungszeit:
etwa 60 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir die Fiillung:

2 Glaser Sauerkirschen

(Abtropfgewicht je 350 g)

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
50 g Zucker

2 Eigelb (Grof3e M)

750 ml (% 1) Milch

3 Eiweild (Gro3e M)

2 Becher (je 125 g)

Créme double

Fiir den Hefeteig:
375 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

50 g weiche Butter
oder Margarine

1 Becher (150 g) Créme fraiche
2 Eier (Gro3e M)

Auflerdem:

1 Eigelb (Groe M)

1 EL Milch

etwas Zimt-Zucker

50 g gehobelte Mandeln

Pro Stiick:
E:6¢g F:15¢g Kh: 32 g,
kJ: 1217, kcal: 292, BE: 2,5



1. Fir die Fiillung Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Fiir den
Pudding die beiden Packchen Pudding-Pulver mit Zucker, Eigelb und
etwa 100 ml von der Milch glatt riihren. Ubrige Milch zum Kochen
bringen, von der Kochstelle nehmen, angeriihrtes Pudding-Pulver
einrithren. Pudding unter Rithren mindestens 1 Minute kochen lassen.
Eiweil} steif schlagen, sofort unter den heil3en Pudding rithren und
etwas abkiihlen lassen. Créme double unterriihren und den Pudding

erkalten lassen, dabei gelegentlich umriihren.

2. Fiir den Teig Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit
einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrof3ert hat.

3. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

4. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen und auf

der Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten.

5. Die Halfte des Teiges auf dem Backblech aus rollen und mit dem

Pudding bestreichen.

6. Kirschen darauf verteilen (Foto 1), den iibrigen Teig in Grof3e des
Backblechs ausrollen, auf die Kirschen legen (Foto 2) und an den

Réndern mithilfe einer Teigkarte andriicken.



7. Eigelb mit Milch verschlagen, die Teigdecke mithilfe eines Backpinsels
mit der Eiermilch bestreichen, mit Zimt-Zucker und Mandeln bestreuen.
Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrof3ert hat.

8. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen.

9. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Rezeptvariante: Schokoladen-Fans konnen fiir einen Schoko-Kirsch-Kuchen
(Foto 3) die Fiillung statt mit Pudding-Pulver Vanille-Geschmack mit 2
Packchen Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

zubereiten.



Streuselkuchen aus Thiiringen
RAFFINIERT (ETWA 20 STUCKE) IM FOTO VORN
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Zubereitungszeit:
etwa 35 Minuten,
ohne Teiggeh- und Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Grof3e M)

Zum Bestreichen:
20 g Butter

Fiir die Streusel:

300 g Weizenmehl

150 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

200 g weiche Butter

oder Margarine

10 g Kakaopulver

Zum Betraufeln:
125 ml (1/8 1) Milch
60 g Butter

Zum Bestreichen und Bestduben:
100 g Butter
50 g Puderzucker

Pro Stiick:
E:5g F:20g Kh:39¢g,
kJ: 1477, kcal: 353, BE: 3,0

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Butter oder



Margarine darin zerlassen.

. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und die
Zutaten mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen

lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen, auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten und zu einer
Rolle formen. Teig auf dem Backblech ausrollen. Butter zerlassen, den

Teig damit bestreichen.

. Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Vanillin-Zucker und weicher Butter

oder Margarine in eine Riihrschiissel geben. Die Zutaten mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) zu Streuseln von gewiinschter Grof3e
verarbeiten. Die Halfte der Streusel grof3ziigig auf dem Teig verteilen.
Unter die restlichen Streusel Kakaopulver arbeiten und die Liicken

damit fiillen, sodass ein schwarzweilses Muster entsteht.

. Den Teig nochmals an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrof3ert hat. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in
den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen etwa 20 Minuten

backen.



7. Zum Betraufeln die Milch erhitzen und die Butter darin zerlassen.
Den noch heillen Kuchen damit betraufeln und den Kuchen auf dem

Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

8. Zum Bestreichen Butter zerlassen, den Kuchen damit bestreichen und

mit Puderzucker bestauben.

Rezeptvariante: Flir einen Kokoskuchen aus Thiiringen (im Foto hinten)
bereiten Sie wie im Rezept angegeben (bis einschlielich Punkt 4), den
Hefeteig vor. Fiir den Kokosbelag zerlassen Sie in einem Topf 200 g
Butter. Geben 150 g Zucker und 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
hinzu und lassen alles kurz aufkochen. Dann 200 g Kokosraspel hinzu
fliigen, unter Riithren leicht braunen lassen. Den Kokosbelag erkalten
lassen, dann 3 Eier (Grof3e M) unterriihren. Kokosbelag auf dem
Hefeteig verstreichen. Backen Sie den Kuchen bei der angegebenen
Backofentemperatur etwa 25 Minuten. Bestreichen Sie den noch heif3en
Kuchen mit 150 ml erhitzter Milch. Kuchen erkalten lassen. Nach

Belieben den Kuchen mit 50 g geschmolzener Schokolade besprenkeln.
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Bienenstich

BELIEBT (ETWA 20 STUCKE)
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Zubereitungszeit:
etwa 50 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm)
mit hohem Rand (etwa 2 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:
200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

Fiir den Belag:

150 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1-2 EL Honig

4 EL Schlagsahne

200 g gehobelte Mandeln

Fiir die Fiillung:

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
750 ml (% 1) Milch

100 g Zucker

100 g Butter

Pro Stiick:
E:6¢g F:21 g Kh:34 g,
kJ: 1477, kcal: 353, BE: 3,0

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Butter oder

Margarine darin zerlassen.



. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Teigzutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und
die Zutaten mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen

lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Fiir den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker, Honig und Sahne
unter Riihren langsam erhitzen, kurz aufkochen lassen. Mandeln

unterriihren. Masse abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, zu einer Rolle formen und
auf dem Backblech ausrollen. Belag auf dem Teig verstreichen. Teig

nochmals so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Gebackplatte etwa 15 Minuten backen.

. Die Gebackplatte auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Dann die Gebackplatte vom Backblech auf die Arbeitsflache
rutschen lassen. Die Platte senkrecht vierteln (Foto 1) und jedes Viertel

einmal waagerecht durchschneiden (Foto 2).

. Fiir die Fiillung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach



Packungsanleitung, aber mit nur 750 ml (3/ 4 1) Milch einen Pudding
zubereiten. Butter im heillen Pudding verriihren. Die Creme kalt
stellen, dabei gelegentlich durchriihren. Die Gebackhélften mit der

erkalteten Creme fiillen (Foto 3).

Rezeptvariante: Fir einen Kokosbienenstich mit Karamellcreme ersetzen Sie
die Mandeln fiir den Belag durch 200 g Kokosraspel. Die Fiillung
bereiten Sie wie folgt zu: 3 Packchen Gala Karamell-Pudding-Pulver mit
125 g Zucker mischen. Nach und nach mit mindestens 100 ml von 750
ml (3/ 4 1) Milch und 250 g Schlagsahne glatt rithren. Die iibrige Milch-
Sahne-Mischung aufkochen, von der Kochstelle nehmen, angeriihrtes
Pulver einriihren. Den Pudding unter Riihren mindestens 1 Minute
kochen lassen. Den Pudding in eine Riihrschiissel geben, mit
Frischhaltefolie bedecken und erkalten lassen. Den erkalteten Pudding
nochmals mit dem Handriihrgeradt (Rithrbesen) gut durchriihren und den

Kuchen, wie beschrieben, damit fiillen.



Holzfaller-Schnitten

FUR KINDER (ETWA 20 STUCKE)
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Zubereitungszeit:
etwa 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm)
mit hohem Rand (etwa 2 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

175 ml Milch

75 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

100 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

500 ml (%2 1) Milch

4 Eigelb (Grof3e M)

750 g Magerquark

50 g Speisestiarke

4 Eiweild (Gro3e M)

100 g gestiftelte Mandeln

Zum Bestduben:
2 EL Puderzucker

Pro Stiick:
E:10g F:9¢g Kh: 31 g,
kJ: 1058, kcal: 253, BE: 2,5

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Butter oder

Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und die

Zutaten mit einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster,



dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen

lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen, auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, zu einer

Rolle formen und auf dem Backblech ausrollen.

. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding zubereiten und etwas abkiihlen
lassen. Eigelb, Quark und Speisestarke unterriihren. Eiweil3 sehr steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse auf dem Teig

verstreichen und mit den Mandeln bestreuen.

. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

. Den gebackenen Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost

erkalten lassen und anschlief3end mit Puderzucker bestauben.

Tiep » Wenn Sie kein Backblech mit einem hohen Rand zur Verfiigung
haben, konnen Sie den Kuchen auch in einer Fettpfanne (40 x 30 cm)
zubereiten oder Sie konnen auch einen Backrahmen in der Grolde des

Backbleches auf ein normales Backblech stellen.



Butterkuchen
EINFACH (ETWA 20 STUCKE)



Zubereitungszeit:
etwa 20 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:
200 ml Milch

50 g Butter

375 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

Fiir den Belag:

100 g kalte Butter

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g gehobelte Mandeln

Pro Stiick:
E:4¢g F:10g Kh: 22 g,
kJ: 817, kcal: 195, BE: 2,0

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und die Butter

darin zerlassen.

2. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig und die warme Milch-Butter-Mischung
hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.



. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen und auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Den

Teig auf dem Backblech ausrollen.

. Fiir den Belag mithilfe eines Kochloffelstiels leichte Vertiefungen in den
Teig driicken und Butter in Flockchen gleichméaRig auf den Teig setzen.
Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, daraufstreuen und die Mandeln
gleichméaRig darauf verteilen. Den Teig nochmals so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben und den Kuchen etwa 15 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

Rezeptvarianten: Fiir einen Butterkuchen mit Nusskruste (Foto 1): 100 g grob
gehackte Haselnussoder Walnusskerne auf dem Hefeteig verteilen. Dann
erst Butterflockchen und Zucker darauf verteilen. Zuletzt tréaufeln Sie 8
Essloffel Schlagsahne auf den Teig. Den Teig dann nochmals so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro3ert hat und
wie im Rezept angegeben backen.

» Fiir einen Butterkuchen mit Apfeln (Foto 2): Schilen, vierteln und
entkernen Sie 1% kg Apfel (z. B. Elstar). Die Apfel klein schneiden, mit
4 Essloffeln Zitronensaft, 2 Essloffeln Wasser, 75 g Zucker und 1



Packchen Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker zum Kochen bringen, bei
schwacher Hitze etwa 15 Minuten diins ten. Die Apfelmasse etwas
abkiihlen lassen, dann auf dem ausgerollten Teig verteilen. Nach
Wunsch noch 100 g Butter flockchen darauf verteilen. 50 g Zucker mit
1-2 Teelof feln gemah lenem Zimt mischen und darauf streuen. Den Teig
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrof3ert hat. Dann den Kuchen wie im Rezept ange geben

etwa 25 Minuten backen.



Eierschecke

KLASSISCH (ETWA 20 STUCKE)



AT o
Y- 200

Zubereitungszeit:
etwa 40 Minuten, ohne Gehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm)
mit hohem Rand (etwa 2 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

125 ml (1/8 1) Milch

100 g Butter oder Margarine
300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

4 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

Fiir den Quarkbelag:

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
40 g Zucker

500 ml (%2 1) Milch

500 g Magerquark

50 g Rosinen

Fiir die Eiercreme:

4 Eiweild (Gro3e M)
125 g weiche Butter
125 g Zucker

4 Eigelb (Grof3e M)
15 g Speisestirke

Pro Stiick:
E:8¢g F:13 g Kh: 28 g,
kJ: 1106, kcal: 264, BE: 2,5

1. Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und die Butter

oder Margarine darin zerlassen.



. Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen. Die
Zutaten fiir den Teig mit einem Handriihrgerédt (Knethaken) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

. Fiir den Quarkbelag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding kochen. Den Pudding in eine
Schiissel geben, Frischhaltefolie direkt auf die Oberflache des Puddings

legen und den Pudding erkalten lassen.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Quark und Rosinen unter den erkalteten Pudding riihren. Den Teig
leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen, auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten, zu einer Rolle
formen und auf dem Backblech ausrollen. Den Quarkbelag auf den Teig

streichen.

. Fiir die Eiercreme Eiweil} steif schlagen. Weiche Butter mit
Handriihrgeréat (Rithrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker
unterrithren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entsteht.

Eigelb nach und nach unterriihren.

. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben, Speisestdrke daraufsieben und

beides vorsichtig unterheben. Die Eiercreme auf dem Quarkbelag



verteilen und glatt streichen.

. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf

erkalten lassen.

Tirrs » Weichen Sie die Rosinen fiir den Quarkbelag vorher in 2
Essloffeln Rum ein.

» Wenn Sie kein Backblech mit einem hohen Rand zur Verfiigung haben,
konnen Sie den Kuchen auch in einer Fettpfanne (40 x 30 cm)
zubereiten oder Sie konnen auch einen Backrahmen in der Gro3e des

Backbleches auf ein normales Backblech stellen.



Zwiebelkuchen vom Blech
PIKANT (ETWA 8 STUCKE)



Zubereitungszeit:
etwa 70 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir das das Backblech

(40 x 30 cm) mit hohem Rand
(etwa 2 cm):

etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

250 ml (¥4 1) Milch
400 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 TL Zucker

1 gestr. TL Salz

6 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Fiir den Belag:

1% kg Gemiisezwiebeln

300 g durchwachsener Speck
4 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumendl

etwas Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 gestr. TL gemahlener
Kiimmel

200 g mittelalter Gouda-Kise
4 Eier (GroRe M)

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Pro Stiick:
E: 20 g, F: 36 g, Kh: 40 g,
kJ: 2322, kcal: 566, BE: 3,0

1. Fiir den Teig Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Mehl in einer
Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorgfiltig vermischen. Ubrige
Zutaten fiir den Teig und die warme Milch hinzufiigen und alles mit
einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf

hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.



Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrofRert hat.

. Fiir den Belag Zwiebeln abziehen, vierteln und in diinne Scheiben
schneiden. Speck fein wiirfeln. Speiseol in einem gro3en Topf erhitzen,
die Zwiebelscheiben hinzufiigen, unter Riihren diinsten, die
Speckwiirfel hinzufiigen und kurz mitdiinsten, dann mit Salz, Pfeffer

und Kiimmel wiirzen. Die Zwiebelmasse etwas abkiihlen lassen.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen und auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Den
Teig auf dem Backblech ausrollen und an den Rdndern etwas

hochdriicken.

. Kase reiben und mit Eiern und Creme fraiche unter die Zwiebelmasse
rithren. Die Zwiebelmasse auf dem Teig verteilen und den Teig
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrof3ert hat. Das Backblech im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwiebelkuchen etwa 35 Minuten

backen.
SERVIERTIPP » Den Zwiebelkuchen warm oder kalt servieren.

TiPPS » Der Zwiebelkuchen lasst sich gut am Vortag vorbereiten. Dafiir

den Hefeteig mit kalten Zutaten zubereiten, Teig diinn mit Ol



bestreichen, damit er nicht austrocknet und in der Schiissel mit
Frischhaltefolie zugedeckt im Kiihlschrank iiber Nacht gehen lassen. Am
ndchsten Tag wie unter Punkt 2 beschrieben weiterverarbeiten.

» Sie konnen den Zwiebelkuchen vor dem Backen mit Kiimmel samen

bestreuen.

Rezeptvariante: FUir einen Porreekuchen ersetzen Sie die Zwiebeln durch 1%
kg Porree (Lauch). Porree putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in
feine Ringe schneiden. Die Porreeringe wie die Zwiebeln mit den
Speckwiirfeln diinsten und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss

wirzen.



R L e
L Eatyt i B PR z
F R T

Mini-Pizza
FUR GASTE (ETWA 4 STUCK/2 BACKBLECHE)



Zubereitungszeit:

etwa 65 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten
je Backblech

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 TL Zucker

1 TL Salz

2 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol
200 ml warmes Wasser

Fiir den Belag:

150 g TK-Brokkoliréschen

Salz

200 g kleine Tomaten

4 EL Tomatenketchup

80 g Salami in Scheiben

frisch gemahlener Pfeffer
gerebelter Oregano

200 g geriebener Mozzarellaoder
Gouda-Kise

Zum Bestreuen:
einige Basilikumblittchen

Pro Stiick:
E: 26 g, F: 24 g, Kh: 66 g,
kJ: 2478, kcal: 592, BE: 5,5

1. Fiir den Teig Mehl in einer Riihrschiissel mit Trockenbackhefe sorg
faltig vermischen. Ubrige Teigzutaten hinzufiigen, alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig

zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich



sichtbar ver grof3ert hat.

. Fiir den Belag Brokkoliroschen in Salzwasser nach Packungsanleitung
garen und abtropfen lassen. Tomaten abspiilen, abtrocknen und in

Scheiben schneiden, dabei die Stangelansétze herausschneiden.

. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiissel nehmen und auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Den
Teig in 4 gleich grofRe Stiicke teilen, zu Kugeln formen und jeweils zu

einer runden Platte (@ etwa 14 cm) ausrollen.

. Zwei der Platten auf das Backblech legen und mit der Halfte des
Ketchups bestreichen, am Rand etwa 1 cm frei lassen. Die Halfte der
Salami- und Tomatenscheiben und der Brokkoliroschen darauf verteilen

und mit Salz, Pfeffer und Oregano bestreuen.

. Die Halfte des geriebenen Kéases darauf verteilen und das Backblech im
unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Pizzen

etwa 20 Minuten backen.

. Die anderen Teigplatten ebenso auf Backpapier vorbereiten. Zum
Backen die Pizzen mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen (Foto
1) und backen.

. Zum Bestreuen Basilikum abspiilen, trocken tupfen und die Blattchen



von den Stangeln zupfen. Blattchen in Streifen schneiden, die Pizzen

vor dem Servieren damit bestreuen.

TIPPS » Sie konnen den Teig auch mit halb Weizenmehl und halb
Weizenvollkornmehl zubereiten.
» Bei Heilfluft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen

schieben.

Rezeptvariante: Flir Mini-Pizza mit vegetarischem Belag (Foto 2) 200 g
Doppelrahm-Frischkadse mit 1 gehauften Teeloffel Senf, etwas Salz und 1
Essloffel fein gehackten Basilikumbladttchen verriihren. 3 Tomaten
abspiilen, abtrocknen und wiirfeln, dabei die Stangelansatze
herausschneiden. 1 Glas Champignonscheiben (Abtropfgewicht 170 g)
abtropfen lassen. 150 g Blauschimmelkéase fein wiirfeln. Die Teigplatten
mit Frischkdsemasse bestreichen, Tomaten, Pilze und Kase darauf

verteilen. Pizzen wie angegeben backen.



Krauter-Flammkuchen
HERZHAFTER SNACK (4 SNACKPORTIONEN)



Zubereitungszeit:

etwa 20 Minuten
Backzeit: 10-12 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl
125 ml (1/8 1) Bier
50 ml Wasser

1 TL Salz

1 Msp. Zucker

Fiir den Belag:

1 Bund gemischte Krauter

(z. B. Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel, Dill, Basilikum)

200 g Cocktailtomaten

1 Becher (150 g) Créme fraiche
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Pro Portion:
E:8¢g F:12¢g Kh:50 g,
kJ: 1480, kcal: 355, BE: 4,0

1. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C
Heil3luft: etwa 220 °C

2. Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Zutaten
hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem grof3en Oval

ausrollen. Teigstiick auf das Backblech legen (Foto 1).

3. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen



schieben und den Flamm kuchen 10-12 Minuten backen.

. Fiir den Belag Krauter abspiilen und trocken tupfen. Die Spitzen bzw.
Bldttchen von den Stingeln zupfen. Tomaten abspiilen, tro cken
tupfen, halbieren und die Stangelansadtze herausschneiden. Tomaten

nach Belieben in Scheiben schneiden.

. Den Flammkuchen vom Backblech nehmen und noch warm mit Creme
fraiche bestreichen (Foto 2). Vorbereitete Krauter und Tomatenhéalften
oder -scheiben darauf verteilen (Foto 3), mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Flammkuchen in Streifen schneiden und lauwarm servieren.

TiPPS » Legen Sie zusatzlich noch abgezogene, halbierte Knoblauchzehen
und rote Zwiebelringe auf den Flammkuchen.
» Die im Bier enthaltene Hefe und die Kohlensaure bewirken das

Aufgehen des Flammkuchenteiges.






RATGEBER

Biskuitteig

Der Biskuitteig mit seiner luftigen Krume eignet sich besonders fiir Torten
und Rollen mit Tortencremes und Friichten. Er wird aus einer locker
aufgeschlagenen Eier-Zucker-Masse zubereitet, unter die Mehl kurz
untergeriihrt wird.

So bereiten Sie

den Biskuitteig zu

Schritt 1: Backform vorbereiten

Fetten Sie mit einem Pinsel Backformboden oder das Backblech an
mehreren Stellen mit streich fahiger Margarine oder Butter leicht ein. Bei
Springformen fetten Sie nur den Boden (Foto 1), damit der Teig beim
Backen am Rand Halt findet und sich keine Kuppel bildet. Belegen Sie dann
Backblech oder Backformboden mit Backpapier. Knicken Sie das Papier
dann an der schriagen Seite des Backblechs zu einer Falte — die Kante, die so
entsteht, verhindert, dass der Teig auslauft oder der Biskuit am Rand zu
diinn wird.

Fiir den Springformboden stellen Sie die Form auf Backpapier, zeichnen die
Form rundherum nach und schneiden den Kreis aus. Diesen auf den
Springformboden legen und glatt streichen. Oder legen Sie einen Bogen
Backpapier auf den Springformboden und spannen Sie diesen mit dem
Springformrand straff ein.



Schritt 2: Eier schaumig schlagen

Geben Sie nach Rezept Eier und evtl. heilles Wasser in eine Riihrschiissel
und schlagen Sie die Masse mit einem Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
hochster Stufe 1 Minute schaumig. Die Zugabe von heiRem Wasser, wie in
einigen Rezepten angegeben, erhoht das Volumen der aufgeschlagenen
Masse.

Schritt 3: Zucker und Vanillin-Zucker mischen und hinzufiigen

Mischen Sie Vanillin-Zucker und Zucker, streuen beides in 1 Minute unter
Riihren in die Masse ein und schlagen das Gemisch weitere 2 Minuten.
Wichtig ist, die angegebene Riihrzeit einzuhalten, ist die Riihrzeit zu kurz,
fehlt das notige Volumen, riihren Sie zu lang, bekommt die Eiercreme zwar
viel Volumen, fallt aber beim Backen wieder zusammen.

An schlie Rend geben Sie die Aromen oder Gewiirze unter die Creme.

Schritt 4: Mehl und Backpulver mischen

Ist zusatzlich zu Mehl und Backpulver Stérke oder Kakao pul ver angegeben,
mischen Sie die Zutaten gut miteinander und riihren alles auf niedrigster
Stufe unter die Eiercreme. Nun konnen Sie nach Rezept Nusskerne und
andere schwere Zutaten kurz unterrithren. Wichtig ist, Mehl und andere
schwere Zutaten nur so kurz wie moglich unterzuriihren, damit das
aufgeschlagene Volumen der Eier-Zucker-Masse nicht verloren geht. Bei
Wiener Massen wird zuletzt noch etwas abgekiihlte, fliissige Butter
untergehoben, dadurch wird der Biskuit noch etwas saftiger und
feinporiger.

Schritt 5: Teig in die Form fiillen
Der fertige Biskuitteig sollte gleich nach der Zubereitung in die vorbereitete



Form oder auf das Backblech gegeben werden. Am besten nehmen Sie dazu
einen Teigschaber. Mit einer Teigkarte oder einem Tortenheber konnen Sie
die Teigoberflache glatt streichen.

Schritt 6: Biskuitteig backen

Biskuitteig muss sofort nach der Zubereitung gebacken werden, sonst fallt
der luftige Teig zusammen. Bevor das Gebéck aus dem Backofen genommen
wird, priifen Sie, ob es gar ist. Dazu brauchen Sie nichts anderes als Ihre
flache Hand: Legen Sie sie kurz leicht auf das Gebéack — wenn der Biskuit
sich nicht mehr feucht anfiihlt und die Krume weich und wattedhnlich ist,
ist Ihr Biskuit gar. Bei leichtem Driicken kommt die elastische Oberflache
wieder hoch. Bereits zu lange im Ofen war der Biskuit, wenn er trocken und
fest ist.

Nach dem Backen losen Sie den Biskuitboden mit einem Messer vorsichtig
vom Springformrand und entfernen den Rand. Stiirzen Sie den Boden (Foto
2) auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost, entfernen den
Springformboden und lassen das Geback mit dem mitgebackenen
Backpapier erkalten.

Wenn Sie eine Biskuitplatte auf einem Backblech gebacken haben, stiirzen
Sie die Platte meist auf einen mit Zucker bestreuten Backpapierbogen und
lassen ihn darauf erkalten. Danach ziehen Sie das mitgebackene Backpapier
vorsichtig ab. Ubrigens: Eigelbhaltige Teige, wie in diesem Buch, brauchen
Sie nicht sofort aufzurollen, denn die erkaltete Biskuitplatte bricht nicht.

Fiillen und Verzieren

Schritt 1: Tortenboden waagerecht durchschneiden

Gleichmal3ige Tortenboden aus dem Biskuit zu schneiden, ist gar nicht so
schwer. Legen Sie den Biskuitboden so auf einen Bogen Papier oder eine
Tortenscheibe, dass die Unterseite, die besonders schon glatt ist, nach oben
kommt. Ob Sie sich fiir die Zwirnsfaden-Methode oder den Einsatz eines
grofRen Messers entscheiden, wichtig ist, den Tortenrand vorher mit einem
spitzen Messer ringsherum etwa 1 cm tief einzuschneiden (Foto 3), damit
die Schichten gleichmafig dick werden.



Wenn Sie einen Zwirnsfaden verwenden, legen Sie ihn um den Bis kuit
herum in den Einschnitt, fassen die Enden iiber Kreuz und ziehen fest an —
dabei schneidet der Faden das Gebiack durch (Foto 4). Ubrigens: Am besten
lasst sich der Boden teilen, wenn er am Vortag gebacken wurde.

Damit die Tortenbodenschicht nicht bricht, wenn Sie sie abheben, nehmen
Sie einen Backpapierbogen oder eine Tortenscheibe zu Hilfe (Foto 5).
Knicken Sie dazu das Papier an der vorderen Kante nach unten, damit es
fester wird, und schieben es vorsichtig unter die obere Schicht. Das Papier
lasst sich leichter unterziehen, wenn Sie mit dem Zeigefinger ab und zu
leicht an der oberen Schicht anfassen.

Wenn das Papier untergezogen ist, heben Sie die obere Schicht ab — halten
Sie dabei das Papier moglichst waagerecht, damit der Biskuitboden nicht
durchbrechen kann.

Wenn Sie zum Schneiden des Biskuits lieber ein Messer nehmen, sollte es
langer als der Boden sein. Fiihren Sie das Messer waagrecht in den
Einschnitt und schneiden weiter zur Mitte, wahrend Sie den Boden drehen.

Schritt 2: Tortenboden fiillen, zusammensetzen und bestreichen

Zum Fiillen eignet sich Konfitiire und/oder Butter- und Sahnecreme. Zum
Bestreichen nehmen Sie am besten ein Messer, eine Teigkarte oder einen
Tortenheber.

Nachdem Sie den untersten Boden mit Ihrer Fiillung bestrichen haben, legen
Sie mithilfe des Papiers oder der Tortenscheibe den mittleren Boden darauf.
Setzen Sie dabei die einzelnen Boden ,Kante auf Kante“. Bestreichen Sie
nun auch den oberen Boden mit Fiillung und legen den néchsten Boden
darauf.

Wenn alle Boden aufeinander liegen, bestreichen Sie den obersten und den



Rand der Torte zunachst diinn mit etwas Fiillung, damit die Brosel
gebunden werden, und erst dann mit der iibrigen Creme. Fiir das Verteilen
der Creme am Rand nehmen Sie am besten ein Messer mit einer breiten
Klinge oder eine Palette (Foto 1).

Schritt 3: Tortenrand und Tortenoberfldache verzieren

Ihr verfiihrerisches Aussehen bekommt die Torte durch die Verzierung.
Bestreuen Sie den Rand mit Raspelschokolade, gehobelten und gebrdaunten
Mandeln, gemahlenen Nusskernen oder Kokosraspeln. Damit die Raspel am
Tortenrand und nicht auf dem Kiichenboden landen, geben Sie sie erst ganz
dicht an die Torte und schieben sie dann am Rand mit einer Teigkarte oder
einem Messer vorsichtig hoch. Teilen Sie die Torte mit einem Tortenteiler
oder Messer in die einzelnen Stiicke ein. Torteneinteiler gibt es
tiblicherweise mit 16 und 18 Ein teilungen, wenn Sie es lieber ,dicker*
mogen, teilen Sie mit dem Messer 12 Stiicke ein.

Der letzte Schliff

Eine Kronung jeder Torte kann die Verzierung mit dem Spritzbeutel sein.
Dazu den Spritzbeutelrand etwa 5 cm nach auf3en umschlagen. Den
Spritzbeutel in einen Riihrbecher stellen und etwa zur Halfte mit Creme
fiillen. Den Rand wieder hochklappen. Mithilfe einer Teigkarte die Creme
vorsichtig nach unten schieben (Foto 2) — so kann die Luft entweichen und
der Spritzbeutel lasst sich iiber der Creme leichter zusammendrehen.

Wird mehr Creme benotigt, konnen Sie portionsweise nachfiillen.

Nehmen Sie den Spritzbeutel senkrecht und halten ihn mit der rechten Hand
oben zu. Driicken Sie nun die Creme vorsichtig heraus und fithren den
Spritzbeutel dabei mit der linken Hand (Foto 3).




Die richtige Aufbewahrung

Sahne- und Cremetorten konnen 1-2 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Soll eine mit Schlagsahne oder Creme verzierte Torte eingefroren
werden, empfiehlt es sich, sie erst vorzufrieren und dann zu verpacken,
damit die Verzierungen nicht beschadigt werden.

Wenn Sie nur hin und wieder von der Torte naschen wollen, frieren Sie das
Geback portionsweise ein. Es darf einmal aufgetaut, nicht wieder
eingefroren werden.

Lagerzeiten: Auch eine tiefgefrorene Torte sollte nach 3, spétestens nach 6
Monaten verzehrt werden. Lassen Sie die Torte oder das Biskuitgeback im
Kiihlschrank in der Verpackung auftauen.

BISKUITTEIG

Grundrezept Biskuitteig fiir die Springform
EINFACH

o>
Zubereitungszeit:

etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett, Backpapier

Fiir den Biskuitteig:
3 Eier (Grof3e M)
100 g Zucker



1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
25 g Speisestirke

Fiir einen dunklen Teig zusétzlich:
1 EL Kakaopulver

Insgesamt (heller Biskuitboden):
E: 29 g F: 22 g Kh: 187 g,
kJ: 4470, kcal: 1067, BE: 15,5

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Biskuitteig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter Riihren einstreuen und

die Masse weitere 2 Minuten schlagen.

3. Mehl mit Backpulver (und evtl. Kakao) mischen und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig in der Springform glatt
streichen und die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten

backen.

4. Den Tortenboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Anschlieend das

Backpapier vom Tortenboden vorsichtig abziehen.



TipP » Schneiden Sie den Boden einmal waagerecht durch und fiillen Sie

ihn mit einer Sahne- oder Buttercreme.

Rezeptvariante: Flir einen Nussbiskuit bereiten Sie einen Teig aus 3 Eiern
(GroRe M), 2 Essloffeln Wasser, 100 g Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 100 g Weizenmehl, 1 gestrichenen Teeloffel Dr. Oetker

Backin und 50 g gemahlenen Haselnusskernen (oder Mandeln) zu und

backen Sie den Nussbiskuit wie im Rezept angegeben etwa 30 Minuten.

Schokoladen-Sahne-Torte

GUT VORZUBEREITEN (ETWA 16 STUCKE)

O B

Zubereitungszeit:
etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 22 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett, Backpapier



Zum Vorbereiten:

100 g Vollmilchschokolade
100 g Zartbitterschokolade
(45-50 % Kakaobestandteil)
600 g Schlagsahne

Fiir den Knetteig:

150 g Weizenmehl
40 g Zucker

1 TL Kakaopulver
100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Biskuitteig:

1 Ei (Grof3e M)

2 EL hei3es Wasser

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

75 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Aullerdem:

3 EL Himbeer- oder
Preiselbeerkonfitiire

3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Garnieren:

je etwa 30 g geraspelte

Zartbitter- und Vollmilchschokolade
oder geschabte

Schokoladenlocken

evtl. etwas Kakaopulver

Pro Stiick:
E:4¢g F:23g Kh:31 g,
kJ: 1459, kcal: 348, BE: 2,5

1. Zum Vorbereiten am Vortag fiir die Schokosahne die Schokolade in
Stiicke brechen. Die Schlagsahne in einem Topf zum Kochen bringen.
Dann den Topf von der Kochstelle nehmen und die Schokoladenstiicke
unter Riihren in der heiRen Sahne schmelzen. Die Schokosahne in eine

Riihrschiissel gieen. Frischhaltefolie direkt darauflegen, erkalten



lassen und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

. Am néachsten Tag fiir den Knetteig Mehl in einer Riihrschiissel mit
Zucker und Kakao mischen, Butter oder Margarine hinzufiigen. Zutaten
mit einem Handriihrgerédt (Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Dann den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einer Teigkugel verkneten. Sollte der Teig
kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den
Kiihlschrank stellen.

. Den Boden der Springform fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Den Teig auf dem Springformboden ausrollen, mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost
auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben und

den Boden etwa 12 Minuten backen.

Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden

losen, aber darauf auf einem Kuchen rost erkalten lassen.

. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Den Boden der

Springform saubern, fetten und mit Backpapier belegen.

. Fiir den Biskuitteig Ei und Wasser in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter

Riithren einstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit
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Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

Den Teig in der Springform glatt streichen und die Form auf dem Rost
in den vorgeheizten Backofen schieben und bei gleicher Temperatur

etwa 10 Minuten backen.

Den Biskuitboden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Biskuitboden erkalten lassen,

mitgebackenes Backpapier abziehen.

Den Knetteigboden mit Konfitiire bestreichen. Biskuitboden
darauflegen. Schokosahne mit Sahnesteif steif schlagen und
kuppelformig daraufstreichen, dabei auch den Rand mit der Sahne
einstreichen. Den Tortenrand und die Mitte der Tortenoberflache mit
geraspelter Schokolade oder Schokoladenlocken bestreuen. Die Torte
bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen. Die Torte evtl. mit etwas

Kakaopulver bestdauben.



Schwarzwalder Kirschtorte
KLASSISCH - MIT ALKOHOL (ETWA 12 STI"JCKE)



a@ﬁ&@%:@#
Zubereitungszeit:

etwa 75 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett, Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GroRe M)

100 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
25 g Speisestirke

10 g Kakaopulver

gut 1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir den Knetteig:

125 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

1 Msp. Dr. Oetker Backin

50 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Ei (Gro3e M)

50 g weiche Butter

oder Margarine

Fiir die Fiillung:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
250 ml (% 1) Kirschsaft
(aus dem Glas)

oder

500 g Sauerkirschen
und 75 g Zucker

30 g Speisestarke

etwa 25 g Zucker

etwa 3 EL Kirschwasser

1 Pck. gemahlene Gelatine,
weild

5 EL kaltes Wasser

800 g gekiihlte Schlagsahne
40 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker



Zum Verzieren:
geschabte Schokoladenlocken
oder geraspelte Schokolade

Pro Stiick:
E:7 g F:28 g Kh: 48 g,
kJ: 2039, kcal: 487, BE: 4,0

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiis sel mit einem Handriihr gerat
(Rithrbesen) auf hochster Stufe 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit
Vanillin-Zucker mischen, unter Riihren in 1 Minute einstreu en, Masse
weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver, Starke, Kakao und
Zimt mischen, kurz auf niedrigs ter Stufe unterriihren. Den Teig in der
Springform verstreichen, auf dem Rost im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 25 Minuten

backen.

3. Biskuitboden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, erkalten lassen. Springform saubern,

Springformboden fetten.

4. Fiir den Knetteig Mehl mit Kakaopulver und Backpulver in einer Riihr
schiis sel mischen. Ubrige Zutaten fiir den Knetteig hinzufiigen und
alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den

Teig mit den Handen zu einer Kugel formen. Den Teig auf dem Spring



form boden ausrollen, mehrmals mit einer Gabel in den Teigboden

stechen. Springformrand darumlegen.

. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen
schieben und bei gleicher Tem peratur wie den Biskuitteig etwa 15

Minuten backen.

Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden
l6sen, aber darauf auf ei nem Kuchenrost erkalten lassen. Von dem
Biskuitboden das mit gebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Den

Biskuit boden einmal waagerecht durchschneiden.

. Fiir die Fiillung Kirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen. 250 ml
s 4 1) abmessen oder frische Sauerkirschen abspiilen, abtropfen lassen,
entstielen, ent steinen, mit Zucker mischen und einige Minuten zum
Saftziehen stehen lassen. Frische Kirschen in einem Topf zum Kochen
bringen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und
erkalten lassen. 250 ml (}/ 4 1) davon abmessen, evtl. mit Wasser

ergdnzen. Zum Garnieren 12 Kirschen auf Kiichenpapier beiseite legen.

Stiarke mit Zucker und 4 Essléffeln von dem Saft anriihren. Ubrigen Saft
zum Kochen bringen, die angeriihrte Starke in den von der Kochstelle
genommenen Saft einriihren, kurz aufkochen, Kirschen unterriihren

und kalt stellen, mit Kirschwasser abschmecken.

Gelatine mit Wasser in einem kleinen Topf anriihren, 5 Minuten zum
Quellen stehen lassen und unter Riihren erwarmen, bis sie gelost ist.
Sahne fast steif schlagen. Erst etwa 2 Essloffel der Sahne mit der

aufgelosten Gelatine verriihren, dann sofort die Gela tine masse unter
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die Sahne schlagen, Sahne steif schlagen. Puderzucker mit Vanillin-

Zucker mischen und unter riihren.

Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Kirschmasse
daraufstreichen, dabei 1 cm am Rand frei lassen (Foto 1). Ein Drittel
der Sahnecreme daraufstreichen. Unteren Biskuitboden darauflegen,
leicht andriicken und mit der Halfte der iibrigen Creme bestreichen
(Foto 2). Oberen Boden auflegen und leicht andriicken. 3 Essloffel der
Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
beiseitelegen. Tortenoberflache und -rand mit der iibrigen Creme
einstreichen, mit der Creme aus dem Spritzbeutel verzieren (Foto 3)
und mit Scho ko lade und beiseite gelegten Kirschen garnieren. Die

Torte mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.



Orangen-Mohren-Torte
ZUM VERSCHENKEN - ZU OSTERN (16 STUCKE)

@ D
Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier (Gro3e M)



3 EL hei3es Wasser

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

% Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen-Aroma
100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
250 g geraspelte Mohren
150 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fiir die Orangencreme:

4 Blatt weil3e Gelatine

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
40 g Zucker

250 ml (¥ 1) Orangensaft

125 ml (1/8 1) Mohrensaft

400 g gekiihlte Schlagsahne

Y Pck. Dr. Oetker Finesse

Orangenschalen-Aroma

Zum Garnieren:
30 g Zartbitterschokolade

Pro Stiick:
E:5¢g F:15¢g Kh: 23 g,
kJ: 1066, kcal: 255, BE: 2,0

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den

Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier und Wasser in einer Riihrschiissel mit einem

Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig

schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute ein streuen,

dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Aroma unterriihren. Mehl mit

Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Zuletzt

Mohren und Mandeln unterriihren.



. Den Teig in die Springform fiillen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuit etwa 40

Minuten backen.

. Biskuitboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier

abziehen. Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.

. Fiir die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Pudding
nach Packungs an leitung mit Zucker, aber nur mit Orangenund
Mohrensaft zubereiten. Gelatine leicht ausdriicken und in dem heil3en
Pudding unter Riihren auflosen. Pudding mit Frischhaltefolie bedecken

und erkalten lassen.

. Von der Orangencreme 2 Essloffel in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille geben und beiseitestellen. Sahne steif schlagen, Aroma

unterheben. Pudding gut durchriihren, Sahnemasse unterheben.

. Den unteren Biskuitboden auf eine Platte legen, mit der Halfte der
Orangencreme bestreichen, oberen Biskuitboden darauflegen.
Tortenoberflache und -rand mit der restlichen Orangencreme
bestreichen und mit einem Teeloffel Vertiefungen in die Creme driicken
(Foto 1). Mit der beiseite gestellten Orangencreme kleine Tuffs

aufspritzen.

Zum Garnieren Zartbitterschokolade in kleine Stiicke brechen, im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und dann in einen kleinen
Gefrierbeutel geben. Den Beutel verschlief3en, eine kleine Ecke

abschneiden und die Torte am Tortenrand besprenkeln (Foto 2). Die



Torte vorsichtig auf eine Tortenplatte umsetzen und 2-3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Tipp » Als ,Mohrengriin“ Pistazienkerne in Stifte schneiden und in die

Orangencreme-Tuffs stecken (Foto 3).



Cappuccino-Sahne-Torte
FUR GASTE - MIT ALKOHOL (ETWA 16 STUCKE)



@h{% H@m
Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Gr63e M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
25 g Speisestirke

Fiir die Fiillung:

6 Blatt weil3e Gelatine

800 g gekiihlte Schlagsahne
2 Portionsbeutel (6 geh. TL)
Instant-Cappuccino-Pulver,
ungesiif3t

3 EL lauwarmes Wasser

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

gut 1 EL Orangenlikor

2 EL Aprikosenkonfitiire

Zum Garnieren:
50 g Zartbitter-Kuvertiire
etwas Kakaopulver

Pro Stiick:
E:4¢g F:18¢g Kh: 22 g,
kJ: 1133, kcal: 271, BE: 2,0

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter Riihren einstreuen und

die Masse weitere 2 Minuten schlagen.

. Mehl mit Backpulver und Speisestdrke mischen und kurz auf niedrigster
Stufe unterriithren. Den Teig in der Springform glatt streichen und die
Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

. Den Biskuitboden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Anschlieend das
mitgebackene Backpapier abziehen. Den Biskuitboden einmal

waagerecht durchschneiden.

. Fiir die Fiillung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.
Schlagsahne steif schlagen. Cappuc cino-Pulver mit Wasser in einem
kleinen Topf verriihren. Gelatine leicht ausdriicken und in der
Cappuccino-Losung bei schwacher Hitze unter Riihren auflosen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen und unter die Gelatine mischung riihren.
Erst etwa 4 Essloffel der Sahne mit der Gelatinemischung verriihren,

dann mit der iibrigen Sahne verriihren.

. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen, mit dem
Orangenlikor betraufeln und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen. Zwei
Drittel der Sahnemasse kuppelformig daraufstreichen (Foto 1). Den
oberen Boden auf die Sahnemasse legen und leicht andriicken (Foto 2).

Die Torte mit der iibrigen Sahnemasse bestreichen und mithilfe eines



Essloffels Vertiefungen in die Sahneoberflache eindriicken. Die Torte

mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Zum Garnieren Kuvertiire grob hacken, im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Riihren schmelzen und in ein Papierspritztiitchen oder
einen kleinen Gefrierbeutel fiillen. Eine kleine Ecke abschneiden und
Motive auf Backpapier spritzen. Die Motive fest werden lassen, die

Torte damit garnieren und mit Kakaopulver bestauben.

Abwandlung: Backen Sie den Biskuitteig zusatzlich mit 10 g Kakaopulver.
Die Fiillung bereiten Sie nach Rezept zu und geben ein Drittel auf den
unteren vorbereiteten Boden, den oberen Boden auflegen, darauf ein
Drittel der Sahnemasse verstreichen und mit der iibrigen Masse die Torte
nach Belieben mithilfe eines Spritzbeutels verzieren. Schokolierte

Kaffeebohnen auf die Torte setzen und mit Kakaopulver bestauben.



Buttercremetorte
TRADITIONELL - GEFRIERGEEIGNET (ETWA 16 STfI CKE)



)]
Zubereitungszeit:

etwa 70 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GroRe M)

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
50 g Speisestarke

Fiir die Schokobuttercreme:

100 g Edelbitterschokolade

(etwa 72 % Kakaobestandteil)

1 Pck. Gala Schokoladen-Pudding-Pulver
80 g Zucker, 500 ml (%2 1) Milch

300 g weiche Butter

oder

Fiir die helle Buttercreme:

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-, Mandel-,
Sahne- oder Karamell-Geschmack

80 g Zucker, 500 ml (%2 1) Milch

250 g weiche Butter

oder

Fiir die Mokkabuttercreme:

1 Pck. Dr. Oetker
Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

80 g Zucker

2 EL Instant-Espresso-Pulver
500 ml (*2 1) Milch

250 g weiche Butter

Zum Bestreichen:
etwa 3 EL Aprikosenkonfitiire

Aufderdem:
evtl. einige Zuckerperlen



etwa 30 g geschabte
Schokoladenlocken oder
geraspelte Schokolade

Pro Stiick:
E:4¢g F:21 g Kh:32g,
kJ: 1427, kcal: 341, BE: 2,5

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter Riihren einstreuen und

die Masse weitere 2 Minuten schlagen.

3. Mehl mit Backpulver und Speisestiarke mischen und kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren. Den Teig in der Springform glatt streichen (Foto 1).
Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und den Boden etwa 25 Minuten backen.

4. Den Boden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Anschlief3end das
mitgebackene Backpapier ab ziehen (Foto 2) und den Boden zweimal

waagerecht durchschneiden.

5. Fiir die Schokobuttercreme Schokolade in kleine Stiicke brechen. Aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung, aber mit 80

g Zucker einen Pudding zubereiten. Schokoladenstiickchen unter den



heillen Pudding riihren, bis sie geschmolzen sind. Dann den Pudding

erkalten lassen (nicht kalt stellen) und ge legentlich umriihren.

Oder fiir die helle Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch
nach Packungsanleitung, aber mit 80 g Zucker einen Pudding
zubereiten. Den Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen) und

gelegentlich umriihren.

Oder fiir die Mokkabuttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker, Instant-
Espresso-Pulver und Milch nach Packungsanleitung, aber mit 80 g
Zucker einen Pudding zubereiten. Den Pudding erkalten lassen (nicht

kalt stellen) und gelegentlich umriihren.

. Butter mit dem Handriihrgerat (Riihrbesen) geschmeidig riihren. Den
erkalteten Pudding essloffelweise darunter geben, dabei darauf achten,
dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme

sonst gerinnt.

. Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, mit Konfitiire bestreichen,
dann mit gut einem Viertel der Buttercreme bestreichen. Zweiten Boden
da rauflegen, leicht andriicken, mit knapp der Halfte der restlichen
Creme bestreichen, mit dem dritten Boden bedecken und leicht

andriicken.

. Rand und Oberflache der Torte diinn und gleichméig mit einem Teil
der zuriickgelassenen Creme bestreichen. Die Torte mit der iibrigen
Creme mithilfe eines Spritzbeutels mit Sterntiille verzieren und nach

Belieben evtl. mit Zuckerperlen und Schokolade garnieren.



TIPPS » Legen Sie zum Abkiihlen des Puddings Frischhaltefolie direkt auf
die Oberflache (Foto 3). Es bildet sich keine Haut und der Pudding muss
zwischendurch nicht umgeriihrt werden.

» Den Tortenrand mit gehobelten, gebraunten Mandeln garnieren.

» Wenn Sie die helle Buttercreme mit Karamellpudding zubereiten,

konnen Sie statt weillen Zucker braunen Zucker verwenden.






Himbeerschnitten
FRUCHTIG (ETWA 10 STUCKE)

O By

Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier



Zum Vorbereiten:
400 g TK-Himbeeren

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Gro3e M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
20 g Speisestirke

Fiir die Fiillung:

6 Blatt weilde Gelatine

600 g gekiihlte Schlagsahne
75 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:

100 g TK-Himbeeren

50 g geschabte
Schokoladenlocken oder
Schokoladenrollchen
etwas Zucker

Pro Stiick:
E:6¢g F:22¢g Kh:35¢g,
kJ: 1568, kcal: 375, BE: 3,0

1. Zum Vorbereiten die Himbeeren in einem Sieb auftauen lassen. Das
Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Das Backpapier an der
schrégen Seite des Backblechs so zu einer Falte knicken, dass ein Rand
entsteht. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilfluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat
(Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker

mit Vanillin-Zucker mischen, unter Riihren in 1 Minute einstreuen und



die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und

Speisestarke mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

. Den Teig auf das Backblech streichen und auf mittlerer Einschub leiste
in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10

Minuten backen.

. Den Biskuit sofort nach dem Backen am Rand losen (Foto 1), auf ein
mit Zucker bestreutes Backpapier stiirzen und erkalten lassen. Dann das

mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen (Foto 2).

. Fiir die Fiillung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne
steif schlagen, Puderzucker und Vanillin-Zucker unterriihren. Gelatine
leicht ausdriicken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter

Riithren auflosen.

. Erst 2 Essloffel der Sahne mit dem Schnee besen mit der aufgelosten
Gelatine verriihren, dann unter die iibrige Sahne heben. Ein Drittel der
Sahne in den Kiihlschrank stellen. Unter die iibrige Sahne die Friichte
heben.

. Den Biskuit senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 x 20 cm)

entstehen. Eine Biskuithilfte mit der Himbeersahne bestreichen, die
andere darauflegen und mit der kalt gestellten hellen Sahne
gleichmél3ig bestreichen. Die Seiten glatt streichen und die
Kuchenoberflache nach Belieben mit einem Tortengarnierkamm

verzieren. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Zum Garnieren die Himbeeren auf Kiichenpapier auftauen lassen. Den



Kuchen in Schnitten einteilen und jede Schnitte mit Schokoladenlocken
oder -rollchen garnieren. Erst kurz vor dem Servieren die

Himbeerschnitten mit den Himbeeren garnieren

TIPPS » Die Schnitten maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten.

» Sie konnen die Himbeercreme mit 2-3 Essloffeln Cassis-Likor
abschmecken.

» Die Himbeerschnitten lassen sich auch mit TK-Johannisbeeren (etwa

350 g) zubereiten.



Mandarinen-Quark-Schnitten
FUR KINDER (ETWA 10 STUCKE)



- D

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (Gro3e M)

3 EL hei3es Wasser

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
50 g Speisestiarke

Fiir die Fiillung:

2 Dosen Mandarinen
(Abtropfgewicht je 175 g)
100 ml Mandarinensaft
(aus der Dose)

6 Blatt weile Gelatine
500 g Magerquark

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
2 EL Zitronensaft

200 g gekiihlte Schlagsahne

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:11g F:8¢g Kh:57 g,
kJ: 1488, kcal: 355, BE: 5,0

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Das Backpapier an der
schragen Seite des Backblechs so zu einer Falte knicken, dass ein Rand

entsteht. Backofen vorheizen.



Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C

. Fiir den Teig Eier und heif3es Wasser in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) auf hochster Stufe 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Riihren in 1
Minute einstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit
Backpulver und Speisestdarke mischen, kurz auf niedrigster Stufe

unterriihren.

. Den Teig auf das Backblech streichen und auf mittlerer Einschub leiste
in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10

Minuten backen.

. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen vorsichtig am Rand l6sen und
auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stiirzen, mitgebackenes
Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuit erkalten lassen und
anschlieffend senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 x 20 cm)

entstehen.

. Fiir die Fiillung Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen und 100 ml davon abmessen. Gelatine nach

Packungsanleitung einweichen.

Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft
verrithren. Den abgemessenen Mandarinensaft erwdrmen. Gelatine
leicht ausdriicken und unter Riihren darin auflosen. Erst etwa 4
Essloffel der Quarkmasse mithilfe eines Schneebesens mit der

aufgelosten Gelatine verrithren, dann mit der iibrigen Quarkmasse



verrihren.

7. Sahne steif schlagen. Wenn die Quarkmasse beginnt dicklich zu
werden, Sahne mit den Mandarinen unterheben. Die Fiillung auf eine
der Biskuithdlften streichen, mit der anderen Halfte bedecken (die
Unterseite sollte nach oben zeigen) und leicht andriicken. Die Seiten
glatt streichen und das Geback etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank

stellen.

8. Vor dem Servieren das Geback mit Puderzucker bestauben.

Rezeptvariante: Flir Ananas-Quark-Schnitten nehmen Sie statt 2 Dosen
Mandarinen 1 Dose Ananasstiicke (Abtropfgewicht 340 g). Die Ananas
abtropfen lassen und in kleinere Stiicke schneiden. Verwenden Sie keine
frische Ananas. Frische Ananas darf nicht zusammen mit Gelatine oder
auch Gotterspeise verwendet werden, da ein in den rohen Friichten
enthaltenes Enzym die Gelierfahigkeit der Gelatine beeintrachtigt bzw.

unwirksam macht.



Joghurtschnitten

ERFRISCHEND (ETWA 20 STUCKE)



Q- Gy

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backrahmen

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GroRe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

150 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag:

etwa 500 g frisches Obst,

z. B. Erdbeeren, Himbeeren,
Weintrauben oder Kirschen
12 Blatt weile Gelatine
500 g Joghurt

150-200 g gesiebter
Puderzucker (je nach

SiiBe der Friichte)

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Saft von 1'% Zitronen

400 g gekiihlte Schlagsahne
2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreichen:
4 EL Aprikosenkonfitiire

Pro Stiick:
E:4g F:9g Kh: 31 g,
kJ: 968, kcal: 231, BE: 2,5

1. Das Backblech fetten und den Back ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C



. Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit dem Handriihrgerat
(Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillin-Zucker mischen, unter Riihren in 1 Minute einstreuen und
die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver mischen

und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

. Den Teig auf das Backblech streichen und das Backblech auf mitt lerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den

Kuchenboden etwa 10 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Boden darauf

erkalten lassen.

. Fiir den Belag Obst evtl. verlesen, abspiilen, gut abtropfen lassen,
entstielen, evtl. entkernen und klein schneiden. Nach Belieben einige

Beeren zum Garnieren beiseitelegen.

Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Joghurt mit Puderzucker,
Vanillin-Zucker und Zitronensaft verrithren. Gelatine leicht ausdriicken

und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Riihren auflosen.

. Erst etwa 4 Essloffel von der Joghurtmasse mithilfe eines Schneebesens
mit der aufgelosten Gelatine verrithren, dann mit der iibrigen Masse
verrithren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Wenn die Masse

beginnt dicklich zu werden, Sahne und Obststiicke unterheben.

Zum Bestreichen Konfitiire glatt rithren. Biskuitboden mit der Konfitiire
bestreichen und den Backrahmen darumstellen. Die Joghurtfruchtmasse

auf dem Boden verstreichen und etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank



stellen.

Vor dem Servieren den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig 10sen
und entfernen. Den Kuchen in Schnitten schneiden und nach Belieben

mit den beiseite gelegten Beeren garnieren.

TIPPS » Die Schnitten maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten.
» Sie konnen auch Obst aus der Dose (Abtropfgewicht etwa 480 g)

verwenden.



Zitronen-Sahne-Rolle
ERFRISCHEND (ETWA 16 STfJCKE)



- Dy

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GroRe M)

1 Eigelb (Groe M)

80 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

Y, gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:

4 Blatt weie Gelatine

400 g gekiihlte Schlagsahne
4 EL Zitronensaft

70 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Aullerdem:
Puderzucker

Pro Stiick:
E:3¢g F:10g Kh:17 g,
kJ: 720, kcal: 172, BE: 1,5

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Das Backpapier an der
schragen Seite des Backblechs so zu einer Falte knicken, dass ein Rand
entsteht. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

2. Fiir den Teig Eier und Eigelb in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig

schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter



Riithren einstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen.

. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig gleichméa3ig auf das Backblech streichen. Das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen

schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.

. Den Biskuit sofort nach dem Backen vom Rand 16sen, auf ein mit
Zucker bestreutes Backpapier stiirzen und mit dem Backpapier erkalten

lassen.

. Fiir die Fiillung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.
Schlagsahne fast steif schlagen. Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter Riihren bei schwacher Hitze auflosen.
Zitronensaft, Puderzucker und Zitronenschale unter die aufgeloste

Gelatine riihren.

. Erst etwa 2 Essloffel der Sahne mithilfe eines Schneebesens mit der
Gelatine mischung verriihren, dann sofort die Gelatinemasse unter die

Sahne schlagen und die Sahne vollstandig steif schlagen.

. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen.
Biskuitplatte mit Zitronensahne bestreichen, von der langeren Seite aus

aufrollen, mindes tens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

. Vor dem Servieren die Rolle mit Puderzucker bestauben.

Rezeptvariante: Fiir eine einfache Biskuitrolle aus 5 Eiern (Grofse M), 1
Eigelb (GroRe M), 75 g Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,



90 g Weizenmehl und "2 Teeloffel Dr. Oetker Backin wie im Rezept
beschrieben ei nen Biskuitteig zubereiten, backen, stiirzen und erkalten
lassen. Etwa 375 g Konfitiire piirieren oder durch ein Sieb streichen. Das
mitgebackene Backpapier von der Biskuitplatte vorsichtig abziehen
(Fotol) und die Biskuitplatte mit der Konfitiire bestreichen (Foto 2). Die
Biskuitplatte von der langeren Seite aus aufrollen (Foto 3) und mit

Puderzucker bestauben.



Erdbeer-Schokoladen-Rolle

ERFRISCHEND (ETWA 16 STUCKE)



- D

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GroRe M)

1 Eigelb (Gro8e M)

80 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

Y, gestr. TL Dr. Oetker Backin
10 g Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

250 g Erdbeeren

400 g gekiihlte Schlagsahne
2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
40 g Puderzucker

Pro Stiick:
E:3¢g F:10g Kh:15¢g,
kJ: 700, kcal: 167, BE: 1,5

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Das Backpapier an der
schragen Seite des Backblechs so zu einer Falte knicken, dass ein Rand
entsteht. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

2. Fiir den Teig Eier und Eigelb in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute unter

Riithren einstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen.



. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Den Teig gleichméa3ig auf das Backblech streichen und das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen

schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.

. Den Biskuit sofort nach dem Backen vom Rand 16sen, auf ein mit

Zucker bestreutes Backpapier stiirzen und mit dem Backpapier erkalten

lassen.

. Fiir die Fiillung Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und
wiirfeln. Sahne mit Sahnesteif und Puderzucker steif schlagen.

Erdbeerwiirfel unterheben.

. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen.
Die Biskuitplatte mit der Erdbeersahne bestreichen, von der langeren

Seite aus aufrollen und mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

. Die Rolle vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Rezeptvariante: Flir eine Himbeer-Sahne-Rolle wie im Rezept beschrieben,
aber ohne Kakaopulver, einen Biskuitteig zubereiten, backen, stiirzen
und erkalten lassen.

Fiir die Fiillung 100 g Himbeeren auftauen lassen. 1 Beutel Gotterspeise
Himbeer-Geschmack mit 50 ml kaltem Wasser und 1 Essloffel
Zitronensaft verriihren. Himbeeren mit 50 g Puderzucker piirieren.
Angeriihrte Gotterspeise unter Riihren erhitzen, bis alles gelost ist (nicht
kochen lassen) und unter die Himbeermasse rithren. 400 g gekiihlte
Schlagsahne steif schlagen. Wenn die Himbeermasse beginnt dicklich zu

werden, die Sahne unterheben.



Mitgebackenes Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen. Die
Biskuitplatte mit der Himbeersahne be streichen, von der langeren Seite

aus aufrollen und mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.




RATGEBER

Quark-Ol-Teig

Der Quark-Ol-Teig ist von der Konsistenz dem Hefeteig sehr dhnlich und
schmeckt auch fast genauso — aber er ist leichter und schneller zuzubereiten,
weil er nicht gehen muss. Als Zutaten fiir den Teig brauchen Sie Mehl,
Backpulver, Speisequark, Ol, evtl. Zucker, Milch und evtl. Ei.

Wie gut Thr Geback schmeckt, hangt ganz entscheidend von der Qualitat des
Ols ab, das Sie fiir den Quark-Ol-Teig verwenden. Am besten geeignet ist ein
geschmacklich neutrales, reines Pflanzenol wie zum Beispiel
Sonnenblumenol, Maiskeim- oder Sojaol, welches auch nicht durch festes
Fett ersetzt werden sollte.

Quark-Ol-Teig eignet sich wie Hefeteig sehr gut fiir Blechkuchen, aber auch
fiir stiles oder pikantes Kleingeback. Frisch gebacken schmeckt das Geback
am besten.

So bereiten Sie den
Quark-Ol-Teig zu

Schritt 1: Backform oder Backblech vorbereiten

Fetten Sie Backform oder Backblech fiir Blechkuchen zunéchst mit einem
Pinsel gleichmaig ein — am besten mit streichfahiger Margarine oder
Butter. Ol eignet sich zum Einfetten nicht, denn es wiirde am Rand der
Form herunterlaufen. Wenn Sie Kleingebéck backen, brauchen Sie das
Backblech nicht unbedingt zu fetten, sondern belegen es nur mit
Backpapier.

Schritt 2: Teig zubereiten
Vermischen Sie das Mehl mit dem Backpulver (Foto 1). Anschliel3end fiigen
Sie je nach Rezept Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Quark, Milch und/oder Ei



und Ol hinzu und verarbeiten alles mit einem Handriihrgerit mit Knethaken
(Foto 2) zuerst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem
glatten Teig. Kneten Sie nicht zu lange, weil der Teig sonst klebt.

Den fertigen Teig bestauben Sie etwas mit Mehl, nehmen ihn aus der
Riihrschiissel und formen ihn auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
Rolle (Foto 3).

Schritt 3: Quark-Ol-Teig-Gebick backen

Backen Sie den Quark-Ol-Teig wie im Rezept beschrieben. Wenn das Gebick
fertig ist, l10sen Sie es gleich aus der Form oder nehmen es vom Backblech
und legen es zum Auskiihlen auf einen Kuchenrost.

Die richtige Aufbewahrung

Wenn Sie Quark-Ol-Teig-Gebicke doch einmal linger aufbewahren wollen —
frisch schmecken sie am besten — konnen Sie sie einfrieren und vor Verzehr
bei Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen.

QUARK-OL-TEIG

Pizza mit Quark-Ol-Teig

FUR GASTE (ETWA 8 STUCKE/1 BACKBLECH)

'-:;jﬂ]'b—

Zubereitungszeit:

etwa 40 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten



Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Quark-Ol-Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1 Prise Salz

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Fiir den Belag:

1 Dose Tomatenstiicke
(Einwaage 400 g)

Y TL Paprikapulver
rosenscharf

Y TL gerebelter Oregano
1 TL gerebeltes Basilikum
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

200 g Mozzarella-Kise

1 Dose Tunfisch in Ol
(Abtropfgewicht 135 g)

1 kleine Zwiebel

100 g gekochter Schinken

40 g Salami in Scheiben

50 g entsteinte schwarze
Oliven

6 TL griines Pesto

200 g geriebener Gouda-Kise

Pro Stiick:
E: 26 g, F: 36 g, Kh: 31 g,
kJ: 2319, kcal: 552, BE: 2,5

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem



Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange

kneten, da der Teig sonst klebt).

3. Anschlieend den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle

formen. Den Teig auf dem Backblech ausrollen.

4. Fiir den Belag Tomatenstiicke mit den Gewiirzen verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mozzarella in Scheiben schneiden. Tunfisch
abtropfen lassen, Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Schinken in Wiirfel schneiden. Salamischeiben evtl.

halbieren. Oliven halbieren.

5. Die Tomatenmischung gleichméaQig auf dem Teig verstreichen, am
Rand etwa 1 cm frei lassen. Etwa ein Drittel des geriebenen Kases

daraufstreuen.

6. Ein Viertel der Pizza mit Mozzarella-Scheiben und Pesto, ein Viertel mit
Tunfisch und Zwiebelscheiben, ein Viertel mit gekochtem Schinken und
ein Viertel mit Salami und Oliven belegen. Ubrigen geriebenen Kise

darauf verteilen, den Mozzarella-Belag dabei aussparen.

7. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben und die Pizza etwa 25 Minuten backen.

TIPP » Die Pizza warm mit Basilikumblattchen bestreut servieren.

Kolatschen



TRADITIONELL (ETWA 20 STUCK/3 BACKBLECHE)

# £y
S .
[otetl g okt

Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

je Backblech

Fiir das Backblech:
evtl. etwas Fett, Backpapier

Fiir den Quark-Ol-Teig:

400 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

75 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

200 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Fiir den Quarkbelag:

550 g Magerquark

75 g weiche Margarine

oder Butter

75 g Zucker, 50 g Speisestirke
3 EL Zitronensaft

2 Eier (GroRe M)

Fiir den Pflaumenmusbelag:
2 EL Pflaumenmus

Fiir den Mohnbelag:

250 g backfertige
Mohnfiillung

1 Becher (150 g) Créme fraiche

AuBBerdem:
50 g gehobelte Mandeln
5 EL Aprikosenkonfitiire

Pro Stiick:
E:9¢g F:14g Kh:37 g,
kJ: 1339, kcal: 320, BE: 3,0



1. Das Backblech evtl. fetten, mit Backpapier belegen. Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil8luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange
kneten, da der Teig sonst klebt). Anschlie3end den Teig auf der

bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen.

3. Fiir den Quarkbelag Quark mit weicher Margarine oder Butter, Zucker,
Starke, Zitronensaft und Eiern verriihren. Fiir den Pflaumenmusbelag
Pflaumenmus glatt riih ren. Fiir den Mohnbelag Mohn mit Créeme
fraiche verriihren. Den Teig in 20 gleich grof3e Stiicke schneiden und zu
Kugeln rollen. Die Kugeln von der Mitte ausgehend so flach driicken,
dass am Rand ein kleiner Wulst entsteht (Kolatschen-Durchmesser gut
10 cm, Foto 1).

4. Einen Teil der Teigstiicke (6-7 Stiick) auf das Backblech legen. Quark-,
Mohn- und Pflaumenmusbelag wie folgt auf den Teigstiicken verteilen:
zunachst jeweils 1 Essloffel Quarkmasse auf den Teig geben, darauf in
die Mitte einen Klecks Pflaumenmus. Mohnmasse in einen Gefrierbeutel
fillen, gut verschlieBen und eine kleine Ecke abschneiden. An den
Rand einen grof3en Ring Mohnmasse spritzen (Foto 2). Das Backblech
auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die

Kolatschen etwa 20 Minuten backen.



5. Die tibrigen Kolatschen ebenso vorbereiten und backen. Die Kolatschen
auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett leicht braunen und auf einem Teller abkiihlen lassen.
Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen und unter Riihren
aufkochen lassen. Die erkalteten Kolatschen damit bestreichen und mit

Mandeln bestreuen.

Tipp » Sie konnen das Geback gut einfrieren.

Rezeptvariante: Fir einen Kolatschenkuchen vom Blech (Foto 3) fetten Sie
das Backblech (40 x 30 cm). Rollen Sie den Teig auf dem Blech aus und
verteilen die Quarkmasse darauf. Geben Sie etwa 4 Essloffel
Pflaumenmus in Klecksen auf die Quarkmasse. Die Mohnmasse in den
Zwischenrdumen verteilen. Das Backblech im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25 Minuten backen. Den
erkalteten Kuchen wie oben beschrieben aprikotieren und mit Mandeln

bestreuen.



Mandarinen-Schmand-Kuchen
FUR KINDER (ETWA 20 STUCKE)

r:.:ﬁl
-
—

Zubereitungszeit:



etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir da s Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett, Backrahmen

Fiir den Quark-Ol-Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

125 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Fiir den Belag:

4 Dosen Mandarinen

(Abtropfgewicht je 175 g)

2 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

750 ml (% 1) Milch

500 g Schmand (Sauerrahm)

50 g gestiftelte Mandeln

Fiir den Guss:
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft

Pro Stiick:
E:5¢g F:14g Kh: 43 g,
kJ: 1365, kcal: 326, BE: 3,5

1. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem

Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf



hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange
kneten, da der Teig sonst klebt). Anschlie3end den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen. Den Teig auf dem
Backblech ausrollen und einen Backrahmen in der Grof3e des

Backbleches darumstellen.

. Fiir den Belag Mandarinen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Aus
Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung, aber mit
den hier angegebenen Mengen, einen Pudding kochen. Schmand
unterrithren und die warme Masse auf den Teig streichen. Mandarinen
auf der Pudding-Schmand-Masse verteilen und Mandeln daraufstreuen.
Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf
erkalten lassen. Anschliefend den Backrahmen vorsichtig mithilfe eines

Messers 10sen und entfernen.

. Fiir den Guss Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft anriihren,
dass ein dickfliissiger Guss entsteht. Den Guss mit einem Teeloffel auf

den Kuchen sprenkeln.

TiPP » Wenn Sie keinen Backrahmen haben, konnen Sie den Kuchen auch

in einer Fettpfanne oder einem Backblech mit hohem Rand backen.

Abwandlung: Nach Belieben 4 Essloffel Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb
streichen, mit 2 Essloffeln Wasser in einem kleinen Topf etwas
einkochen lassen und den noch warmen Kuchen damit bestreichen.

Dann die Mandeln nicht mitbacken, sondern in einer Pfanne ohne Fett



braunen, auf einem Teller erkalten lassen und zum Schluss auf dem

Kuchen verteilen.

Faag :
BT

H‘I-',
ey

Kase-Schinken-Hornchen



RAFFINIERT - GEFRIERGEEIGNET (8 STUCK)

d .ll‘-:-"
Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Quark-Ol-Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

1 Eiweil’ (Groffe M)

Y» gestr. TL Salz

Fiir die Fiillung:
100 g gekochter Schinken
100 g geriebener Gouda-Kise

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb (Gro8e M)

1 EL Milch

grob gemahlener Pfeffer
Sesamsamen

Pro Stiick:
E:13g F: 14 g, Kh: 26 g,
kJ: 1197, kcal: 286, BE: 2,0

1. Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem

Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf



hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange

kneten, da der Teig sonst klebt).

. Anschliefend den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel
formen. Die Teigkugel auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Kreis
(@ etwa 35 cm) aus 400 g gekiihlte Schlagsahnerollen und in 8

,Tortenstiicke“ schneiden (Foto 1).

. Schinken in kleine, feine Streifen scheiden und gleichma3ig auf den
Teigstiicken verteilen (Foto 2). Kase ebenfalls gleichmaRig
daraufstreuen. Die Fiillung leicht andriicken. Die Teigstiicke von der
breiten Seite aus zu Hornchen aufrollen (Foto 3) und auf das Backblech

legen.

. Eigelb mit Milch verriihren, die Hornchen damit bestreichen, mit
Pfeffer und Sesam bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste
in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hornchen etwa 25

Minuten backen.

Rezeptvariante: Flir Gemiiserollchen schneiden Sie von 1 Zucchini (150 g) die
Enden ab. Zucchini abspiilen, abtrocknen und fein wiirfeln. 1 Zwiebel
abziehen, fein wiirfeln und in 1 Essloffel Speiseol glasig diinsten.
Zucchiniwiirfel hinzufiigen, mitdiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
150 g Appenzeller Kase fein wiirfeln, mit der Zucchinimasse vermengen
und die Masse abkiihlen lassen. Den Teig wie im Rezept zubereiten, zu
einem Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrollen und in Rechtecke (etwa 15
x 10 cm) schneiden. Die Fiillung auf den Rechtecken verteilen, den Teig

von der kurzen Seite aus aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein



mit Backpapier belegtes Backblech legen. Verriihren Sie 1 Eigelb mit 1
Essloffel Milch. Die Teigrollchen mit der Eigelbmilch bestreichen und mit
Sesamsamen bestreuen. Die Rollchen bei der im Rezept angegebenen

Temperatur etwa 25 Minuten backen.




RATGEBER

Brandteig

Der Brandteig hat seinen Namen, weil er nicht erst beim Backen, sondern
schon wahrend der Zubereitung erhitzt wird. Dabei wird der Teig so lange
in einem Topf geriihrt, bis er sich vom Topfboden 16st — ein Vorgang, der

»,abbrennen“ genannt wird.

Geback aus Brandteig ist nicht nur sehr luftig und in frischem Zustand auch
etwas knusprig, beim Backen entstehen im Geback auch gro3e Hohlraume -
wie etwa beim Windbeutel, dem bekanntesten Brandteiggeback — die sich
dann spater sehr gut mit einer siillen oder pikanten Masse fiillen lassen.
Tortenboden aus Brandteig sind ebenfalls sehr lecker. Die Grundzutaten fiir
Brandteig sind Wasser oder Milch, Fett, Mehl, evtl. Speisestarke, Backpulver
und Eier.

So bereiten Sie den Brandteig zu

Schritt 1: Backblech oder Springformboden vorbereiten

Das Backblech oder den Springformboden evtl. fetten und mit Backpapier
belegen. Alternativ konnen Sie aber auch mit einem Pinsel das Backblech
oder den Springform boden mit streichfahiger Margarine oder Butter gut
und gleichmi3ig einfetten. AnschlieRend das Backblech bzw. den
Springformboden leicht bemehlen. Sieben Sie dazu etwas (nicht zu viel!)
Mehl auf die eine Seite des Backblechs bzw. des Springformbodens und
klopfen nun mit der anderen, nicht bemehlten Seite auf die Arbeitsflache.
Auf diese Weise kann sich das Mehl gleichmiRig verteilen. Uberfliissiges
Mehl wird entfernt.

Schritt 2: Fliissigkeit und Fett aufkochen

Geben Sie je nach Rezept Wasser oder Milch und Fett in einen kleinen Topf
— am besten einen Stieltopf, den Sie beim Einriihren des Mehls spéter besser
halten konnen — und lassen das Gemisch aufkochen. Nehmen Sie den Topf



dann von der Kochstelle.

Schritt 3: Mehl unterriihren

Geben Sie nun das Mehl, das Sie, wenn im Rezept so vorgesehen, mit
Speisestarke gemischt haben, auf einmal in die hei3e Fliissigkeit (Foto 1)
und rithren die Zutaten mit einem Riihrloffel zu einem glatten Teigklof3
(Foto 2). Stellen Sie dann den Stieltopf wieder zuriick auf die Kochstelle und
erhitzen unter standigem Riihren die Masse fiir etwa 1 Minute. Durch dieses
,2Abbrennen“ bei groRer Hitze wird der Teig fester. Sowie sich auf dem
Boden des Topfes eine diinne weil3e Haut bildet — ein Zeichen fiir gentigend
langes Abbrennen — nehmen Sie den Topf mit dem Teigklof3 von der
Kochstelle und geben den Klof3 in eine Riihrschiissel.

Schritt 4: Eier unterarbeiten

Riithren Sie bis auf ein Ei alle Eier nacheinander mit einem Handriihrgerat
mit Knethaken auf hochster Stufe unter den heil3en Teig. Das letzte Ei
verquirlen Sie und arbeiten nur so viel davon unter den Teig, bis er stark
glanzt und in langen Spitzen an einem Loffel hangen bleibt (Foto 3). Der
Teig sollte nicht zu weich sein, damit das Gebéack nicht breit lauft.

Schritt 5: Backpulver in den Teig geben
Erst wenn der Teig erkaltet ist, konnen Sie das Backpulver unterriihren und
den Teig wie im Rezept weiterverarbeiten.




Schritt 6: Brandteig backen

Backen Sie den Brandteig so wie im Rezept angegeben. Brandteig fallt
wahrend des Backens bei der geringsten Zugluft ganz leicht zusammen.
Offnen Sie deswegen erst gegen Ende der Backzeit vorsichtig den Backofen,
um nach dem Gebéack zu schauen. Fertig ist das Geback, wenn es schon
aufgegangen, luftig-locker und nicht zu dunkel ist. Beim Aufschneiden darf
der innere Hohlraum nicht mehr feucht sein.

Ubrigens: Brandteiggebick, das innen gefiillt wird — Windbeutel oder Eclairs
zum Beispiel - sollte gleich, nachdem Sie es aus dem Ofen genommen
haben, mit einem Messer oder einer Schere aufgeschnitten und die Halften
zum Abkiihlen nebeneinander gelegt werden. So vermeiden Sie, dass das
Geback bricht, und konnen es anschlief3end leicht fiillen.

TIPP » Sie haben mit dem Spritzbeutel gearbeitet, und vom Brandteig sind
ein paar kleine Reste im Spritzbeutel geblieben? Spritzen Sie die Reste als
kleine Ballchen einfach mit auf das Backblech und backen sie mit! So haben
Sie gleich etwas zum Garnieren von Torten oder eine Einlage fiir herzhafte
und siife Suppen. Guten Appetit!

Die richtige Aufbewahrung

Ist Brandteiggeback gefiillt, schmeckt es nur am Tag der Zubereitung, da es
schnell durchweicht. Ungefiilltes Geback, z. B. ungefiillte Windbeutel, lasst
sich langer aufbewahren, wenn es tiefgefroren wird. Lassen Sie es danach
bei Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen und backen es bei
Backtemperatur 5 Minuten auf. Vor dem Fiillen erkalten lassen, damit die
Creme nicht schmilzt.



BRANDTEIG

Windbeutel

KLASSISCH - BELIEBT (8 STUCK) IM FOTO VORN

Ol G0l

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Brandteig:

125 ml (1/8 1) Wasser

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

2-3 Eier (Groffe M)

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:

500 g Sauerkirschen

50 g Zucker

15 g Speisestirke

etwas Zucker

500 g gekiihlte Schlagsahne
2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
25 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Zum Bestauben:
20 g gesiebter Puderzucker

Pro Stiick:
E:5¢g F:24¢g Kh:35¢g,
kJ: 1623, kcal: 388, BE: 3,0

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C



Heildluft: etwa 180 °C

. Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf
aufkochen. Topf von der Koch stelle nehmen. Mehl mit Speisestarke
mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben. Alles mit einem
Kochloffel zu einem glatten Teigklof3 verrithren, dann etwa 1 Minute
unter stindigem Riihren erhitzen (abbrennen, Foto 1) und in eine

Riihrschiissel geben.

Zwei Eier nacheinander mit einem Handriihrgerat (Knethaken) auf
hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur
so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark gldnzt und in langen
Spitzen an einem Loffel hangen bleibt. Backpulver erst unter den

erkalteten Teig riihren.

. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille
fiilllen oder mit 2 Teeloffeln 8 Teighaufchen auf das Backblech spritzen
oder setzen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben und die Windbeutel etwa 25 Minuten
backen. Wahrend der ersten 15 Minuten der Backzeit die Backofentiir

nicht 6ffnen, da das Geback sonst zusammenfallt.

Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel einen Deckel
abschneiden (Foto 2) und das Geback auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

. Fiir die Fiillung Sauerkirschen abspiilen, abtropfen lassen, entstielen,
entsteinen, mit Zucker mischen und einige Zeit zum Saftziehen stehen

lassen. Die Kirschen mit Saft in einen Topf geben und kurz aufkochen.



Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und
125 ml (1/8 1) davon abmessen, evtl. mit Wasser erganzen. Speisestarke
mit 4 Essloffeln von dem Saft anriihren. Den iibrigen Saft zum Kochen
bringen. Die angeriihrte Speisestdrke in die von der Kochstelle
genommene Fliissigkeit riihren und kurz aufkochen lassen. Die Kirschen
unterheben und mit Zucker abschmecken. Die Kirschmasse erkalten

lassen.

. Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker und Vanillin-Zucker steif schlagen
und portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. Die
Kirschmasse in den Windbeuteln verteilen, Sahne daraufspritzen, die

Deckel auflegen und mit Puderzucker bestauben.

TIPPS » Die Windbeutel frisch servieren.
» Anstatt frischer Sauerkirschen konnen Sie auch Sauerkirschen aus dem
Glas (Abtropfgewicht 350 g) verwenden. Dann jedoch den Zucker

weglassen.

Rezeptvarianten: Fiir Windbeutel mit Preiselbeer-Stracciatella-Sahne-Fiillung
(im Foto in der Mitte) schlagen Sie 400 g gekiihlte Schlagsahne mit 1
Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 2 Packchen Dr. Oetker
Sahnesteif steif. 150 g angedickte Wildpreiselbeeren (aus einem Glas)
und 50 g Raspelschokolade kurz unterriihren.

Fiir Windbeutel mit fruchtiger Quarkfiillung (im Foto hinten) schlagen
Sie 250 g gekiihlte Schlagsahne mit 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-
Zucker und 2 Packchen Dr. Oetker Sahnesteif steif und heben 250 g

Fruchtquark unter.



Eclairs (Liebesknochen)
KLASSISCH (12 STUCK)

@iy Dy
Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier



Fiir den Brandteig:

125 ml (1/8 1) Wasser

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

2-3 Eier (Groffe M)

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Zum Aprikotieren:
1-2 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir die Fiillung:

200 g gekiihlte Schlagsahne
1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
50 g weiche
Nuss-Nougat-Creme

Pro Stiick:
E:3g F:10g Kh:12 g,
kJ: 606, kcal: 145, BE: 1,0

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf
aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit Speisestédrke
mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben. Alles mit einem
Kochloffel zu einem glatten Teigklof3 verrithren, dann etwa 1 Minute
unter stindigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine Riihrschiissel

geben.

Zwei Eier nacheinander mit einem Handriihrgerat (Knethaken) auf
hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur
so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark gldnzt und in langen

Spitzen an einem Loffel hangen bleibt. Backpulver erst unter den



erkalteten Teig riihren.

. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille
filllen und 12 etwa 8 cm lange Streifen auf das Backblech spritzen. Das
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Eclairs etwa 20 Minuten backen. Wahrend der ersten 15
Minuten der Backzeit die Backofentiir nicht 6ffnen, da das Geback sonst

zusammenfallt.

. Sofort nach dem Backen von jedem Eclair einen Deckel abschneiden.

Eclairs auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

. Zum Aprikotieren Kon fitiire durch ein Sieb streichen, unter Rithren

erhitzen, die Eclairdeckel diinn damit be streichen.

. Fiir die Fiillung Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen und die Nuss-
Nougat-Creme essloffelweise vorsichtig unterriihren. Die Nougat-Sahne
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen, in die Eclairs spritzen.

Deckel darauflegen.

Rezeptvariante: Flir Eclairs mit Himbeersahne verriihren Sie 1 Becher (125 g)
Dr. Oetker Gotterspeise Himbeer-Geschmack (aus dem Kiihlregal) in
einer Schiissel, bis nur noch kleine Stiicke vorhanden sind. Schlagen Sie
250 g gekiihlte Schlagsahne mit 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
und 2 Packchen Dr. Oetker Sahnesteif steif. Heben Sie die Sahne unter
die Gotterspeise und geben Sie die Masse in einen Spritz beutel mit
grof3er Sterntiille. Fiillen Sie die Eclairs wie im Rezept angegeben mit der

Himbeersahne.



Flockentorte
ETWAS AUFWANDIGER (ETWA 12 STUCKE)

D O B

Zubereitungszeit:



etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: 75-90 Minuten

Fiir die Springform (@ 26 cm):
etwas Fett

Fiir das Backblech:
etwas Fett, Backpapier

Fiir den Knetteig:

150 g Weizenmehl
40 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir den Brandteig:

125 ml (1/8 1) Wasser

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

2-3 Eier (Grofe M)

1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
200 ml Kirschsaft

(aus dem Glas)

1 Pck. Tortenguss, rot

2 EL Zucker

evtl. etwas Zucker

400 g gekiihlte Schlagsahne
25 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreichen:
rotes Johannisbeergelee

Zum Bestauben:
30 g Puderzucker

Pro Stiick:



E:4¢g F:21 g Kh:39g,
kJ: 1546, kcal: 369, BE: 3,5

1. Springformboden fetten. Auf 3 Bogen Backpapier jeweils einen Kreis (@
26 cm) zeichnen. Das Backblech fetten, mit einem der Backpapierbogen
belegen. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilfluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Knetteig die Zutaten in eine Riihrschiissel geben, alles mit
einem Handriihrgerdat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig mit den Handen
zu ei ner Kugel formen und auf dem Springformboden ausrollen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Springformrand darumlegen. Die
Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen.

3. Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden
losen, aber darauf auf einem Kuchen rost erkalten las sen. Dann den

Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen.

4. Fiir den Brandteig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen
Topf aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit Stiarke
mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben. Alles mit einem
Kochloffel zu einem glatten Teigklof3 verrithren, dann etwa 1 Minute
unter stindigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine Riihrschiissel

geben.

5. Zwei Eier nacheinander mit einem Handriihrgerat (Knethaken) auf



hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur
so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark gldnzt und in langen
Spitzen an einem Loffel hangen bleibt. Backpulver erst unter den

erkalteten Teig riihren.

. Aus dem Teig 3 Boden backen, dazu jeweils ein Drittel des Teiges auf
der vorgezeichneten Kreisflache verstreichen (Foto 1). Da rauf achten,
dass die Teiglage am Rand nicht zu diinn ist, damit der Boden dort
nicht zu dunkel wird. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Brandteigboden bei gleicher
Temperatur 20-25 Minuten backen, bis er hellbraun ist. Wahrend der
ersten 15 Minuten der Backzeit die Backofentiir nicht 6ffnen, da das

Geback sonst zusammenfallt.

. Die beiden anderen vorbereiteten Boden jeweils mit dem Backpapier
auf das Backblech ziehen und nacheinander wie angegeben backen.
Sofort nach dem Backen die Boden mit dem Backpapier auf einen

Kuchenrost ziehen und einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

. Fiir die Fiillung Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen. 200 ml Saft abmessen, evtl. mit Wasser erganzen.
Tortenguss mit Zucker nach Packungsanleitung, aber mit 200 ml
Fliissigkeit zubereiten und die Kirschen unterrithren. Masse kalt stellen
und evtl. mit Zucker abschmecken. Sahne mit Puderzucker, Vanillin-

Zucker und Sahne steif steif schlagen.

. Den Knetteigboden diinn mit Johannisbeergelee bestreichen und einen

Brandteigboden darauflegen (Foto 2). Darauf zundchst die Héalfte der



Kirschmasse, dann gut die Halfte der Sahnecreme streichen. Den
zweiten Brandteigboden darauflegen, mit der iibrigen Kirsch masse und
der iibrigen Sahnecreme bestreichen. Den dritten Boden grob
zerbrockeln. Die Stiicke auf der Sahne verteilen (Foto 3) und mit

Puderzucker bestauben.

TippS » Die Torte schmeckt frisch am besten.
» Die Torte mit einem Sage- oder einem elektrischen Messer in Stiicke

schneiden.

Kasewindbeutelchen
PIKANTER SNACK (24 STI"JCK) IM FOTO LINKS



Q-G
Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Brandteig:

125 ml (1/8 1) Wasser

1 Prise Salz

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

15 g Speisestirke

2-3 Eier (Groffe M)

% gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g geriebener

Emmentaler Kise

Fiir die Fiillung:

200 g Doppelrahm-Frischkise
1 Becher (150 g) Créme fraiche
etwas Salz

frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

100 g roher Schinken
Paprikapulver edelsiif3

Pro Stiick:
E:4¢g F:7g Kh:3g,
kJ: 388, kcal: 93, BE: 0,5

1. Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil3luft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf
aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit Speisestédrke
mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben. Alles mit einem

Kochloffel zu einem glatten Teigklof3 verrithren, dann etwa 1 Minute



unter stindigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine Riihrschiissel

geben.

. Zwei Eier nacheinander mit einem Handriihrgerat (Knethaken) auf
hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und nur
so viel unter den Teig arbeiten, bis er stark glanzt und in langen
Spitzen an einem Loffel hangen bleibt. Backpulver erst unter den

erkalteten Teig riihren. Zuletzt den Kase unterheben.

. Den Teig mit 2 Teeloffeln in walnussgroflen Haufchen auf das
Backblech setzen und das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Windbeutelchen etwa 20
Minuten backen. Wahrend der ersten 15 Minuten der Backzeit die

Backofentiir nicht 6ffnen, da das Gebiack sonst zusammenfallt.

. Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutelchen einen Deckel

abschneiden und das Geback auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

. Fiir die Fiillung Frischkédse mit Créeme fraiche verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schinken sehr fein wiirfeln, unterriihren und die
Kasewindbeutelchen damit fiillen. Die Deckel wieder auflegen. Die

Windbeutelchen mit Paprikapulver bestduben.

Rezeptvarianten: Flir Windbeutelchen mit Lachs-Quark-Fiillung (im Foto
rechts) wiirfeln Sie 150 g geraucherten Lachs. 250 g Speisequark (40 %
i. Tr.), 2 Teeloffel Sahnemeerrettich und 1 Becher (125 g) Créme fraiche
mit Krautern verriihren. Lachs unterheben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die Masse in die unteren Halften der Windbeutelchen

fiilllen und die Deckel auflegen. Nach Belieben mit Dill garnieren.



Fiir Windbeutelchen mit vegetarischer Fiillung (im Foto in der Mitte)
verriihren Sie 200 g Doppelrahm-Frischkése mit 1 Becher (150 g) Créme
fraiche. 1 fein gewiirfelte rote Paprikaschote (etwa 150 g) unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die unteren Hélften der
Windbeutelchen fiillen, mit etwa 2 Essloffeln Schnittlauchrollchen

bestreuen. Die Deckel auflegen.






Wiener Apfelstrudel

etwas Fett
Backpapier

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

75 ml lauwarmes Wasser
50 g zerlassene Butter
oder Margarine

oder

3 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

1-1% kg Apfel,

z. B. Cox Orange, Elstar

3 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

75 g Butter oder Margarine
50 g Semmelbrosel

50 g Rosinen

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

50 g gehackte Mandeln

E:3¢g F:12¢g Kh: 28 g,
kJ: 1141, kcal: 273, BE: 3,0



Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Teigzutaten
hinzufiigen und mit einem Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf
niedrigs ter, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgie3en und den

Topf ab trocknen.

Den Teig auf Backpapier in den heilen Topf legen. Den Topf mit einem

Deckel verschliel3en und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen und in feine Stifte
schneiden. Aromen untermischen. Butter oder Margarine zerlassen. Den
Teig halbieren und jede Teighélfte auf einem grof3en bemehlten

Geschirrtuch ausrollen.

Die Teige diinn mit etwas von dem Fett bestreichen, dann mit den
Handen zu je einem Rechteck (etwa 35 x 25 cm, Foto 1) ausziehen. Die
Riander, wenn sie dicker sind, abschneiden. Zwei Drittel des Fettes auf
den Teigplatten verstreichen, Brosel daraufstreuen (an den Seiten etwa

2 cm frei lassen, Foto 2).

Nacheinander Apfelstifte, Rosinen, Zucker, Vanillin-Zucker und
Mandeln darauf verteilen. Die frei gelassenen Teigrander der kurzen
Seiten auf die Fiillung klappen. Die Teigplatten mithilfe des Tuches von
der langeren Seite aus aufrollen (Foto 3) und an den Enden gut

zusammendriicken.



Die Strudel mit der Naht nach unten auf das Backblech legen, mit etwas
Fett bestreichen. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten

Backofen schieben. Die Strudel etwa 50 Minuten backen.

Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit dem tiibrigen Fett
bestreichen. Nach dem Backen die Strudel auf dem Backblech auf einem

Kuchenrost erkalten lassen oder warm servieren.

Verfeinern Sie die Fiillung zusatzlich mit einigen Tropfen Rum-
Aroma aus einem Rohrchen.
Dazu schmeckt Vanillesauce, die Sie mit etwas Zimt abschmecken
konnen.

Backen Sie statt 2 kleiner Strudel 1 grof3en Strudel.



Topfenstrudel (Quarkstrudel)

FUR GASTE (ETWA 12 STUCKE)

B> B>

Zubereitungszeit:



etwas Fett
Backpapier

125 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1 Ei (Grof3e M)

2 EL lauwarmes Wasser
knapp 2 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

40 g weiche Butter

oder Margarine

40 g Zucker

1 Ei (Gro3e M)

1 EL Zitronensaft

250 g Magerquark (Topfen)
1 Pck. Vanillesauce

zum Kochen

2 EL Schlagsahne

1 Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 240 g)
50 g Rosinen

40 g Butter
etwas Puderzucker

E:5¢g F:9g Kh: 22 g,
kJ: 806, kcal: 192, BE: 2,0

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Teigzutaten
hinzufiigen und mit ei nem Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stu fe zu einem glatten Teig verarbeiten.

In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgie3en und den



Topf ab trocknen. Den Teig auf Backpapier in den heif3en Topf legen.
Den Topf mit einem Deckel verschliel3en und den Teig 30 Minuten

ruhen lassen.

Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

Fiir die Fiillung weiche Butter oder Margarine geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker, Ei, Zitronensaft, Quark, Saucenpulver und
Sahne unterriihren. Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen lassen, fein
wiirfeln. Den Teig halbieren und je weils auf einem bemehlten Ge

schirrtuch zu einem Rechteck (etwa 40 x 30 cm) ausrollen.

Butter zerlassen. Die Teighalften mit etwas von der zerlassenen Butter
bestreichen. Jedes Teigrechteck mit der Halfte der Fiillung bestreichen
(an den Seiten etwa 3 cm frei lassen) und jeweils mit der Halfte
Rosinen und Aprikosenstiicken bestreuen. Die frei gelassenen
Teigrander der langen Seiten auf die Fiillung klappen. Die Teighalften
mithilfe des Tuches von der kurzen Seite aus aufrollen und an den

Enden gut zusammendriicken.

Die Strudel mit der Naht nach unten auf das Backblech legen, mit etwas
von der Butter bestreichen und das Backblech im unteren Drittel in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 45 Minuten

backen.

Nach 30 Minuten Backzeit die Strudel mit der {ibrigen Butter

bestreichen. Nach dem Backen die Strudel auf dem Backblech auf einem



Kuchenrost erkalten lassen oder warm servieren und nach Belieben mit

Puderzucker bestauben.

Servieren Sie die Strudel mit warmer Vanillesauce.
Zum Aufbacken von eingefrorenem Strudel die aufgetauten Strudel mit
zerlassener Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei

Backtemperatur etwa 10 Minuten backen.

Fiir einen Topfenstrudel mit Backobst bereiten Sie den Teig
wie im Rezept angegeben zu und rollen ihn aus. 125 g gemischtes
Backobst fein wiirfeln. 1 Eigelb (Grof3e M) mit 35 g Zucker, 1 Packchen
Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 1-2 EL Zitronensaft sehr cremig schlagen
und das Backobst, 200 g Doppelrahm-Frischkédse und 125 g Magerquark
unterriihren. 2 Eiweild (GroRe M) sehr steif schlagen und unterheben.
Die Fiillung auf dem Teig wie im Rezept angegeben verteilen. Strudel
aufrollen, mit 1 Eigelb (Gro3e M) bestreichen und wie im Rezept

angegeben backen.



Hollandische Kirschtorte
ETWAS AUFWANDIGER (ETWA 12 STUCKE)



Backpapier

1 Pck. (450 g) TK-Blitterteig
(10 quadratische Platten)

1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 350 g)
250 ml (¥4 1) Kirschsaft
(aus dem Glas)

25 g Speisestarke

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

600 g gekiihlte Schlagsahne
25 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

100 g Johannisbeergelee
100 g gesiebter Puderzucker
3-4 TL Zitronensaft

E:4g F:24¢g Kh:44 g,
kJ: 1749, kcal: 418, BE: 3,5

Die Blatterteigplatten nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und
nach Packungsanleitung auftauen lassen. 3 Backpapierstiicke in der

GrofRe des Backbleches vorbereiten.



Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil8luft: etwa 180 °C

Zunachst fiir einen Boden in der Mitte eines Backpapierstiickes 3
Teigplatten versetzt aufeinanderlegen, die vorstehenden Ecken leicht
einklappen und zu einem Kreis (@ 28-30 cm) ausrollen. Den Bo den
mehrmals sehr dicht mit einer Gabel einstechen und etwa 15 Minuten

ruhen lassen. Die beiden anderen Boden ebenso vorbereiten.

Das Backpapier mit dem ersten Boden auf das Backblech ziehen und auf
mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Boden etwa 15 Minuten backen. Die beiden anderen vorbereiteten

Boden ebenso backen.

Sofort nach dem Backen die Boden mit dem Backpapier vom Backblech
ziehen (Foto 1) und ohne Backpapier auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

Fiir die Kirschfiillung Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen
und 250 ml (*/, 1) Saft abmessen, evtl. mit Wasser auffiillen.
Speisestarke mit Vanillin-Zucker mischen, mit 4 Essloffeln von dem Saft
anriihren und den {iibrigen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Saft
von der Kochstelle nehmen, angeriihrte Speisestarke unter Rithren
hinzufiigen und aufkochen lassen. Kirschen unterrithren und die Masse

erkalten lassen.

Fiir die Sahnefiillung Schlagsahne mit Zucker, Vanillin-Zucker und

Sahnesteif steif schlagen. 5 Essloffel davon in einen Spritzbeutel mit



grof3er Sterntiille fiillen. Einen der Boden zunédchst mit der
Kirschfiillung (1 cm am Rand frei lassen, Foto 2) bestreichen, dann am
Rand entlang einen Sahnering spritzen (Foto 3). Diesen mit einer
Sahneschicht ausstreichen und mit dem zweiten Boden bedecken.
Nochmals am Rand entlang einen Sahnering spritzen und diesen mit

der librigen Sahne ausstreichen.

Fiir den Guss Gelee in einem Topf unter Riihren aufkochen lassen, den
dritten Boden damit bestreichen und das Gelee fest werden lassen.
Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickfliissigen Masse verriihren.
Den Puderzuckerguss auf das Gelee streichen und fest werden lassen,
dann den Bo den in 12 Tortenstiicke schneiden und auf die Sahne

legen.

Aus der iibrig gebliebenen Teigplatte konnen Sie nach Belieben
verschiedene Motive ausschneiden oder ausstechen, dann mitbacken.

Garnieren Sie die Torte damit oder servieren Sie sie extra.



Blatterteigteilchen

SCHNELL (10 STUCK/2 BACKBLECHE)

Zubereitungszeit:



Backpapier

1 Pck. (450 g) TK-Blitterteig
(10 quadratische Platten)

200 g Marzipan-Rohmasse
50 g Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker

Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

1 Ei (Grof3e M)

1 Ei (Grof3e M)
einige gehobelte Mandeln

E:7¢g F:20g Kh:30 g,
kJ: 1360, kcal: 325, BE: 2,5

Die Blatterteigplatten nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und

nach Packungsanleitung auftauen lassen (Foto 1).

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil8luft: etwa 180 °C

Fiir die Fiillung Marzipan klein schneiden und in eine Riihrschiissel
geben. Puderzucker sieben, Aroma dazugeben und mit dem
Handriihrgeréat (Rithrbesen) auf niedrigster Stufe kurz verriihren. Das Ei

verquirlen und auf hochster Stufe nach und nach dazugeben, bis eine



geschmeidige Masse entsteht.

Die Marzipanmasse mit 2 Teeloffeln auf jeweils eine Seite der 10
Teigquadrate verteilen (Foto 2). Die Teig rander mit etwas verquirltem
Ei bestreichen und eine Teighélfte so tiberschlagen, dass ein Rechteck

entsteht. Die Teig rdnder gut andriicken (Foto 3).

Die lange Teigkante mehrmals mit einem Messer einschneiden (1 cm
lange Schnitte) und die Halfte der Teilchen auf das Backblech legen.
Die Blatterteigteilchen mit etwas von dem dem tibrigen Ei bestreichen
und die Mandeln daraufstreuen. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben.
Blatterteigteilchen etwa 15 Minuten ba cken. Die iibrigen Teilchen

ebenso auf Backpapier vorbereiten.

Die Blatterteigteilchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen. Die vorbereiteten Teilchen mit dem Backpapier auf
das Backblech ziehen und backen. Die Blatterteigteilchen erkalten

lassen.

Bei Heifluft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.

Fiir Quarktaschen rithren Sie 250 g Magerquark mit 1 Ei
(Grofse M), 1 Packchen Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale und
30 g Zucker in einer Riihrschiissel glatt. Die Quarkfiillung mittig auf den
Blatterteigquadraten verteilen. Jeweils 2 gegeniiberliegende Ecken
zusammendriicken, sodass Dreiecke entstehen. Bestreichen Sie die

Teigecken und Rédnder mit 1 verquirlten Ei (Grof3e M) und backen Sie sie



wie im Rezept angegeben. Zum Aprikotieren 3 Essloffel
Aprikosenkonfitiire mit 2 Essloffeln Wasser in einem kleinen Topf kurz

aufkochen lassen, dann die noch heif8en Teilchen damit bestreichen.

Fiir Puddingtaschen bereiten Sie aus 1 Packchen Dr. Oetker Pudding-
Pulver Vanille-Geschmack mit 40 g Zucker und 500 ml (Y2 1) Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding fiir die Fiillung zu. Bereiten Sie die
Teilchen wie die Quarktaschen zu und backen Sie sie wie im Rezept

beschrieben.



Spiegeleiernester
FRUCHTIG (10 STUCK/2 BACKBLECHE)

G-

S

Zubereitungszeit:



Backpapier

1 Pck. (450 g) TK-Blitterteig
(10 quadratische Platten)

1 Dose Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 240 g)
2 EL Milch

1 Pck. Backfeste
Puddingcreme

250 ml (%4 1) Milch

50 g gestiftelte Mandeln

2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

E:5¢g F:14¢g Kh: 31 g,
kJ: 1137, kcal: 271, BE: 2,5

Die Blatterteigplatten nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und
nach Packungsanleitung auftauen lassen. Das Backblech mit
Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C

Heil3luft: etwa 200 °C

Aprikosen in einem Sieb abtropfen lassen, 10 Aprikosenhalften

beiseitelegen, die iibrigen Halften klein wiirfeln.

Die Hélfte der Blatterteigquadrate auf das Backblech legen und die



Réander mit Milch bestreichen. Puddingcreme mit Milch nach

Packungsanleitung zubereiten und die Aprikosenwiirfel unterheben. In
die Mitte jeder Teigplatte 2 Teeloffel von der Puddingcreme geben. Je
eine Aprikosenhalfte mit der Schnittflache nach unten darauflegen und

die Teigrander mit Mandeln bestreuen.

Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben und die Spiegeleiernester etwa 15 Minuten
backen. Die iibrigen Nester ebenso auf einem Stiick Backpapier

vorbereiten.

Die gebackenen Nester mit dem Backpapier vom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen. Die vorbereiteten Nester auf das Backblech ziehen

und backen. Die Spiegeleiernester auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Bestreichen Konfitiire mit Wasser in einem kleinen Topf unter
Riihren aufkochen lassen. Die Spiegeleiernester damit bestreichen und

trocknen lassen.

Wenn Sie keine Packung TK-Blatterteig mit quadratischen
Teigplatten bekommen, konnen Sie auch eine Packung (450 g) mit
rechteckigen Teigplatten verwenden. Halbieren Sie die 6 recht ecki gen
Platten, sodass Sie 12 Teigplatten erhalten. Legen Sie 12
Aprikosenhalften beiseite und wiirfeln Sie nur die restlichen. Ansonsten
konnen Sie das Rezept wie beschrieben zubereiten.

Bei Heil3luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen
schieben.

Backfeste Puddingcreme gibt es mit Vanille-Geschmack. Sie lasst sich



schnell zubereiten und bleibt lange schnittfest. Sie eignet sich auch zum
Fiillen von anderen Kuchen und Gebicken, z. B. Bienenstich oder

Butterkuchen.




Knusperkissen

Backpapier
¥ Pck. (225 g) TK-Blitterteig

1 Eigelb
1 EL Milch

175 g Weizenmehl
75 g Zucker
100 g weiche Butter

250 g gekiihlte Schlagsahne
25 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
150 g Sahne-Pudding
Bourbon-Vanille

(aus dem Kiihlregal)

etwas Puderzucker

E:6¢g F:29¢g Kh: 46 g,
kJ: 1987, kcal: 475, BE: 4,0

Die Blatterteigplatten nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und
nach Packungsanleitung auftauen lassen. Das Backblech mit

Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.



Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heildluft: etwa 200 °C

Die Platten aufeinanderlegen, auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer
Platte (etwa 40 x 20 cm) ausrollen. Daraus mit einem scharfen Messer 8
Quadrate (etwa 10 x 10 cm) schneiden und auf das Backblech legen.

Eigelb mit Milch verriihren und die Quadrate damit bestreichen.

Fiir die Streusel Mehl, Zucker und weiche Butter in eine Riihrschiissel
geben und mit dem Handriihrgerat (Riihrbesen) zu Streuseln von
gewlinschter GroRe verarbeiten. Die Streusel gleichmaig auf den
Teigplatten verteilen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den

vorgeheizten Backofen schieben. Die Kissen etwa 20 Minuten backen.

Die Knusperkissen auf einem Kuchenrost erkalten lassen und von jedem
Geback vorsichtig mit einem Sagemesser waagerecht einen Deckel

abschneiden.

Fiir die Fiillung Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen
und unter den Vanille-Pudding heben. Die Creme mit einem Essloffel
oder einem Spritzbeutel auf den Gebackboden verteilen, die Deckel

auflegen und die Knusperkissen mit Puderzucker bestdauben.

Bereiten Sie aus dem restlichen Blatterteig aus der Packung
(225 g) Prasselschnitten (im Foto hinten) zu. Dazu die aufgetauten
Teigplatten in beliebig grol3e Streifen schneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Streusel wie im Rezept beschrieben
zubereiten. Die Teigstreifen mit etwa 40 g Konfitiire bestreichen und mit

Streuseln bestreuen. Die Streusel leicht an driicken. Die Prasselschnitten



wie im Rezept angegeben backen. Die erkalteten Prasselschnitten nach
Belieben mit einem Guss, aus 75 g gesiebtem Puderzucker verriihrt mit 1

Essloffel Zitronensaft, besprenkeln.

I —



Schweineohrchen

Backpapier

¥ Pck. (225 g) TK-Blitterteig

25 g Butter

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

etwas Zucker

E:0,2g F:1g Kh:3g,
kJ: 99, kcal: 24, BE: 0,2

Die Blatterteigplatten nebeneinander auf der Arbeitsflache nach

Packungsanleitung auftauen lassen.

Butter in einem Topf zerlassen und etwas abkiihlen lassen. Die
Teigplatten aufeinanderlegen, auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck (etwa 55 x 22 cm) ausrollen und mit der Butter

bestreichen.



Zucker mit Vanillin-Zucker mischen. Den Teig gleichmaf3ig damit
bestreuen (Foto 1). Von den beiden kurzen Seiten aus den Teig zur
Mitte hin aufrollen (Foto 2), sodass die Rollen aneinanderstof3en. Die
Rollen fest zusammendriicken und so lange in den Kiihlschrank stellen,

bis der Teig schnittfest ist (etwa 30 Minuten).

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil8luft: etwa 180 °C

Die Teigrolle in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden und

portionsweise mit Abstand auf das Backblech legen (Foto 3). Backblech
auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Schweineohrchen etwa 15 Minuten backen, dabei das Geback nach
10 Minuten Backzeit umdrehen. Ubrige Schweineéhrchen ebenso auf

Backpapier vor bereiten.

Die gebackenen Schweineohrchen vom Backpapier 16sen, noch heifl3

mit Zucker bestreuen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Die vorbereiteten Ohrchen mit dem Backpapier auf das Backblech

ziehen, backen, mit Zucker bestreuen und erkalten lassen.

Bei Heif8luft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.

Aus dem rest lichen Blatterteig aus der Packung (225 g)
konnen Sie 20 Mandelschleifen zubereiten. Die aufge tauten Teigplatten

aufeinanderlegen und zu einem Rechteck (etwa 50 x 30 cm) ausrollen.



Fiir den Belag 200 g Marzipan-Rohmasse raspeln, mit 1 Essloffel Apri
kosenkonfitiire und 50 g weicher Butter oder Margarine mit einem
Handriihrgerét zu einer streich fahigen Masse verriihren. Diese
vorsichtig auf eine Teighalfte streichen, die zweite Teighalfte
daraufklappen, sodass ein Rechteck (etwa 25 x 30 cm) entsteht. Die
Rénder leicht andrii cken. Das Rechteck mit einem scharfen Messer in
etwa 1,5 cm breite und 25 cm lange Streifen schneiden. Die Teigstreifen
zu einem losen Knoten schlingen, mit etwas Milch bestreichen und mit
etwa 25 g gehobelten Mandeln bestreuen. Die Schleifen auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C

Heil3luft: etwa 200 °C

Die Mandelschleifen etwa 12 Minuten backen.



Oliven-Krauter-Stangen
GUT VORZUBEREITEN (ETWA 30 STUCK) IM FOTO RECHTS



Backpapier

% Pck. (225 g) TK-Blitterteig
(5 quadratische Platten)

80 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen
150 g schwarze
entsteinte Oliven
70 ml Olivenol

50 g fein geriebener
Parmesan-Kise

1 Rosmarinzweig

1 EL Wasser
1 EL grobes Meersalz

E:2¢g F:8g Kh: 4g,
kJ: 383, kcal: 91, BE: 0,5

Die Blatterteigplatten nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen

lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Rithren goldbraun

rosten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

Knoblauch abziehen. Oliven, Knoblauch und Pinienkerne grob hacken

und in einen Riihrbecher geben. Olivenol hinzugie3en und das Ganze

zu einer Paste piirieren. Parmesan-Kase unterriihren. Rosmarin

abspiilen und trocken tupfen. Die Nadeln abzupfen. Nadeln fein hacken

und unter riihren.



Jede Blatterteigplatte auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck (etwa 12 x 30 cm) ausrollen. Eine Teigplatte halbieren, sodass
ein Rechteck (etwa 12 x 15 cm) entsteht.

Zwei grol3e Blatterteigrechtecke und ein kleines Blatterteigrechteck mit
der Olivenpaste bestreichen, dabei rundherum einen kleinen Rand frei
lassen. Die grol3en Teigrechtecke mit je einem grof3en Teigrechteck und
das kleine mit dem kleinen Blétterteigrechteck belegen, an den

Randern fest andriicken und 15-20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil8luft: etwa 180 °C

Die gefiillten Blatterteigrechtecke mit einem Teigradchen quer in etwa
12 cm breite Streifen rddeln oder schneiden. Jeweils die Enden einer
Stange gegeneinander drehen und auf das Backblech legen. Teigstreifen
mit Wasser bestreichen, mit Salz bestreuen. Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Stangen

etwa 15 Minuten backen.

Die Oliven-Krauter-Stangen mit dem Backpapier vom Backblech auf

einen Kuchenrost ziehen. Die Stangen warm oder kalt servieren.

Fiir lange Stangen schneiden Sie die gefiillten Teigrechtecke langs

in Streifen.

Fiir Kasestangen (im Foto links) lassen Sie die restlichen

Blatterteigplatten (225 g) aus der Packung auftauen. Eine Teigplatte



halbieren und jeweils 2 ganze Teigplatten und 1 halbierte Teigplatte
aufeinanderlegen, auf einer bemehlten Arbeitsflache je zu einem
Rechteck (etwa 25 x 15 cm) ausrollen.

Fiir die Fiillung 150 g geriebenen Hohlenkéase auf einem Teigrechteck
verteilen, mit Paprikapulver und Pfeffer bestreuen. Die zweite Teigplatte
darauflegen. Das Teigpaket langs mit einem scharfen Messer halbieren
und in etwa 1 cm dicke Stangen schneiden. Jeweils die Enden einer
Stange gegeneinander drehen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Die Stangen etwa 5 Minuten ruhen lassen und

anschliefend wie im Rezept angegeben backen.






Eiweil3geback

Eiweif3geback ist ein luftig-leichtes Geback, das hauptsachlich aus viel steif
geschlagenem Eiweild und Zucker besteht. Mit anderen Zutaten wie Niissen,
Kokosraspeln und Gewiirzen zum Verfeinern lésst sich der siille Schaum
vielfaltig variieren. Weiterer Pluspunkt: Wenn vom Kochen oder Backen
anderer Gebacke Eiweil} iibrig geblieben ist, lasst sich daraus mit wenigen
Zutaten und im Handumdrehen ganz nebenbei noch etwas Siil3es zaubern.
Typische EiweiRgebacke sind Baiser und Makronen.

So bereiten Sie Eiwei3gebick zu

Schritt 1:

Belegen Sie das Backblech mit Backpapier. Wenn Sie das Backblech vorher
etwas einfetten, kann das Backpapier nicht verrutschen, wenn Sie die
Eiweil3masse auf das Backpapier spritzen oder setzen.

Schritt 2:

Damit Eiweild wirklich steif geschlagen werden kann, miissen Schiissel und
Riihrbesen absolut fettfrei sein. Achten Sie beim Trennen der Eier auch
darauf, dass das Eiweil ganz klar ist und keine Spuren von Eigelb enthalt.
Nehmen Sie nun ein Handriihrgerdt mit Rithrbesen (Foto 1) und schlagen
das Eiweil auf hochster Stufe so steif, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Ubrigens: EiweiRl immer erst kurz vor der Verwendung steif schlagen.

Schritt 3:

Zucker und evtl. Aromen werden direkt beim Steifschlagen auf hochster
Stufe nach und nach in das Eiweif3 gegeben. Der nun entstandene
,schnittfeste® Eischnee sollte sofort weiterverarbeitet werden. Wenn
Eischnee steht, verliert er seine Festigkeit und lasst sich auch nicht noch
einmal aufschlagen.



Schritt 4:

In den siilen Eischnee werden nun je nach Rezept vorsichtig die festen
Zutaten, z. B. Kokosraspel, untergehoben — nicht rithren, sonst verliert die
Masse an Volumen. Die fertige Masse kann nun nach Rezept
weiterverarbeitet werden (Foto 2).

Schritt 5:

Das Backen von Eiweil3geback ist eher ein Trocknen im vorgeheizten
Backofen. Ideal fiir das Backen bzw. Trocknen von Eiweif3gebéack ist ein
Elektroherd, weil hier auch niedrige Backtemperaturen (anderes als im
Gasbackofen) konstant und ohne grof3e Temperaturschwankungen gehalten
werden konnen. Ist das Eiweil3geback fertig, ziehen Sie es mit dem
Backpapier vom Back blech auf einen Kuchenrost (Foto 3), damit es
erkalten kann. Makronen diirfen iibrigens nicht zu stark ausgebacken
werden, damit das Geback nicht trocken wird. Wenn sie vom Backblech
genommen werden, miissen sie sich von unten noch weich anfiihlen. Die
richtige Festigkeit erhalten sie wéahrend des Auskiihlens auf dem
Kuchenrost.

Die richtige Aufbewahrung

Makronen behalten ihr Aroma und bleiben auf3en schon knusprig, wenn Sie
sie nach dem Auskiihlen in einer gut schlielenden Dose aufbewahren. Zum
Einfrieren ist Eiweif3geback nicht geeignet.

Baiser



etwas Fett
Backpapier

4 Eiweil} (Grof3e M)
200 g feinkorniger Zucker

E:0,2g F:0g Kh:2g,
kJ: 45, kcal: 11, BE: 0,2

Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 120 °C

Heil3luft: etwa 100 °C

Fiir die Eiwei3masse Eiweif3 mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf
hochster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt

(Foto 1). Zucker nach und nach auf hochster Stufe kurz unterschlagen.

Die Eiweif3masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen, in
beliebigen Formen auf das Backblech spritzen oder mit 2 Teeloffeln

aufsetzen (Foto 2).

Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen
schieben und das Eiweif3geback etwa 70 Minuten backen. Das Geback

darf nur leicht aufgehen und sich schwach gelblich farben.



5. Das Geback anschlielSend mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost

ziehen und erkalten lassen.

Amarettini
MIT ALKOHOL (ETWA 100 STfICK/ 3 BACKBLECHE) IM FOTO UNTEN
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Zubereitungszeit:

etwa 25 Minuten

Backzeit: etwa 30 Minuten
je Backblech

Fiir das Backblech:
etwas Fett, Backpapier

Fiir die Eiweildmasse:

1 Eiweil’ (Grof3e M)

100 g feinkorniger Zucker

1 Pck. Dr. Oetker

Vanillin Zucker

1 EL Amaretto (Mandellikor)
100 g abgezogene,



gemahlene Mandeln

20 g Puderzucker

E:0,2g F:0,5g Kh: 1g,
kJ: 45, kcal: 11, BE: 0,1

Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 150 °C

Heil3luft: etwa 130 °C

Fiir die Eiwei3masse Eiweif3 mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf
hochster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Zucker, Vanilin-Zucker und Amaretto nach und nach auf hochster Stufe

kurz unterschlagen. Mandeln unterheben.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (@ 6 mm) fiillen und
Amarettini als gut 1 cm grof3e Tupfen auf das Backblech spritzen. Das

Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben.

Die Amarettini etwa 30 Minuten backen. Die {ibrigen Amarettini

ebenso auf einem Stiick Backpapier vorbereiten.

Die gebackenen Amarettini mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen, noch warm mit Puderzucker bestauben, etwas
abkiihlen lassen und dann vom Backpapier l6sen. Dann die
vorbereiteten Amarettini auf das Backblech ziehen, backen, mit

Puderzucker bestauben und erkalten lassen.



Bei Heifluft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.

Wespennester

etwas Fett, Backpapier

125 g Schokolade

3 Eiweif} (GroBe M)

250 g feinkorniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

250 g gehackte Mandeln

E:1g F:3g, Kh:5g,
kJ: 218, kcal: 52, BE: 0,5

Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C

Heil8luft: etwa 120 °C

Fiir die Eiwei3masse Schokolade auf einer Kiichenreibe fein reiben.
Eiweil} in einer Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat (Rithrbesen) auf
hochster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.

Zucker und Vanillin-Zucker nach und nach auf hochster Stufe kurz



unterschlagen.

Schokolade und Mandeln vorsichtig auf niedrigster Stufe unterheben.
Die Masse mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf das Backblech setzen und
das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Wespennester etwa 25 Minuten backen. Die restlichen

Wespennester ebenso auf einem Stiick Backpapier vorbereiten.

Die gebackenen Wespennester mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen. Dann die vorbereiteten Wespennester auf das
Backblech ziehen und backen. Die Wespennester auf dem Kuchenrost

erkalten lassen.

Bei Heifluft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den

Backofen schieben.



Kokosmakronen

etwas Fett



Backpapier

200 g Kokosraspel

4 Eiweild (Gro3e M)

200 g feinkorniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt

E:0,3g, F:2¢g Kh:3g,
kJ: 109, kcal: 26, BE: 0,2

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten (Foto 1),
dabei gelegentlich umriihren, und auf einem Teller erkalten lassen. Das
Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C

Heil3luft: etwa 120 °C

Eiweifd mit einem Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe so
steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker, Vanillin-
Zucker und Zimt nach und nach auf hochster Stufe kurz unterschlagen.

Die Kokos raspel vorsichtig unter den Eischnee heben.

Die Masse mit 2 kleinen Loffeln in Haufchen auf das Backblech setzen
(Foto 2). Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Kokosmakronen etwa 25 Minuten backen. Die

restlichen Makronen ebenso auf einem Stiick Backpapier vorbereiten.

Die gebackenen Makronen mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen. Dann die vorbereiteten Makronen auf das
Backblech ziehen und backen. Kokosmakronen auf dem Kuchenrost

erkalten lassen.



Die Makronen nach Bel ieben mit 50 g geschmolzener Schokolade

besprenkeln.

Fiir Haselnussmakronen (Foto 3) bereiten Sie die
Eiweilmasse wie im Rezept angegeben zu. Statt der Kokosraspel heben
Sie 200 g gehobelte und 150 g gemahlene Haselnusskerne unter die
Eiweildmasse. Die Masse wie im Rezept beschrieben auf das Backblech

setzen und backen.






Fettgeback

Das bekannteste Fettgeback wird aus Hefeteig zubereitet und ist als
,Berliner“ beliebt. Aber auch aus Brandteig, Knetteig oder Quark-Ol-Teig
lasst sich Fettgeback zaubern. Wenn Sie sich fiir die Teigart entschieden
haben, bereiten Sie den Teig wie im Rezept beschrieben zu. Zum Ausbacken
des Fettgebacks kann man eine Fritteuse oder einen gro3en Kochtopf
nehmen, in dem das Geback geniigend Platz zum Schwimmen hat.

So bereiten Sie Fettgeback zu

Schritt 1:

Backen Sie Fettgeback in geschmacksneutralem reinen Pflanzenfett, das
eine grol3e Hitzestabilitdt hat. Neutrales Speisedl wie Sonnenblumendl ist
dafiir genauso geeignet wie festes Pflanzenfett, z. B. Kokosfett.

Je nach Topfgrol3e brauchen Sie 750 g -1 kg festes Pflanzenfett oder 750 ml
-1 1 Speiseol. Der Topf sollte zu etwa zwei Dritteln mit dem Ausbackfett
gefiillt sein. Beim Ausbacken von Fettgeback in einer Fritteuse beachten Sie
die Hinweise des Geradteherstellers. Speisedle und feste Fette sollen nicht
miteinander gemischt werden.

Schritt 2:

Fiillen Sie die Fritteuse oder den Frittiertopf so weit mit Fett, dass die
Teigstiicke gut darin schwimmen konnen.

Erhitzen Sie nun das Fett und iiberpriifen Sie, ob es die richtige Temperatur
hat - bei zu starker Hitze braunt das Gebéack zu schnell, geht nicht richtig
auf und bleibt innen teigig. Ist das Fett zu kalt, saugt das Geback zu viel
Fett auf. Aulerdem kann das Fett, sobald der Teig eingelegt wird,
anfangen, so stark zu schaumen, dass empfindliche Gebackstiicke formlich
auseinander gerissen werden. Sobald das passiert, muss das Fett starker
erhitzt werden.

Die richtige Temperatur bestimmen Sie, indem Sie einen Holzloffelstiel in



das erhitzte Fett halten. Wenn sich Blaschen darum bilden, hat das Fett die
richtige Temperatur, ndmlich etwa 175 °C (Foto 1).

Schritt 3: Frittiergut ausbacken

Geben Sie nun die vorbereiteten Teigstiicke wie im Rezept beschrieben ins
Fett — nicht zu viele auf einmal, damit das Fett nicht abkiihlt. Uberpriifen
Sie zwischendurch immer wieder mit dem Holzloffel, ob es die richtige
Temperatur hat. Wenn das Geback schon goldbraun und ausgebacken ist,
nehmen Sie es aus dem Topf und lassen es auf Kiichenpapier abtropfen,
damit tiiberschiissiges Fett nicht in das Gebéack einzieht (Foto 2).

Lassen Sie das Geback nun auf einem Kuchenrost erkalten.

Schritt 4: Frittierfett reinigen

Damit im Fett nicht winzige Teilchen des Frittiergutes zuriickbleiben, die
beim nachsten Erhitzen verbrennen und das Fett verunreinigen konnten,
reinigen Sie das Fett nach dem Frittieren. Gieen Sie es durch ein
Metallsieb, das mit Kiichenpapier ausgelegt ist (Foto 3).

Die richtige Aufbewahrung
Fettgeback schmeckt frisch am besten. Langer als einen Tag sollten Sie es



nicht aufbewahren, und auch dann im vorgeheizten Backofen bei etwa 150
°C Ober- und Unterhitze kurz auf backen.

Sie konnen Fettgeback auch einfrieren — lassen Sie es dann bei
Zimmertemperatur in der Ver packung auftauen und backen es
anschlieend ebenfalls im Backofen bei etwa 150 °C Ober- und Unterhitze
kurz auf. Je nach Geback wird es dann mit Puderzucker bestaubt oder mit
einem Guss versehen.

Donuts

150 ml Milch

60 g Butter oder Margarine
375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

40 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

Ausbackfett
etwas Puderzucker

E:4¢g F:9g Kh:29g,
kJ: 921, kcal: 220, BE: 2,5

Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdarmen, Butter oder

Margarine darin zerlassen.

Mehl in einer Riihrschiissel mit der Trockenbackhefe sorgfaltig

vermischen. Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung



hinzufiigen, mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz auf niedrigster
Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verar bei ten. Den Teig so lange zuge deckt an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar ver grof3ert hat.

Das Ausbackfett in einem Topf oder einer Fritteu se auf etwa 175 °C
erhitzen, so dass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzloffelstiel
Blédschen bilden.

Den Teig leicht mit Mehl bestduben, auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten und etwa 1 cm dick ausrollen. Zunachst
Kreise (@ etwa 9 cm) ausstechen, dann die Mitte der Kreise so
ausstechen, dass etwa 2 cm breite Ringe ent stehen. Diese nochmals so
lange zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich

sichtbar vergrof3ert haben.

Die Ringe portionsweise schwimmend in dem siedenden Ausbackfett
auf beiden Seiten backen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und
auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Donuts warm mit Puderzucker

bestauben und servieren.

Berliner

125 ml (1/8 1) Milch



100 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

30 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Tropfen Rum-Aroma
(aus dem Rohrchen)

1 gestr. TL Salz

2 Eier (GroRe M)

1 Eigelb (Gro8e M)

Ausbackfett

300 g Konfitiire nach Belieben
oder 250 g Pflaumenmus
oder Gelee

etwas Zucker

E:5¢g F:11g Kh:43 g,
kJ: 1250, kcal: 299, BE: 3,5

Fiir den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwdarmen, Butter oder

Margarine darin zerlassen.

Mehl in einer Riihrschiissel mit der Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung
hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf
niedrigster Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem

warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder in einer



Fritteuse auf etwa 175 °C erhitzen, sodass sich um einen in das Fett
gehaltenen Holzloffelstiel Blaschen bilden (Foto 1).

Den Teig leicht mit Mehl bestduben und auf der Arbeitsfliche nochmals
kurz durchkneten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache gut
1 cm dick ausrollen und 14-16 Krei se (@ etwa 7 cm) ausstechen.
Teigkreise zwischen zwei mit Mehl bestaubten Tiichern nochmals ge

hen lassen, bis sie sich sichtbar vergrof3ert haben.

Die Teigstiicke portionsweise in das siedende Ausbackfett geben, von
beiden Seiten goldbraun backen, mit einem Schaumloffel

herausnehmen (Foto 2) und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung Konfitiire durch ein Sieb streichen oder Pflaumenmus
oder Gelee glatt rithren, in ei nen Spritzbeutel mit kleiner, langer
Lochtiille fiillen. In jeden Berliner damit seitlich durch den hellen Rand

etwas Fiillung spritzen (Foto 3).

Die Berliner noch warm in Zucker wenden und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

Sie konnen den Teig unter Punkt 4 auch in 14-16 gleich groR3e

Portionen teilen und zu Kugeln formen.

Fiir Berliner mit Zuckerguss verriihren Sie Puderzucker mit so
viel Wasser, dass ein streichfahiger Guss entsteht.
Fiir Berliner mit Whisky- oder Eierlikor-Guss 150 g Puderzucker sieben
und mit 3-4 Essloffeln Whisky- oder Eierlikor zu einem dickfliissigen

Guss anriihren. Die Oberflache der Ber liner damit bestreichen.



Fiir Berliner mit rosa Guss 2-3 Essloffel rotes Gelee im Wasserbad
verfliissigen. 150 g Puderzucker sieben und nach und nach damit zu
einem dickfliissigen Guss anriihren. Die Berliner mit dem Guss

bestreichen.

Jeder Guss kann direkt nach dem Aufstreichen noch mit
Schokoraspeln, gehackten Niissen oder Mandeln, gehobelten Mandeln,

Krokant oder bunten Zuckerstreuseln bestreut werden.

Fiir Berliner mit Vanille- oder Eierlikorcreme bereiten Sie 1
Packchen Saucenpulver Vanille-Geschmack zum Kochen nach Pa
ckungsanleitung, aber nur mit 250 ml s 4 1) Milch oder 1 Packchen
Saucenpulver Vanille-Geschmack zum Kochen nach Packungsanleitung,
aber nur mit 200 ml Milch und 50 ml Eierlikor zu. Die Vanille- oder
Eierlikorcreme erkalten lassen, dabei regelmaf3ig umriihren und dann in

die Berliner spritzen.



Quarkballchen

BELIEBT (ETWA 25 STUCK) IM FOTO UNTEN

A=y
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Zubereitungs- und Backzeit:



200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

75 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

1 Ei (Grof3e M)

50 g weiche Butter

oder Margarine

250 g Magerquark

75 g Rosinen

Ausbackfett
etwas Puderzucker

E:3g F:4g Kh:12g,
kJ: 402, kcal: 96, BE: 1,0

Fiir den Hefeteig Mehl in einer Riihrschiissel mit der Trockenbackhefe
sorgfiltig vermischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig, bis auf die Rosinen,
hinzufiigen, alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf
niedrigster Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem

warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder in einer
Fritteuse auf etwa 175 °C erhitzen, sodass sich um einen in das Fett

gehaltenen Holzloffelstiel kleine Blaschen bilden.

Den Teig nochmals kurz durchkneten, anschlie@end Rosinen kurz auf

mittlerer Stufe unterkneten.



Mit einem in das Fett getauchten Teeloffel Teigbdllchen abstechen und
portionsweise schwimmend in dem siedenden Fett hellbraun
ausbacken. Die Quarkbillchen mit einem Schaumloffel herausnehmen
und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Die Quarkballchen mit

Puderzucker bestauben und lauwarm servieren.

Das Donutrezept finden Sie auf Seite 231.



Muzenmandeln
TRADITIONELL (ETWA 80 STfICK) IM FOTO UNTEN

-
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 80 Minuten



Ausbackfett

325 g Weizenmehl

1% gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

8 Tropfen Rum-Aroma

(aus dem Rohrchen)

2 Eier (Gr63e M), 1 Prise Salz
100 g weiche Butter

oder Margarine

E:1gF:2g Kh:6g,
kJ: 182, kcal: 43, BE: 0,5

Das Ausbackfett in einem Topf oder in einer Fritteuse auf etwa 175 °C
erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzloffelstiel
Blaschen bilden.

Fiir den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem

Teig verarbeiten. Den Teig mit den Hdnden zu einer Rolle formen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 1 cm dick
ausrollen, Mandeln mit einer Muzenmandelform ausstechen (Foto 1)

oder mit 2 Teeloffeln formen.

Die Muzenmandeln portionsweise schwimmend im siedenden
Ausbackfett goldgelb backen (Foto 2). Anschlief3end mit einem
Schaumloffel herausnehmen (Foto 3), auf Kiichenpapier gut abtropfen

lassen.



Muzenmandeln noch heild in Zucker wéalzen.

Rheinische Muzen

Ausbackfett

40 g Puderzucker

2 Eier (GroRe M)

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
2 EL Rum

E:0,5g F:1g Kh:3g,
kJ: 86, kcal: 21, BE: 0,5

Das Ausbackfett in einem Topf oder in einer Fritteuse auf etwa 175 °C
erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzloffelstiel
Blaschen bilden.

Fiir den Teig Puderzucker sieben, mit Eiern und Vanillin-Zucker in eine
Riihrschiissel geben und mit dem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf
hochster Stufe 3 Minuten aufschlagen. Mehl mit Backpulver mischen

und kurz auf niedrigster Stufe mit dem Rum unterriihren.

Den Teig portionsweise auf der bemehlten Arbeitsflache diinn

ausrollen, mit einem Teigradchen in etwa 7 cm grol3e Rauten



schneiden.

Die Muzen portionsweise von beiden Seiten schwimmend in dem
siedenden Ausbackfett goldbraun backen. Muzen mit einem

Schaumloffel herausnehmen, auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Muzen warm mit 2 Essloffeln Puderzucker bestauben.



Eberswalder Spritzkuchen
BELIEBT (ETWA 25 STUCK)

Do

Zubereitungs- und Backzeit:



Ausbackfett
Backpapier
etwas Fett

250 ml (%4 1) Wasser

50 g Butter oder Margarine
150 g Weizenmehl

30 g Speisestarke

25 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

5-6 Eier (Gro3e M)

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

300 g Puderzucker
etwa 3 EL Zitronensaft
heiRes Wasser

E:2g F:5g Kh:19g,
kJ: 539, kcal: 129, BE: 1,5

Das Ausbackfett in einem Topf oder in einer Fritteuse auf etwa 175 °C

erhitzen, sodass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzloffelstiel

Blaschen bilden. Das Backpapier in Quadrate (etwa 10 x 10 cm)

schneiden und fetten.

Fiir den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf

aufkochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mehl mit

Speisestdarke mischen und auf einmal in die heif3e Fliissigkeit geben.

Alles zu einem glatten Teigklof3 verriihren, dann etwa 1 Minute unter

standigem Riihren erhitzen (abbrennen) und in eine Riihrschiissel

geben.



Zucker und Vanillin-Zucker mit dem Handriihrgerat (Knethaken)
unterriihren. 5 Eier nacheinander mit dem Handriihrgerat (Knethaken)
auf hochster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verquirlen und
nur so viel unter den Teig arbeiten, bis er stark glanzt und in langen
Spitzen an einem Loffel hiangen bleibt (Foto 1). Backpulver erst unter

den erkalteten Teig riihren.

Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille (etwa 8
mm) fiillen und in Form von Krénzen (6-7 cm) auf die vorbereiteten
Backpapierquadrate spritzen (Foto 2). Durch vorsichtiges Eintauchen
der Papiere in das siedende Ausbackfett die Kranzchen 16sen (Foto 3)
und portions weise schwimmend auf beiden Seiten hellbraun backen.
Die Spritzkuchen mit einem Schaumloffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen und auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit Zitronensaft und so viel heifSem
Wasser glatt rithren, dass eine dickfliissige Masse entsteht. Das Geback

damit bestreichen.






Ratgeber Gelatine

Rote und weille Gelatine gibt es gemahlen und in Blatt-Form.

1 Packchen gemahlene Gelatine (9 g) ist ausreichend fiir 500 ml (Y2 1)
Fliissigkeit und entspricht 6 Blatt Gelatine (10 g).

Blatt-Gelatine weichen Sie in ausreichend kaltem Wasser etwa 5 Minuten
ein. Dann die eingeweichten Blatter leicht ausdriicken, in einen kleinen
Topf geben und unter Riihren bei schwacher Hitze auflosen.

Gemahlene Gelatine geben Sie in einen kleinen Topf und verriihren
diese mit etwa 6 Essloffeln kaltem Wasser. Lassen Sie dann die Gelatine
etwa 5 Minuten quellen. Anschliel3end die gequollene Gelatine im Topf
unter Rithren bei schwacher Hitze auflosen.

Sie konnen die eingeweichte bzw. die gequollene Gelatine je nach Rezept
auch in heifBer Fliissigkeit auflosen.

Festigen von Schlagsahne: Erst die Sahne fast steif schlagen, Zucker
kurz unterriihren. Die lauwar me geloste Gelatine unter Rithren auf
einmal hinzufiigen, Sahne vollkommen steif schlagen, nach Rezept weiter
verarbeiten.

Festigen von Tortenfiillungen: Etwa 4 Essloffel von der zu festigen den
Creme mit der aufgelosten Gelatine verriihren, damit ein
Temperaturausgleich stattfinden kann und sich keine Kliimpchen bilden.
Dann die Gelatine-Creme-Mischung z. B. mit einem Schneebesen mit der
restlichen Creme verriihren und je nach Rezept weiterverarbeiten.
Frische Ananas, Kiwi, Papaya und Feigen beeintrachtigen durch ihre
Enzyme die Gelierfahigkeit von Gelatine. Deshalb diese Friichte vor der
Verarbeitung mit Gelatine in heiBem Wasser blanchieren oder als Friichte
aus der Dose verarbeiten.

Damit Gelatinezubereitungen richtig fest werden, diese immer in den
Kiihlschrank stellen.

Schnelle Frischkasetorte



Tortenspitze, Tortenplatte

180 g Loffelbiskuits
120 g Butter oder Margarine

1 Beutel Gotterspeise Zitronen-Geschmack, 200 ml Wasser
200 g Doppelrahm-Frischkise

125 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker

Vanillin-Zucker

2 EL Zitronensaft

500 g gekiihlte Schlagsahne

E:4¢g F:21 g Kh:18 g,
kJ: 1169, kcal: 279, BE: 1,5

Zum Vorbereiten die Tortenspitze auf eine Tortenplatte legen und den

geschlossenen Springformrand daraufstellen.

Fiir den Boden Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel
fest verschlielfen und die Loffelbiskuits mit einer Teigrolle fein
zerbroseln. 30 g Brosel zum Garnieren beiseite legen. Butter oder Mar
garine in einem kleinen Topf zerlassen. Die Brosel hinzufiigen und gut
verrithren. Die Masse in den Springformrand direkt auf die Tortenspitze
geben und mit einem Loffel gleichméRig zu einem flachen Boden

andriicken.

Fiir die Fiillung Gotterspeise mit 200 ml Wasser aber ohne Zucker nach
Packungsanleitung zubereiten und etwas abkiihlen lassen. Frischkase

mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft mit einem Schneebesen



verriihren und die lauwarme Gotterspeise unterrithren. Wenn die Masse
beginnt dicklich zu werden, Schlagsahne steif schlagen und unterheben.
Die Frischkasemasse auf dem Loffelbiskuitboden verteilen und

verstreichen. Die Torte etwa 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Beiseite gelegte Biskuitbrosel dekorativ auf den Rand der
Tortenoberfldche streuen. Den Springform rand vorsichtig mit einem
Messer losen und entfernen. Die Torte bis zum Servieren in den

Kiihlschrank stellen.
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Kase-Beeren-Torte
FRUCHTIG (ETWA 16 STUCKE)



Backpapier
Tortenplatte

150 g Loffelbiskuits
90 g Butter oder Margarine

10 Blatt weil3e Gelatine

600 g fettreduzierter
Frischkiase (16 % Fett)

300 g fettarmer Joghurt

(1,5 % Fett)

125 g Zucker

180 ml heller Traubensaft

20 ml Zitronensaft

300 g gemischte frische Beeren,
z. B. rote Johannisbeeren und
Himbeeren

oder aufgetaute,

gut abgetropfte TK-Beeren

E:7¢g F:11g Kh:18 g,
kJ: 845, kcal: 202, BE: 1,5

Einen Bogen Backpapier auf eine Tortenplatte legen und den

geschlossenen Springformrand daraufstellen.

Fiir den Boden Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben. Beutel fest

verschlief3en. Loffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbroseln. Butter

oder Mar garine zerlassen. Brosel unterrithren. Die Masse im

Springformrand mit einem Loffel gleichmé3ig zu einem flachen Boden

andriicken. Den Boden mindestens 20 Minuten in den Kiihlschrank

stellen.



Fiir den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.
Frischkése, Joghurt und Zucker mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen)
geschmeidig rithren. Trauben- und Zitronensaft in ei nem Topf bei
schwacher Hitze erwidrmen. Die Gelatine leicht ausdriicken (Foto 1), in

den Topf geben und unter Riihren auflosen (Foto 2).

Die Gelatinemischung zuerst mit etwa 4 Essloffeln von der
Frischkdsemasse verriihren (Foto 3), dann unter die restliche
Frischkédsemasse rithren. Den Belag in den Kiihlschrank stellen, bis er

beginnt dicklich zu werden.

Beeren verlesen, kurz abspiilen, gut abtropfen lassen und entstielen.
Einige Beeren zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Beeren vorsichtig
unter den Belag heben. Den Belag auf dem Brosel boden verstreichen.

Die Torte etwa 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Torte mithilfe eines Tortenhebers vom Backpapier 16sen und das
Backpapier unter dem Boden wegziehen. Springformrand 16sen und
entfernen. Die Torte mit den beiseite gelegten Beeren garnieren und bis

zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Die Torte zusatzlich mit Minzeblattchen garnieren.



Spekulatius-Torte

MIT ALKOHOL (ETWA 16 STUCKE)
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Zubereitungszeit:



Backpapier
Tortenplatte

200 g Gewiirzspekulatius
100 g Butter

6 Blatt weil3e Gelatine

200 g gekiihlte Schlagsahne
250 g Mascarpone
(italienischer Frischkise)
500 g Magerquark

2 EL fliissiger Honig

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

2 gestr. TL gemahlener Zimt
75 g Zucker

2 Orangen

2 kleine Birnen

2 Pck. Tortenguss, klar
4 EL Zucker

60 ml Orangenlikor
300 ml Orangensaft
140 ml Wasser

25 g geschabte weille
Kuvertiire

E:7¢g F:20¢g Kh: 29 g,
kJ: 1401, kcal: 335, BE: 2,5

Einen Bogen Backpapier auf eine Tortenplatte legen und den geschlos

senen Springformrand daraufstellen.

Fiir den Boden Spekulatius in einen Gefrierbeutel geben. Beutel fest



verschlief3en. Die Spekulatius mit einer Teigrolle fein zerbroseln. Butter
in einem kleinen Topf zerlassen, die Brosel hinzugeben und
unterriihren. Die Masse mithilfe eines angefeuchteten Essloffels in dem
Springformrand gleichmaig zu einem flachen Boden andrii cken. Den

Boden mindestens 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne
steif schlagen. Die Gelatine leicht ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter Rithren auflosen. Mascarpone mit
Quark, Honig, Vanillin-Zucker, Zimt und Zucker verriihren. Erst etwa 4
Essloffel von der Mascarpone-Quark-Masse mithilfe eines Schneebesens
mit der aufgelosten Gelatine verrithren, dann mit der iibrigen Masse
verriihren. Die Sahne unterheben. Die Creme auf den Boden geben und

glatt strei chen. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag Orangen so schéilen, dass die weif3e Haut mit entfernt
wird (Foto 1) und die Orangen filetieren (Foto 2). Birnen abspiilen,
abtrocknen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Das Obst
dekorativ auf der Creme verteilen. Likor, Orangensaft und Wasser
vermischen. Den Tortenguss mit Zucker in einem Topf vermischen und
nach und nach mit der Flissigkeit mit einem Riihrloffel sorgfaltig
anrithren. Das Ganze unter Rithren zum Kochen bringen, dann auf dem

Obst verteilen und den Guss fest werden lassen.

Die Torte mithilfe eines Tortenhebers vom Backpapier 16sen und das
Backpapier unter dem Boden wegziehen. Den Springformrand mit
einem Messer vorsichtig 16sen und entfernen. Die Torte mit geschabter

Kuvertiire garnieren.



TipPs » Der Boden kann 1-2 Tage vor dem Verzehr zubereitet werden. Thn
dann zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

» Sie konnen den Boden auch auf einer Tortenspitze zubereiten. So lasst
er sich besonders gut l6sen.

» Fiir eine Torte ohne Alkohol ersetzen Sie den Likor durch Orangensaft.




Himbeer-Sommertorte
FUR KINDER (ETWA 16 STUCKE)

AT
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Zl_lbert_eitungszeit:
etwa 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Fiir den Springformrand
(@ 26 cm):

Backpapier
Tortenplatte

Zum Vorbereiten:

1 Beutel aus 1 Pck. Dr. Oetker
Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

375 ml (3/8 1) Wasser

oder Fruchtsaft

75 g Zucker

Fiir den Boden:
100 g Butter
150 g Butterkekse

Fiir den Belag:

1 Beutel aus 1 Pck.

Dr. Oetker Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

400 ml Wasser

150 g Zucker

250 g Himbeeren

400 g gekiihlte Schlagsahne
250 g Magerquark

Zum Garnieren:
125 g Himbeeren

Pro Stiick:
E:5¢g F:15g Kh: 20 g,
kJ: 1021, kcal: 244, BE: 1,5

1. Zum Vorbereiten Gotterspeise mit Wasser oder Fruchtsaft und Zucker

nach Packungsanleitung zubereiten, in eine flache Form (evtl.



Auflaufform) geben und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Einen Bogen Backpapier auf eine Tortenplatte legen. Geschlos senen

Springformrand darauf stellen.

Fiir den Boden Butter in einem Topf zerlassen. Kekse in einen
Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschliel3en und mit einer

Teigrolle fein zerbroseln. Die Brosel unter die Butter riihren.

Die Broselmasse im Springformrand mit einem Loffel gleich maRig zu
einem flachen Boden an driicken. Den Broselboden mindes tens 20

Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag die Gotterspeise mit Wasser und Zucker nach
Packungsanleitung, aber mit nur 400 ml Wasser zubereiten und
abkiihlen lassen. Himbeeren verlesen, kurz abspiilen und gut auf
Kiichen papier abtropfen lassen. Einige Himbeeren zum Garnieren

beiseitelegen.

Sahne steif schlagen. Sobald die Gotterspeise anfangt dicklich zu
werden, erst den Quark unterriihren (Foto 1), dann die steif
geschlagene Sahne unterheben. Ein Drittel der Creme auf den Boden

geben und glatt streichen.

Himbeeren darauf verteilen. Ubrige Creme darauf verstreichen. Die

Torte etwa 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Torte mithilfe eines Tortenhebers vom Backpapier 16sen und das

Backpapier unter dem Boden wegziehen. Den Springformrand



vorsichtig mit einem Messer losen und entfernen.

Zum Garnieren die Himbeeren verlesen, kurz abspiilen und gut auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus der vorbereiteten, fest gewordenen
Gotterspeise verschiedene Motive ausstechen oder -schneiden, dazu die

Gotterspeise auf eine Platte stiirzen (Foto 2).

Die Torte mit den Gotterspeisemotiven und beiseite gelegten Himbeeren

garnieren und bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag konnen Sie statt der Himbeeren blaue und
griine kernlose Weintrauben verwenden. Bereiten Sie dann eine

Waldmeister-Gotterspeise mit hellem Traubensaft zu.



Kase-Sahne-Torte mit Nougat
RAFFINIERT (ETWA 16 STUCKE)
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Zubereitungszeit:



Backpapier
Tortenplatte

180 g Zwieback
200 g Nuss-Nougat
20 g Butter

6 Blatt weil3e Gelatine

750 g Magerquark

100 ml Milch

50 g Zucker

250 g gekiihlte Schlagsahne
100 g Nuss-Nougat

1 EL Kakaopulver

75 g Zucker

etwas Kakaopulver

E:9¢g F:11g Kh:30g,
kJ: 1094, kcal: 261, BE: 2,5

Einen Bogen Backpapier auf eine Tortenplatte legen und den

geschlossenen Springformrand daraufstellen (Foto 1).

Fiir den Boden Zwieback in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest
verschlief3en und den Zwieback mit einer Teigrolle fein zerbroseln.
Nougat mit Butter in einem kleinen Topf im Wasserbad unter Riihren
schmelzen, zu den Zwiebackbroseln in eine Schiissel geben und gut
vermischen. Die Zwiebackmasse in den Springformrand geben und mit
einem Essloffel gleichmaRig zu einem flachen Boden andriicken. Den

Boden mindestens 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.



Fiir die Kasemasse Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Quark
mit Milch und Zucker in einer Schiissel verriihren. Die Gelatine leicht
ausdriicken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter
Riihren auflosen. Erst etwa 4 Essloffel von der Quarkmasse mit der
aufgelosten Gelatine verriihren, dann unter die restliche Quarkmasse

rithren. Sahne steif schlagen und unterheben.

Nougat in einem kleinen Topf im Wasserbad geschmeidig rithren und
abkiihlen lassen. Die Quarkcreme halbieren. Unter die eine Halfte
Nougat und Kakaopulver riihren, unter die zweite Halfte Zucker riihren.
Die dunkle Creme auf den Boden streichen, darauf die helle Creme
streichen und mit einer Gabel spiralformig durchziehen, so dass an der

Oberflache ein Marmormuster entsteht (Foto 2).

Die Form mehrmals auf die Arbeits flache aufklopfen, so dass die Ober
flache wieder glatt wird. Torte etwa 3 Stunden in den Kiihlschrank

stellen.

Die Torte mithilfe eines Tortenhebers vom Backpapier 16sen und das
Backpapier unter dem Boden wegziehen. Den Springformrand

vorsichtig mit einem Messer losen (Foto 3) und entfernen.

Die Torte bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen. Den duf3eren
Rand der Tortenoberflache kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver

bestauben.

Sie konnen die Torte auch mit etwa 100 g geschmolzenem Nuss-

Nougat besprenkeln.



Limettenschnitten
ERFRISCHEND (ETWA 16 STfICKE)
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Zubereitungszeit:



etwas Fett
Backpapier
Backrahmen

100 g Butter
200 g Butterkekse

1 Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

8 Blatt weilde Gelatine

750 g Sahnequark

(40 % Fett i.Tr.)

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

150 ml Limettensirup

250 g gekiihlte Schlagsahne

1 Pck. Tortenguss, klar
100 ml Limettensirup
150 ml Wasser

E:7¢g F:18¢g Kh: 25 g,
kJ: 1242, kcal: 297, BE: 2

Das Backblech fetten, mit Backpapier belegen und den Backrahmen in

der Grofle von etwa 25 x 25 cm daraufstellen.

Fiir den Boden Butter in einem Topf zerlassen. Kekse in einen
Gefrierbeutel geben und den Beutel fest verschlie3en. Die Kekse mit
einer Teigrolle fein zerbroseln (Foto 1). Die Keksbrosel unter die Butter
rithren. Die Broselmasse in dem Backrahmen mit einem Loffel

gleichméal3ig zu einem flachen Boden andriicken (Foto 2). Boden min



destens 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag Limette hei® waschen und abtrocknen. Die Schale fein

abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Quark mit Zucker,
Vanillin-Zucker, Limettenschale und 3 Essloffeln vom Limettensaft glatt
rithren. Gelatine leicht ausdriicken, mit dem Limettensirup in einem

kleinen Topf unter Riihren bei schwacher Hitze auf 16sen.

Etwa 4 Essloffel der Quarkmasse mithilfe eines Schneebesens mit der
aufgelosten Gelatinemischung verriihren, dann mit der iibrigen

Quarkmasse verriihren.

Sobald die Quarkmasse anfangt dicklich zu werden, Sahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Sahnecreme auf den
Broselboden geben und glatt streichen. Den Kuchen mindestens 2

Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Guss aus Tortengusspulver, Limettensirup und Wasser nach
Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf der Kuchenoberflache

verteilen (Foto 3). Den Guss fest werden lassen.

Den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer 1osen und entfernen. Den
Kuchen bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen und zum

Servieren in Schnitten schneiden.

Nach Belieben konnen Sie zum Garnieren 1 Bio-Limette

(unbehandelt, ungewachst) heild abwaschen, abtrocknen und mit einem



Zestenreiler Zesten abziehen. Die Schnitten mit den Limettenzesten

garnieren.

TIPP » Limettensirup gibt es als Konzentrat zur Limonadenzubereitung

oder als Mixzutat fiir Cocktails im Supermarkt.




Kalter Hund

1 groBer Gefrierbeutel

150 g Zartbitter-Kuvertiire
450 g Vollmilch-Kuvertiire
150 g Kokosfett

200 g Schlagsahne

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

etwa 250 g Butterkekse

E:3g F:23g Kh: 25 g,
kJ: 1360, kcal: 326, BE: 2,0

Die Kastenform mit einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel auslegen.

Fiir die Schokoladencreme beide Kuvertiiren grob hacken, Kokosfett in
Stiicke schneiden. Sahne in einem Topf erwdrmen, die Kuvertiiren und
das Kokosfett darin schmelzen und gut verriihren. Vanillin-Zucker

unterriihren.

Die vorbereitete Kastenform mit einer Schicht Butterkeksen auslegen,
Kekse mit einem Sagemesser evtl. zurechtschneiden oder zer brechen.
Nun so viel Schokoladencreme auf der Keksschicht verteilen, dass diese
bedeckt ist. Abwechselnd Schokoladencreme und Kekse in die

Kastenform einschichten (7-8 Schichten, Foto 1).



Die Kastenform etwa 5 Stunden kalt stellen (am besten iiber Nacht),

damit die Creme fest wird.

Das Geback vorsichtig auf eine Platte stiirzen (Foto 2). Gefrierbeutel
vorsichtig abziehen (Foto 3) und den Kalten Hund bis zum Servieren in

den Kiihlschrank stellen.

Riihren Sie unter die Schokoladencreme 1 Packchen Dr. Oetker
Finesse Natiirliches Orangenschalen-Aroma.
Oder verfeinern Sie die Schokoladencreme mit 2 Portionspackchen (je
2 g) Instant-Espresso-Pulver.
Damit der Gefrierbeutel nicht wegrutschen kann, beim Einschichten
die Form einfach etwas fetten und dann die Form mit dem Gefrierbeutel

auslegen.






WEIHNACHTSGEBACK

Vanillekipferl

BELIEBT (ETWA 90 STUCK/3 BACKBLECHE)

T2
Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten

Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eigelb (Grof3e M)

200 g kalte Butter

125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Zum Bestauben:

etwa 50 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Pro Stiick:
E:1g F:3g, Kh:4g,
kJ: 187, kcal: 45, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C



. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Dann den Teig mit den

Héanden zu einer Kugel formen.

. Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, in 5-6 cm lange Stiicke
schneiden, die Enden etwas diinner rollen (Foto 1) und hornchenférmig
auf das Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Vanillekipferl etwa 10

Minuten backen.

. Die tibrigen Kipferl wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier

legen.

. Puderzucker sieben und mit Vanillin-Zucker mischen. Die gebackenen
Kipferl mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Die warmen Kipferl mit der Puderzuckermischung bestauben.
Die vor bereiteten Kipferl mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen

und backen. Die Kipferl erkalten lassen.

TIpPS » Wenn der Teig bei der Zubereitung zu weich wird, ihn
zwischendurch in den Kiihlschrank stellen.
» Statt die Kipferl mit Puderzucker zu bestauben, konnen Sie die noch

leicht warmen Kipferl auch vorsichtig in Zucker walzen.



D

¥

Zedernbrot
KLASSISCH (ETWA 50 STI"JCK/ 3 BACKBLECHE)

Dy

Zubereitungszeit:

etwa 45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Teig:

2 Eiweild (Gro3e M)

250 g Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 TL Zitronensaft

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
etwa 400 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Aullerdem:
etwas Puderzucker



Fiir den Guss:
150 g Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

Pro Stiick:
E:2¢g F:4g Kh:9g,
kJ: 336, kcal: 80, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
Heilfluft: etwa 110 °C

2. Fiir den Teig Eiweil3 so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Puderzucker sieben, mit Vanillin-Zucker mischen und nach und
nach kurz unterriihren. Zitronensaft, Zitronenschale und die Halfte der
Mandeln unterriihren. Von den iibrigen Mandeln so viel unterkneten,

dass der Teig kaum noch klebt.

3. Den Teig auf einer mit Puderzucker bestaubten Arbeitsflache etwa 1 cm
dick ausrollen. Mit Ausstechformen Halbmonde ausstechen und auf das
Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den

vorgeheizten Backofen schieben.

4. Die Gebackstiicke etwa 30 Minuten backen. Die iibrigen Gebackstiicke

wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier legen.

5. Die gebackenen Gebackstiicke mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen. Die vorbereiteten Gebackstiicke mit dem
Backpapier auf das Backblech ziehen und backen. Gebackstiicke auf

dem Kuchenrost erkalten lassen.



6. Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit Zitronensaft zu einem
dickfliissigen, streichfahigen Guss verriihren und die erkalteten
Halbmonde mithilfe eines breiten Messers damit bestreichen. Den Guss

fest werden lassen.

TIPP » Sie konnen zum Ausrollen auch die iibrigen Mandeln ver wenden.

Haferflockenplatzchen
EINFACH (ETWA 120 STUCK/4 BACKBLECHE)

o

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier



Fiir den Teig:

150 g weiche Butter

oder Margarine

150 g brauner Zucker

6-8 Tropfen Rum-Aroma
(aus dem Rohrchen)

2 Eier (GroRe M)

200 g zarte Haferflocken
150 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Pro Stiick:
E:1gF:2g Kh:2g,
kJ: 121, kcal: 29, BE: 0,1

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem
Handriihrgerat (Riihrbesen) auf hochster Stufe geschmeidig rithren.
Nach und nach braunen Zucker und Aroma unterriihren. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 2 Minute auf

hochster Stufe unterriihren.

2. Haferflocken mit Mandeln, Backpulver und Zitronenschale mischen,
zwei Drittel davon auf mittlerer Stufe unterriihren. Restliches
Haferflocken-Mandel-Gemisch mit den Handen auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache unterarbeiten (Foto 1).

3. Den Teig zu 2 Rollen von je etwa 30 cm Lange formen und in
Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden oder iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

4. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heillluft: etwa 160 °C



5. Die Teigrollen in etwa %2 c¢m dicke Scheiben schneiden (Foto 2) und auf
das Backblech legen, evtl. etwas nachformen. Das Backblech auf

mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben.

6. Die Platzchen etwa 12 Minuten backen. Die iibrigen Platzchen wie

angegeben vorbereiten und auf Backpapier legen.

7. Die gebackenen Platzchen mit Backpapier vom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen. Die vorbereiteten Pldtzchen mit dem Backpapier auf
das Backblech ziehen und wie angegeben backen. Die

Haferflockenplatzchen auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

TIPPS » Statt Finesse Geriebene Zitronenschale konnen Sie auch Finesse
Natiirliches Orangenschalen-Aroma verwenden.

» Bei HeilRluft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen
schieben.

» Die Haferflockenplatzchen nach Belieben mit geschmolzener Kuvertiire

besprenkeln (Foto 3).

AUFBEWAHRUNGSTIPP » Alle vom Backblech genommenen Pldatzchen miissen
auf einem Kuchenrost zunéchst gut auskiihlen. Erst wenn sie vollig
erkaltet sind, konnen sie zur Aufbewahrung verpackt werden. Bewahren

Sie Platzchen kiihl und trocken auf.



Zimtsterne
KLASSISCH (ETWA 40 STUCK/2 BACKBLECHE)

Oy By

Zubereitungszeit:



etwa 60 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Teig:

3 Eiweil (Gro3e M)

250 g Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 gestr. TL gemahlener Zimt
etwa 400 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

oder Haselnusskerne

Aullerdem:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:2g F:6g Kh:7g,
kJ: 371, kcal: 89, BE: 0,5

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heillluft: etwa 120 °C

2. Fiir den Teig Eiweild mit einem Handriihrgerat (Rithrbesen) auf
hochster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Puderzucker sieben und nach und nach kurz unterrithren. Zum
Bestreichen der Sterne 2 gut gehaufte Essloffel Eischnee abnehmen und

beiseitestellen.

3. Vanillin-Zucker, Zimt und etwa 150 g von den Mandeln oder

Haselnusskernen vorsichtig auf niedrigster Stufe unter den iibrigen



Eischnee riihren. Von den iibrigen Mandeln oder Haselnusskernen so

viel mit den Hinden unterkneten, dass der Teig kaum noch klebt.

. Den Teig auf einer mit Puderzucker bestaubten Arbeitsflache gut Y2 cm
dick ausrollen, Sterne ausstechen (Foto 1), auf das Backblech legen und
mit dem beiseite gestellten Eischnee bestreichen (Foto 2). Der Eischnee
muss so sein, dass er sich glatt auf die Sterne streichen lasst, evtl. einige

Tropfen Wasser unterriihren.

. Das Backblech auf unterster Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Zimtsterne etwa 25 Minuten backen. Die

librigen Sterne wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier legen.

. Die gebackenen Sterne mit dem Backpapier vom Backblech auf einen
Kuchenrost ziehen. Die Zimtsterne miissen sich beim Herausnehmen auf
der Unterseite noch etwas weich anfiihlen. Die vorbereiteten Sterne mit
dem Backpapier auf das Backblech ziehen und backen. Die Zimtsterne

auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

TIPPS » Die Sterne lassen sich besser ausstechen, wenn der Ausstecher
vorher immer in Wasser getaucht wird.

» Die Sterne bleiben saftig, wenn sie in gut schlie@enden Dosen
aufbewahrt werden.

» Zum Steifschlagen von Eiweif3 miissen Schiisseln und Riihrbesen

absolut fettfrei sein, und es darf keine Spur von Eigelb im Eiweif3 sein.

Rezeptvariante: Flir Zimtberge (Foto 3) bereiten Sie den Teig wie angeben,
aber nur mit etwa 300 g gemahlenen Mandeln zu. Mit 2 Teeloffeln

kleine Teighdufchen auf das Backblech setzen, dabei geniigend Abstand



lassen. Die Eischneemasse am besten mithilfe eines Gefrierbeutels
auftragen, nach Wunsch mit einer Haselnuss belegen und wie im Rezept

angegeben backen.




Elisenlebkuchen
FUR GASTE (ETWA 30 STUCK/3 BACKBLECHE)

Oy

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir den Teig:

100 g Orangeat oder Zitronat
(Sukkade)

2 Eier (Gro3e M)

200 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Msp. gemahlene
Gewiirznelken

% Rohrchen Rum-Aroma
1-2 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

125 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

1 Msp. Dr. Oetker Backin
etwa 100 g gemahlene
Haselnusskerne

etwa 30 Backoblaten

(D etwa 7 cm)

Fiir den hellen Guss:
150 g Puderzucker
1-2 EL heifes Wasser

Fiir den dunklen Guss:

75 g Zartbitterschokolade
1 TL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Pro Stiick:
E:2¢g F:6g Kh: 17 g,
kJ: 533, kcal: 127, BE: 1,5

1. Den Backofen vorheizen.



Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heil3luft: etwa 120 °C

. Fiir den Teig Orangeat oder Zitronat sehr fein wiirfeln. Eier mit einem
Handriihrgerat (Rithrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten schlagen, Gewiirznelken und Aromen

unterrtihren.

. Mandeln mit Backpulver mischen, mit dem Orangeat oder Zitronat und
so viel von den Haselnusskernen kurz auf niedrigster Stufe unter die

Eiercreme riihren, dass der Teig noch streichfdahig ist.

. Auf jede Oblate 1 Essloffel des Teiges geben, mit einem in Wasser
getauchten Messer kuppelformig auf die ganze Oblate streichen (Foto
1). Oblaten auf das Backblech legen.

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten

Backofen schieben. Die Oblaten etwa 25 Minuten backen.

. Fiir den hellen Guss Puderzucker sieben und mit heiBem Wasser glatt
rithren (Foto 2), sodass ein dickfliis si ger Guss entsteht. Die Halfte der
Lebkuchen gleich nach dem Backen mit hellem Guss bestreichen (Foto
3) und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die iibrigen Oblaten wie
angegeben vorbereiten und backen. Die Lebkuchen ohne Guss ebenfalls

auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

. Fiir den dunklen Guss Schokolade in Stiicke brechen und mit dem Ol im

Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Die erkalteten



tibrigen Lebkuchen mit dunklem Guss bestreichen und den Guss fest

werden lassen.

TIPPS » Bei Heilfluft konnen Sie auch 2-3 Backbleche auf einmal in den
Backofen schieben.
» Elisenlebkuchen am besten gut verpackt einige Tage durchziehen

lassen, damit sich das Aroma entfalten kann.



Stollenhappchen

EINFACH (ETWA 44 STUCK/2 BACKBLECHE)

Dy

Zubereitungszeit:



etwa 30 Minuten

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Ei (Grof3e M)

100 g weiche Butter

oder Margarine

125 g Magerquark

50 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)

100 g Rosinen

50 g Korinthen

50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Zum Bestauben:
Puderzucker

Pro Stiick:
E:1g F:3g,Kh:10g,
kJ: 297, kcal: 71, BE: 1

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heilfluft: etwa 160 °C

2. Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Zucker, Vanillin-

Zucker, Aroma, Zitronenschale, Ei, Butter oder Margarine und den



Quark hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken)
zunachst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig

verarbeiten.

. AnschlielSend Zitronat, Rosinen, Korinthen und Mandeln auf der leicht
bemehlten Arbeitsflaiche unterkneten (Foto 1).

. Den Teig zunachst zu 2 Rollen von etwa 22 ¢cm Lange formen (Foto 2),
dann in je 1 cm breite Stiicke schneiden und zu Kugeln formen. Die
Teigkugeln auf das Backblech setzen, dabei geniigend Abstand zwischen

den Kugeln lassen.

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Hippchen etwa 12 Minuten backen. Die
tibrigen Happchen wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier

legen.

. Die gebackenen Stollenhdappchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen, sofort mit Puderzucker bestauben (Foto 3). Vor
bereitete Stollenhdppchen mit dem Backpapier auf das Backblech
ziehen, wie angegeben backen und bestduben. Die Stollenhé&ppchen

erkalten lassen.

TIPPS » Das beste Backergebnis bekommen Sie mit Ober-/Unterhitze.

» Es konnen mehrere Sorten Geback gleicher Art in einer Dose
aufbewahrt werden, zweckmaf3igerweise jeweils durch eine Lage
Alufolie oder Pergamentpapier getrennt. Stark gewiirzte Pldtzchen bitte

gesondert verpacken.



Nussprinten
KLASSISCH (ETWA 40 STUCK/2 BACKBLECHE)

Oy By

Zubereitungszeit:



etwa 70 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

je Backblech

Haltbarkeit: etwa 4 Wochen

in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
etwas Fett

Fiir den Belag:
etwa 200 g Haselnusskerne

Fiir den Teig:

125 g Zuckerriibensirup
(Riibenkraut)

50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Butter oder Margarine
2 EL Milch oder Wasser

50 g Griimmel (gestoBener
brauner Kandis)

3 Tropfen Zitronen-Aroma
(aus dem Rohrchen)

Y» gestr. TL gemahlener Anis
Y» gestr. TL gemahlene
Gewiirznelken

Y, gestr. TL gemahlener Zimt
250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:

250 g Schokolade
1-2 EL Speisedl,

z. B. Sonnenblumenol

Pro Stiick:
E:2¢g F:7g Kh:13g,
kJ: 503, kcal: 120, BE: 1,0

1. Fiir den Belag die Haselnusskerne enthduten. Dafiir die Haselnusskerne
auf ein trockenes, sauberes Backblech legen und im Backofen bei Ober-
/ Unterhitze etwa 200 °C so lange erhitzen, bis sich die braunen
Hautchen abreiben lassen. Die hei3en Haselnusskerne in ein sauberes

Kiichentuch geben und die Hautchen mit Kreisbewegungen abreiben



(Foto 1).

. Fiir den Teig Sirup mit Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Milch
oder Wasser in einem Topf unter Rithren langsam zerlassen, in eine

Riihrschiissel geben, kalt stellen.

. Unter die fast erkaltete Masse mit dem Handriihrgerat (Riihrbesen) auf
hochster Stufe Griimmel, Aroma, Anis, Gewiirznelken und Zimt riihren.
Mehl mit Backpulver mischen und zwei Drittel davon portionsweise auf
mittlerer Stufe unterrithren. Den Teigbrei mit dem iibrigen Mehl auf der
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Frischhaltefolie

gewickelt etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

. Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

. Die enthauteten Haselnusskerne halbieren. Den Teig etwa %2 cm dick

ausrollen und Rechtecke (etwa 7 x 2,5 ¢cm) ausschneiden.

. Die Rechtecke auf das Backblech legen, die Haselnusskerne auf die
Teigstiicke legen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Printen etwa 10 Minuten

backen.

. Die Printen nach dem Backen vom Backblech 16sen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen. Die iibrigen Printen wie angegeben

vorbereiten und backen.



8. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit dem Ol (Foto 2) im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und die erkalteten Printen

damit iiberziehen.

TIPP » Bei Heil3luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den
Backofen schieben.

» Zum Aufbewahren legen Sie die Printen, mit Backpapier dazwischen,
in gut schlieBende Dosen.

» Nussprinten am besten gut verpackt einige Tage durchziehen lassen,
damit sich das Aroma entfalten kann.

» Sie konnen die Printen auch mit anderen Nusskernen belegen.

» Sie konnen die Printen auch nur mit etwas Milch bestreichen und mit

Hagelzucker bestreuen.

BACKZUTATENTIPP » Zuckerriiben sirup (Riibenkraut) ist ein eingedickter,
dunkler Saft aus Zuckerriiben, dieser wird oft in der Weihnachtsbickerei

verwendet.



Friichteplatzchen

EINFACH - EIGELBVERWENDUNG (ETWA 80 STUCK)

e

Zubereitungszeit:



etwa 40 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Riihrteig:

250 g weiche Margarine
oder Butter

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eigelb (Grof3e M)

300 g Weizenmehl

1% geh. TL Dr. Oetker Backin
3 EL Zitronensaft

100 g gehobelte
Haselnusskerne

75 g Korinthen

50 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)

Zum Bestauben:
Puderzucker

Pro Stiick:
E:1gF:4g Kh:6g,
kJ: 257, kcal: 61, BE: 0,5

1. Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Margarine oder Butter mit einem Handriihrgerat
(Riihrbesen) auf hochster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach

Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine



gebundene Masse entstanden ist.

. Eigelb nach und nach auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit dem
Zitronensaft auf mittlerer Stufe unterrithren. Haselnusskerne, Korinthen

und Zitronat unterriithren.

. Von dem Teig mit 2 Teeloffeln Haufchen auf das Backblech setzen,

dabei gentigend Abstand zwischen den Teighaufchen lassen.

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Platzchen etwa 15 Minuten backen. Die
tibrigen Platzchen wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier

legen.

. Die gebackenen Friichtepldtzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen. Die Friichteplatzchen sofort mit Puderzucker
bestauben. Die vorbereiteten Platzchen mit dem Backpapier auf das
Backblech ziehen, backen und bestiduben. Die Platzchen erkalten

lassen.

TIPP » Wenn Sie mehrere Partien Platzchen backen mochten, es ist aber
nur ein Backblech vorhanden, dann konnen Sie sich folgendermaf3en
behelfen: Mehrere Backpapierstiicke in der Grof3e des Backblechs
zuschneiden. Die Bogen mit den Teigplatzchen belegen. Die belegten
Backpapier bogen an der schragen Seite auf das Backblech ziehen. Die
Teigstiicke konnen auf diese Weise vorbereitet werden, verrutschen nicht

und konnen nacheinander gebacken werden.



Spritzgeback mit Mandeln

TRADITIONELL (ETWA 140 STUCK/4 BACKBLECHE)

Oy

Zubereitungszeit:



etwa 60 Minuten

Backzeit: etwa 12 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
etwas Fett

Fiir den Teig:

375 g weiche Butter
oder Margarine

250 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

500 g Weizenmehl
125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Pro Stiick:
E:1g F:3g, Kh:4g,
kJ: 188, kcal: 45, BE: 0,5

1. Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit dem

Handriihrgerat (Riihrbesen) auf hochster Stufe geschmeidig rithren.

Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterriihren. So lange

rithren, bis sich der Zucker gelost hat und eine gebundene Masse
entsteht. Zwei Drittel vom Mehl portionsweise auf mittlerer Stufe

unterriihren.

3. Den Teigbrei mit dem iibrigen Mehl und den Mandeln auf der

Arbeitsflache kurz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu Rollen

formen, die Rollen in eine Gebackpresse geben und den Teig auf das



Backblech spritzen (Foto 1). Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste
in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Spritz geback etwa 12

Minuten backen.

4. Das Gebick vom Backblech losen, auf einem Kuchenrost erkalten

lassen. Das iibrige Geback wie angegeben vorbereiten und backen.

TIPPS » Sie konnen den Teig auch durch einen Fleischwolf mit
Spezialvorsatz drehen (Foto 2) und als Stangen, S-Formen oder
Kranzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

» Tauchen Sie die Enden des erkalteten Spritzgebacks in geschmolzene
Schokolade (Foto 3) und bestreuen Sie sie mit ge hackten

Pistazienkernen.

Rezeptvariante: Flir Dunkles Spritzgeback ein Drittel des Teiges mit einer
Mischung aus 10 g gesiebtem Kakaopulver und 10 g Zucker zu einer
Rolle verkneten, in die Gebackpresse geben und wie im Rezept

beschrieben backen.

Spritzgeback mit Eigelb

BELIEBT (ETWA 120 STUCK/4 BACKBLECHE)

By

Zubereitungszeit:

etwa 60 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier



Fiir den Teig:

250 g weiche Butter

oder Margarine

250 g Zucker, 2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3 Eigelb (Grof3e M)

1 Prise Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
500 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
gut 1 EL Milch

Pro Stiick:
E:0,5g F:2¢g Kh:5g,
kJ: 170, kcal: 41, BE: 0,5

1. Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihrgerat (Riithrbesen) auf
hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb, Salz und Zitronenschale unterriihren. So lange riihren,
bis sich der Zucker gelost hat und eine gebundene Masse entsteht. Mehl
mit Backpulver mischen und zwei Drittel davon portionsweise
abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe unterriihren. Das iibrige
Mehl auf der Arbeitsflache unterkneten.

3. Den Teig durch einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz driicken, in Stiicke
von beliebiger Lange schneiden und als Stangen und Kranze auf das

Backblech legen.

4. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten



Backofen schieben. Das Spritzgeback etwa 15 Minuten backen. Das
librige Spritzgeback wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier

legen.

. Das gebackene Spritzgeback mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen. Das vorbereitete Spritzgeback mit dem
Backpapier auf das Backblech ziehen und wie angegeben backen.

Spritzgebéck auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

TIPPS » Sie konnen den Teig am Vortag zubereiten und in Frischhaltefolie
gewickelt im Kiihlschrank aufbewahren.

» Sie konnen den Teig auch mit der Gebackpresse verarbeiten. Spritzen
Sie den Teig dann nur auf das gefettete Backblech. Geback nach dem

Backen sofort losen.

\




Pfefferniisse mit Guss
ZUM VORBEREITEN (ETWA 50 STI"JCK/ 2 BACKBLECHE)

Oy

Zubereitungszeit:

65 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: 2-3 Wochen
in gut schlief3enden Dosen

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

1% gestr. TL Dr. Oetker Backin
160 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

1 Ei (Gro3e M)

je 1 Msp. Ingwer, Kardamom,
Gewiirznelken, Piment
(Nelkenpfeffer), weiler
Pfeffer (alles gemahlen)

3-4 EL Milch

25 g abgezogene,

gemahlene Mandeln

25 g sehr fein gewiirfeltes
Zitronat (Sukkade)

Fiir den Guss:
175 g gesiebter Puderzucker
2 EL heifes Wasser

Pro Stiick:
E:1g F:0,5¢g Kh:11 g,
kJ: 216, kcal: 52, BE: 1,0

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Zucker, Zitronenschale, Salz, Ei, Gewiirze, Milch, Mandeln und Zitronat

(Sukkade) hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Handriihrgerat



(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut

durcharbeiten.

. AnschlieSend den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
glatten Teig verkneten. Aus dem Teig 2 Rollen von je etwa 25 cm
Lénge formen. Die Teigrollen in Folie gewickelt einige Stunden oder

tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heillluft: etwa 160 °C

. Die Teigrollen evtl. nochmals nachformen, in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und auf das Backblech legen (die Teigrollen zwischendurch
immer wieder in den Kiihlschrank stellen, damit sie sich gut schneiden

lassen).

. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die Pfefferniisse etwa 15 Minuten backen. Die
tibrigen Platzchen wie angegeben vorbereiten und auf Backpapier

legen.

. Die gebackenen Pfefferniisse mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen. Die vorbereiteten Pfefferniisse mit dem Backpapier auf das
Backblech ziehen und wie angegeben backen. Die Pfefferniisse auf dem

Kuchenrost erkalten lassen.

. Fiir den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer dickfliissigen Masse

verriihren. Die Pfefferniisse damit bestreichen. Guss trocknen lassen.



TIPPS » Lassen Sie die Teigrollen anfrieren und schneiden Sie sie mit
einem scharfen Messer oder mit einer Aufschnittmaschine in Scheiben.

» Bei Heiffluft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen
schieben.




Knusperhaus
FUR KINDER

B> B

Zubereitungszeit:
etwa 60 Minuten, ohne Trocknungszeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Fiir den Teig:

240 g Honig

120 g Margarine oder Butter
375 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Backin
3 gestr. TL Kakaopulver

3 Eier (Grof3e M)

1 Pck. (15 g) Lebkuchengewiirz
1 Pck. Dr. Oetker

Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

150 ml Milch

Fiir den Guss:

4 Blatt weie Gelatine
500 g Puderzucker

40 g Speisestarke

5-6 EL Wasser

Aullerdem:
SiiBigkeiten nach Belieben
Puderzucker

Insgesamt (ohne Garnierung):
E: 60 g, F: 105 g, Kh: 906 g,
kJ: 20341, kcal: 4861, BE: 75,5

1. Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Das Backpapier an
der schragen Seite des Backbleches zu einer Falte knicken. Den

Backofen vorheizen.



Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

. Fiir den Teig Honig, Margarine oder Butter in einem Topf unter Riihren
zerlassen und einmal aufkochen. Honig-Fett-Mischung in eine
Riihrschiissel geben und erkalten lassen. Mehl mit Backpulver und
Kakaopulver mischen und mit den Eiern, Gewiirz, Aroma und Milch
zufiigen und mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) zu einem glatten

Teig verriihren.

. Den Teig gleich maRig auf dem Backblech verstreichen und auf mitt
lerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Gebackplatte etwa 15 Minuten backen und anschliel3end auf dem

Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

. Eine Papierschablone nach Vorlage ausschneiden und die Einzelteile
aus dem Geback ausschneiden (Foto 1). Gebéackstiicke evtl. iiber Nacht

trocknen lassen (Fo to 2), damit sie mehr Stabilitit bekommen.

. Das Knusperhaus zusammensetzen. Dazu die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Puderzucker und Speisestarke in eine
Riihrschiissel sieben. Gelatine ausdriicken, mit 5-6 Essloffeln Wasser in

einen Topf geben und unter Riihren bei schwacher Hitze auflosen.

. Die Gelatinefliissigkeit sofort vollstandig zum Puderzucker-Speisestarke-
Gemisch geben und mit einem Handriihrgerat (Riihrbesen) zu einer
zahen Masse verriihren. Die Masse sofort in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille (@ etwa 12 mm) fiillen und das Knusperhaus auf einem Brett

oder einer Tortenplatte zusammensetzen.



7. Dazu die Riickwand mit einer Dachhalfte zusammenkleben und dann
mit den iibrigen Teilen fertig stellen (Foto 3). Anschliel3end mit der
Puderzuckermasse die Tiir anbringen und sofort die Siil3igkeiten an das
Haus kleben (Foto 4). Das Knusperhaus gut trocknen lassen. Zuletzt das

Knusperhaus mit Puderzucker bestauben.

Tipps » Wenn Sie keinen Spritzbeutel haben, geben Sie den Guss in einen
Gefrierbeutel und schneiden eine Ecke ab.
» Gebackreste in kleine Dreiecke schneiden und daraus einen Gartenzaun

um das Haus setzen.



Glihweinmuffins
MIT ALKOHOL (12 STUCK)

Dy

Zubereitungszeit:



etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir die Muffinform fiir 12 Muffins:
etwas Fett
Weizenmehl

Fiir den Riihrteig:

75 g Zartbitter-Kuvertiire
oder Zartbitterschokolade
175 g weiche Margarine
oder Butter

175 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker

Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

je 1 Msp. Zimt, Gewiirznelken
und Kardamom

(alles gemahlen)

3 Eier (Grof3e M)

150 g Weizenmehl

30 g Speisestiarke

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 ml Glithwein

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:4¢g F:16¢g Kh: 33 g,
kJ: 1243, kcal: 297, BE: 2,5

1. Die Muffinform fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Kuvertiire oder Schokolade grob hacken, im Wasserbad bei
schwacher Hitze unter Rithren schmelzen und leicht abkiihlen lassen.
Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit Handriihrgerat

(Riihrbesen) geschmeidig rithren. Nach und nach Zucker, Vanille-



Zucker, Aroma und Gewiirze unter Rithren hinzufiigen, bis eine

gebundene Masse entsteht.

. Jedes Ei etwa %2 Minute auf hochster Stufe unterriihren. Mehl mit
Speisestarke und Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd
mit dem Gliihwein auf mitt lerer Stufe unterriihren. Zuletzt die fliissige

Kuvertiire oder Schokolade unterriihren.

. Den Teig in der Muffinform verteilen und auf dem Rost auf der
mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die

Muffins etwa 35 Minuten backen.

. Die Muffins nach dem Backen 10 Minuten in der Form stehen lassen,
dann vorsichtig aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

. Nach Belieben Streifen oder beliebige Schablonen (z. B. Sterne) aus
Papier ausschneiden, auf die Muffins legen und mit Puderzucker

bestauben.

Rezeptvariante: Flir Gliihweinmuffins mit Trockenpflaumen heben Sie

zusatzlich 150 g klein geschnittene Trockenpflaumen unter den Teig.

TIPP » Besprenkeln Sie die Muffins mit einem Guss. Dazu 50 g gesiebten
Puderzucker mit 1-2 Essloffeln Glithwein zu einem dickfliissigen Guss
verrithren und die erkalteten Muffins mithilfe eines Teeloffels mit dem

Guss besprenkeln.

SERVIERTIPP » Servieren Sie die Muffins in bunten Papierbackformchen.






Honigkuchen
TRADITIONELL (ETWA 20 STUCKE)

D Oy

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
Haltbarkeit: etwa 10 Tage

in einer gut schlieBenden Dose

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Fiir den Teig:

250 g Honig

125 g Butter oder Margarine

2 Eier (GroRe M)

1 Pck. (15 g) Lebkuchengewiirz
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

2 gestr. TL Kakaopulver

100 g Korinthen, 100 g gemahlene
Haselnusskerne

Zum Bestreichen

und Bestreuen:

etwas Milch

100 g gehobelte Mandeln

Zum Aprikotieren:
5 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Guss:
200 g Zartbitterschokolade
1 EL Speiseol

Zum Garnieren:

Walnuss- und Haselnusskerne
abgezogene Mandeln
Schokolocken

Pro Stiick:
E:6¢g F:18¢g Kh: 38 g,



kJ: 1422, kcal: 340, BE: 3,0

1. Das Backblech fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heildluft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Honig mit Butter oder Margarine in einem Topf unter

Rithren langsam zerlassen, in eine Riihrschiissel geben und kalt stellen.

3. Unter die fast erkaltete Masse mit einem Handriihrgerat (Rithrbesen)
auf hochster Stufe Eier, Lebkuchengewiirz und Zitronenschale riihren.
Mehl mit Backpulver und Kakaopulver mischen und essloffelweise auf
mittlerer Stufe unterriihren. Korinthen und Haselnusskerne kurz

unterriihren.

4. Den Teig auf das Backblech streichen, mit etwas Milch bestreichen und
mit Mandeln bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebackplatte etwa 20

Minuten backen.

5. Zum Aprikotieren Kon fitiire durch ein Sieb streichen, den Kuchen
sofort nach dem Backen damit bestreichen und auf dem Backblech auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen, mit dem Ol im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen und auf den erkalteten Kuchen
streichen. Den Kuchen nach Belieben mit Nusskernen, Mandeln oder

Schokolocken garnieren.



7. Wenn der Guss fest geworden ist, den Kuchen in Stiicke schneiden und

in einer gut schlieBenden Dose aufbewahren.

TIPPS » Sie konnen die Aprikosenkonfitiire zum Aprikotieren auch kurz
pirieren statt sie durch ein Sieb zu streichen.

» Honigkuchen am besten gut verpackt einige Tage durchziehen lassen,
damit sich das Aroma entfalten kann.



Christstollen

GEFRIERGEEIGNET — MIT ALKOHOL (ETWA 16 STUCKE)

Oy By

Zubereitungszeit:



etwa 35 Minuten, ohne
Durchzieh- und Teiggehzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

200 g Rosinen

100 g Korinthen

100 ml Rum

375 g Weizenmehl

1 Pck. (42 g) frische Hefe
50 g Zucker

100 ml handwarme Milch
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. (15 g) Christstollengewiirz
2 Eier (GroRe M)

175 g weiche Butter

oder Margarine

100 g Orangeat

100 g Zitronat (Sukkade)
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen
und Bestauben:

75 g Butter

etwas Puderzucker

Pro Stiick:
E:6¢g F:18¢g Kh: 44 g,
kJ: 1587, kcal: 379, BE: 3,5

1. Fiir den Teig Rosinen und Korinthen mit Rum iibergiel3en und tiber

Nacht durchziehen lassen.

2. Fiir den Teig am nachsten Tag Mehl in eine Riihrschiissel geben und in
die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe hineinbrockeln und zunachst 1
Teeloffel von dem Zucker und die handwarme Milch hinzufiigen. Die 3

Zutaten mit etwas Mehl mit einer Gabel vorsichtig verriihren und den



Vorteig etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

. Ubrigen Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Gewiirz, Eier und Butter oder
Margarine hinzufiigen und alles mit dem Handriihrgerat (Knethaken)
kurz auf niedrigster Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5

Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

. Orangeat, Zitronat, Mandeln und die eingeweichten Rosinen und
Korinthen auf leicht bemehlter Arbeitsflache kurz unterkneten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech mit 3 Lagen Backpapier belegen (so wird der Stollen
beim Backen von unten nicht so dunkel). Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C

Heillluft: etwa 220 °C

. Aus dem Teig einen Stollen formen. Dazu den Teig zu einem Rechteck
(etwa 30 x 25 cm) ausrollen. Den Teig von der langeren Seite aus
aufrollen und mit der Teigrolle der Lange nach eine Vertiefung
eindriicken (Foto 1). Die linke Seite leicht versetzt auf die rechte Seite
schlagen (Foto 2). Den mittleren Teil mit den Handen der Lange nach

zu einem Wulst formen (Foto 3).

. Den Stollen auf das Backblech legen, nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat. Das
Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben
und sofort die Backofentemperatur um 90 °C auf Ober-/Unterhitze:
etwa 160 °C oder um 80 °C auf Hei8luft: etwa 140 °C



herunterschalten und den Stollen etwa 50 Minuten backen.

Die Butter zerlassen und den warmen Stollen damit bestreichen. Den
Stollen auf einem Kuchenrost erkalten lassen und anschlief3end mit

Puderzucker bestauben.
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Quarkstollen
TRADITIONELL - MIT ALKOHOL (ETWA 20 STI"JCKE)

B> B

Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten, ohne Durchziehzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Teig:

375 g Rosinen

100 ml Rum

500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

150 g Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma (aus dem Réhrchen)
je 1 Msp. Gewiirznelken, Ingwer,
Kardamom, Muskatnuss,

Zimt (alles gemahlen)

1 Pck. Dr. Oetker

Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

2 Eier (Gro3e M)

200 g weiche Butter

oder Margarine

250 g Magerquark

250 g abgezogene,

gemahlene Mandeln

100 g Zitronat (Sukkade)

100 g Orangeat

Zum Bestreichen
und Bestiduben:
100 g Butter

50 g Puderzucker

Pro Stiick:
E:8¢g F:20¢g Kh: 49 g,
kJ: 1796, kcal: 429, BE: 4,0

1. Fiir den Teig Rosinen mit Rum iibergieen und am besten iiber Nacht



durchziehen lassen.

. Das Backblech mit 3 Lagen Backpapier belegen (so wird der Stollen
beim Backen von unten nicht so dunkel). Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C

Heillluft: etwa 220 °C

. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig (aufer Mandeln, Zitronat und Orangeat)
hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) zunéachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten.
Anschliel3end Mandeln, Zitronat, Orangeat und die eingeweichten
Rosinen auf der leicht bemehlten Arbeitsflache unterkneten und alles zu

einem glatten Teig verkneten.

. Den Teig zu einem Quadrat (etwa 30 x 30 cm) ausrollen. Den Teig
aufrollen, mit der Teigrolle der Linge nach eine Vertiefung eindriicken
und die linke Teigseite leicht versetzt auf die rechte Seite schlagen. Den

mittleren Teil mit den Hinden der Lange nach zu einem Wulst formen.

. Den Stollen auf das Backblech legen. Das Backblech im unteren Drittel
in den vorgeheizten Backofen schieben und sofort die
Backofentemperatur um 90 °C auf Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
oder um 80 °C auf Heif3luft: etwa 140 °C herunterschalten und den

Stollen etwa 55 Minuten backen.

. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Den Stollen sofort nach dem
Backen mit der Halfte davon bestreichen und mit der Halfte des

Puderzuckers bestauben. Den Stollen auf einem Kuchenrost etwas



abkiihlen lassen und den Vorgang wiederholen.

Rezeptvariante: Flir einen Quarkstollen mit Marzipan kneten Sie 200 g
Marzipan-Rohmasse geschmeidig. Rollen Sie die Masse auf Puderzucker
zu einem Rechteck (etwa 28 x 20 cm) aus und legen Sie es auf das
ausgerollte Teigquadrat. Dann den Stollen wie unter Punkt 4

beschrieben weiterverarbeiten und backen.

TIpPS » Nach dem volligen Erkalten auf dem Kuchenrost den Stollen
zunidchst in Alufolie ein wickeln, dann in einen Plastikbeutel, z. B.
Gefrierbeutel verpacken. So bleibt er, wenn er kiihl und trocken gelagert
wird, bis zu 4 Wochen frisch, und das Aroma der Friichte und Gewdiirze
zieht durch das ganze Geback.

» Der Stollen ist auch gefriergeeignet.



Fruchtekuchen
KLASSISCH - GEFRIERGEEIGNET (ETWA 15 STI"JCKE)

il

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten

Backzeit: etwa 80 Minuten

Fiir die Kastenform (25 x 11 cm):
etwas Fett



Backpapier

Fiir den Teig:

100 g Haselnusskerne
100 g Zitronat (Sukkade)
100 g getrocknete Feigen
2 Eier (GroRe M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

% Rohrchen Rum-Aroma
1 Msp. gemahlener Zimt
200 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln
100 g Weizenmehl

40 g Speisestarke

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Pro Stiick:
E:4g F:7g Kh: 32g,
kJ: 887, kcal: 212, BE: 2,5

1. Die Kastenform fetten und mit Backpapier auslegen. Den Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fiir den Teig Haselnusskerne grob hacken. Zitronat und Feigen in
Wiirfel schneiden. Eier in einer Riihrschiissel mit dem Handriihrgerat
(Riihrbesen) auf hochster Stufe schaumig schlagen. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker hinzugeben. So lange schlagen, bis eine

cremige Masse entsteht.

3. Aroma und Zimt unterriithren. Haselnusskerne, Zitronat und Feigen

zusammen mit Rosinen und Mandeln kurz unter die Eiermasse riihren.

4. Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und portionsweise auf



mittlerer Stufe unterriithren. Den Teig in die Kastenform fiillen. Die
Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Den Kuchen etwa 75 Minuten backen.

. Den Friichtekuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf
einen Kuchenrost stiirzen, das Backpapier vorsichtig abziehen und den

Kuchen erkalten lassen.

Tipps » Den Friichtekuchen nach Belieben zusatzlich mit Puderzucker-
oder Schokoladenguss (aus 100 g geschmolzener Schokolade mit 1
Teeloffel Speiseol verriihrt, Foto) iiberziehen.

» Er ist gut verpackt und gekiihlt 3-4 Wochen haltbar.



Rotwein-Pflaumen-Pralinen
ETWAS BESONDERES (ETWA 30 STI"JCK) IM FOTO UNTEN

Dy

Zubereitungszeit:



etwa 40 Minuten, ohne Durchziehzeit
Haltbarkeit:
kalt gestellt etwa 5 Tage

Fiir die Pralinen:

15 entsteinte, getrocknete
Softpflaumen

75 ml Rotwein

150 g Marzipan-Rohmasse

50 g gesiebter Puderzucker
150 g Edelbitterschokolade
(etwa 70 % Kakaobestandteil)
1 TL Speiseol

Pro Stiick:
E:1g F:4g Kh:8g,
kJ: 311, kcal: 74, BE: 0,5

1. Die Pflaumen langs halbieren. Rotwein in einem kleinen Topf zum

Kochen bringen, die Pflaumen hinzufiigen und alles bei schwacher

Hitze etwa 3 Minuten kocheln lassen. Die Pflaumen im Rotwein etwa 1

Stunde kalt stellen und durchziehen lassen.

Marzipan mit Puderzucker verkneten, auf einer leicht mit Puderzucker
bestaubten Arbeitsflache zu einem Quadrat (etwa 30 x 30 cm) ausrollen
und in 30 Rechtecke von (etwa 5 x 6 cm) schneiden (Foto 1). Jeweils 1
Pflaumenhalfte in die Mitte der Marzipanrechtecke legen, die Seiten

einschlagen und die Pflaumen in das Marzipan ein rollen (Foto 2).

Schokolade in Stiicke brechen und mit Speisedl in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Marzipanrollen auf
eine Gabel spielfen, in die Schokolade tunken und auf Backpapier
abtropfen lassen (Foto 3). Evtl. die Schokolade zwischendurch

nochmals erwarmen. Die Schokolade fest werden lassen.



TIPP » Besprenkeln Sie die iiberzogenen, fest gewordenen Pralinen mit
der restlichen, nochmals erwdrmten Schokolade.
» Oder wilzen Sie die Pralinen nach dem Uberziehen in Kakaopulver.

» Servieren Sie die Pralinen in kleinen Pralinenkapseln.

Schoko-Hafer-Knusperchen
ZUM VERSCHENKEN (25-35 STUCK) IM FOTO OBEN

/Y

Zubereitungszeit:

etwa 20 Minuten, ohne Kiihlzeit
Haltbarkeit:

kalt gestellt etwa 10 Tage

Tortenplatte, Backpapier

Fiir die Pralinen:

100 g getrocknete Aprikosen
100 g Vollkorn Haferfleks®
Klassik (Kolln)

200 g Zartbitterschokolade

1 TL Speiseol

Pro Stiick:
E:1gF:3g Kh:7g,
kJ: 233, kcal: 55, BE: 0,5

1. Die Tortenplatte mit Backpapier belegen, evtl. mit ein paar Tupfen
fliissiger Schokolade festkleben. Aprikosen in sehr kleine Wiirfel

schneiden und mit den Haferfleks in einer Schiissel gut vermischen.

2. Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit Speiseol in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Aprikosen-
Haferfleks-Mischung mit der Schokolade vermischen und auf das

Backpapier geben.



. Die Masse mit einem grofen glatten Messer zu einem Kreis (@ etwa 30
cm) flach streichen. Die runde Platte etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank

stellen, bis die Schokolade fest geworden ist.

. Die Schokoplatte vom Backpapier 16sen und in kleine Stiicke brechen.

TIPP » Anstelle von Zartbitterschokolade konnen Sie auch

Blockschokolade verwenden.






BROT & BROTCHEN

Sonnenblumenkern-Brotchen
BELIEBT (12-14 STUCK)

Zubereitungszeit:
etwa 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett
100 g Sonnenblumenkerne

Fiir den Teig:

300 g Weizenvollkornmehl

200 g Roggenvollkornmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 gestr. TL Zucker

1 geh. TL Salz

etwa 375 ml (3/8 1) warmes Wasser
1 Pck. (15 g) Sauerteigextrakt

Pro Stiick:
E:6¢g F:5g Kh: 26 g,
kJ: 749, kcal: 179, BE: 2,0

1. Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett unter
gelegentlichem Riihren rosten und auf einem Teller erkalten lassen. 1-2

Essloffel von den Sonnenblumenkernen zum Garnieren beiseitestellen.

2. Fiir den Teig Weizen- und Roggenvollkornmehl in eine Riihrschiissel
geben und mit Trockenbackhefe sorgfiltig mischen. Ubrige Teigzutaten
hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz auf

niedrigster Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten



zu einem glatten Teig verarbeiten.

. Kurz vor Ende der Knetzeit die Sonnenblumenkerne unterarbeiten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrof3ert hat.

. Das Backblech fetten, und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilluft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen und auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals gut durchkneten. Den Teig
dabei zu einer Rolle formen. Die Rolle in 12-14 gleich grof3e Stiicke

schneiden und jedes Teigstiick rund formen.

. Die Brotchen auf das Backblech legen, mit Wasser bestreichen. Die
beiseite gelegten Sonnenblumenkerne auf den Brotchen verteilen,
etwas andriicken. Die Brotchen nochmals so lange an einem warmen

Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergroert haben.

. Anschlief8end das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Brotchen etwa 25 Minuten

backen.

. Die Brotchen auf einen Kuchenrost legen und erkalten lassen.

TIPP » Servieren Sie die Brotchen mit Krauter quark.



Bagels

BELIEBT (12 STUCK)

B> B>

Zubereitungszeit:



etwa 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten

Fiir das Backblech:
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

450 g Weizenmehl (Type 405)
50 g Speisestarke

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 gestr. TL Salz

3 gestr. TL brauner Zucker
275 ml warmes Wasser

1 Eiweil’ (Groffe M)

Aullerdem:
2-3 1 Wasser

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb (GroBe M)

1 EL Milch

Hagelsalz

Sesamsamen

Mohnsamen

Pro Stiick:
E:6¢g F:4g Kh: 32g,
kJ: 796, kcal: 19, BE: 2,5

1. Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke in eine Riihrschiissel geben und mit
Trockenbackhefe sorgfiltig mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und
alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe
verrithren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange

gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat.

2. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen, auf der

Arbeitsflache nochmals gut durchkneten und zu einer Rolle formen.



Diese in 12 Stiicke teilen. Die Teigstiicke zu Kugeln formen (Foto 1) und

wéahrend der Weiterverarbeitung mit einem feuchten Tuch zudecken.

. Das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heildluft: etwa 180 °C

. Wasser in einem grof3en, weiten Topf zum Kochen bringen. Jede
Teigkugel mit bemehltem Zeigefinger in der Mitte bis auf die
Arbeitsflache eindriicken. Den Finger kreisformig bewegen, um das
Loch zu vergrofern und den Teigring so lange um den Finger kreisen
lassen, bis der Durchmesser des Loches etwa ein Drittel des

Gesamtdurchmessers betragt (Foto 2).

. Die Teigstiicke portionsweise in das schwach kochende Wasser geben
und etwa 1 Minute ohne Deckel darin lassen, bis sie sich aufzubldhen
beginnen. Die Teigstiicke mit einem Schaumloffel herausnehmen (Foto

3), abtropfen lassen und auf das Backblech legen.

. Eigelb mit Milch verschlagen und die Teigringe damit bestreichen. Die
Teigringe nach Belieben mit Hagelsalz, Sesam oder Mohn bestreuen
und leicht andriicken. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den

vorgeheizten Backofen schieben. Die Bagels etwa 15 Minuten backen.

. Die goldgelb gebackenen Bagels auf einen Kuchenrost legen und

erkalten lassen.

TIPPS » Die Bagels wie Brotchen aufschneiden und belegen.

» Sie konnen eingefroren und nach dem Auftauen kurz bei angegebener



Backtemperatur aufgebacken werden.

SiifSe Mohn- und Sesamhornchen
FUR KINDER (12 STUCK)



M-

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten

Backzeit: etwa 20 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Quark-Ol-Teig:

300 g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Dr. Oetker Backin

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

80 g Zucker

1 Prise Salz

Zum Bestreichen

und Bestreuen:

1 Eigelb (Gro8e M)

1 EL Milch

1-2 EL Mohnsamen
1-2 EL Sesamsamen

Pro Stiick:
E:5¢g F:11 g Kh: 26 g,
kJ: 956, kcal: 228, BE: 2,0

1. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilfluft: etwa 180 °C

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerdt (Knethaken) kurz zu einem glatten Teig verarbeiten
(nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst). Anschlieend auf der

leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen.



3. Die Teigrolle in 12 Stiicke schneiden und die Teigstiicke zu etwa 18 cm
langen Rollen formen, dabei die Enden der Rollen etwas diinner

formen.

4. Eigelb mit Milch verschlagen. Die Oberflache der Teigrollen damit
bestreichen. Die Halfte der Teigrollen mit Mohn und die andere Halfte
mit Sesam bestreuen. Die Rollen in Form von Hornchen auf das
Backblech legen. Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Die Hornchen etwa 20 Minuten

backen.

5. Die Hornchen vom Backpapier nehmen, auf einen Kuchenrost legen

und erkalten lassen.

TIPP » Die Hornchen schmecken frisch am besten, konnen aber auch
eingefroren werden. Dann die aufgetauten Hornchen im vorgeheizten
Backofen bei etwa 200 °C (Ober-/Unterhitze) aufbacken.

Rezeptvariante: Flir Mohn- und Sesambrotchen bereiten Sie den Teig wie im
Rezept angegeben zu. Dann die Teigrolle in 12 Stiicke schneiden und zu
Kugeln formen. Schneiden Sie die Oberseite mit einem scharfen Messer
kreuzweise ein. Bestreichen, bestreuen und backen Sie die Teigstiicke wie

im Rezept angegeben.



Ciabatta

DAUERT LANGER (4 BROTE/JEETWA330¢g)

Dy

Zubereitungszeit:



etwa 45 Minuten,

ohne Teiggeh- und Ruhezeit
Backzeit: 20-25 Minuten

je Backblech

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

900 g Weizenmehl (Type 550)
2 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

500 ml (Y2 1) warmes Wasser
5 EL (75 ml) warme Milch

1 EL Olivenol

1 gestr. EL Salz

Zum Bestreichen
und Bestauben:
warmes Wasser
etwas Weizenmehl

Je Brot:
E:27 g, F: 6 g Kh: 175 g,
kJ: 3652, kcal: 872, BE: 15

1. Fiir den Teig 500 g von dem Mehl in einer grofen Riihrschiissel
sorgfiltig mit der Hefe mischen. Wasser, Milch, Ol und Salz hinzufiigen.
Alles mit einem Handriihrgerdat (Knethaken) zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem

dickfliissigen Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestduben und zugedeckt an einem warmen Ort

gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat (etwa 30 Minuten).

3. Restliches Mehl zum Teig geben und mit dem Handriihrgerat
(Knethaken) etwa 3 Minuten unterkneten. Den Teig mit Mehl

bestauben und nochmals zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen,



bis er sich sichtbar vergrof3ert hat (etwa 30 Minuten).

. Teig und Arbeitsflache mit etwas Mehl bestduben. Teig in 4 gleich
grol3e Portionen teilen. Jede Portion auf ein Stiick Backpapier (etwa 16
X 40 cm) legen und mit den Handen zu einem Teigfladen (etwa 10 x 25

cm) formen. Die Fladen zugedeckt etwa 90 Minuten ruhen lassen.

. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heildluft: etwa 200 °C

. Ein Backblech fiir etwa 5 Minuten zum Erwarmen in den vorgeheizten
Backofen schieben. Das heif3e Backblech auf einen Kuchenrost stellen

und 2 Fladen mit dem Backpapier darauflegen.

. Die Teigfladen vorsichtig mit Wasser bestreichen und mit etwas Mehl
bestauben. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Ciabatta 20-25 Minuten backen.

Restliche Fladen zugedeckt lassen und anschliel3end backen.

. Ciabatta auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Rezeptvariante: Fiir Ciabatta mit Tomaten und Oliven (im Foto vorn) lassen
Sie je 80 g schwarze und griine Oliven ohne Stein und 4 getrocknete, in
Ol eingelegte Tomaten gut abtropfen. Schneiden Sie die Oliven und
Tomaten in sehr kleine Stiicke und kneten Sie diese bei Punkt 3 mit

unter den Teig.

TIPP » Wenn Sie mit Heilluft backen, konnen Sie 2 Backbleche aufheizen,



je 2 Teigfladen darauflegen und die Backbleche zusammen in den

vorgeheizten Backofen schieben.




Fladenbrot

PREISWERT (2 STUCK/2 BACKBLECHE)

£ g
e

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten
je Backblech

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

150 g Joghurt (3,5 % Fett)
200 ml Milch

450 g Weizenmehl (Type 405)
300 g Weizenmehl (Type 1050)
3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

2 gestr. TL Salz

1 gestr. TL Zucker

50 g weiche Butter

oder Margarine

2 Eier (GroRe M)

Zum Bestreichen
und Bestreuen:
1-2 EL Butter
Sesamsamen
Koriandersamen
Mohnsamen
Kiimmelsamen

Je Fladen:
E: 62 g F: 62 g, Kh: 284 g,
kJ: 8234, kcal: 1968, BE: 23,5

1. Fiir den Teig Joghurt mit Milch erwédrmen. Beide Mehlsorten in einer
Riihrschiissel mit Backpulver, Hefe, Salz und Zucker sorgfaltig mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig und die warme Joghurt-Milch hinzufiigen

und alles mit einem Handriihrgerdat (Knethaken) kurz auf niedrigster



Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat (Foto 1).

. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heilfluft: etwa 200 °C

. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals gut
durchkneten. Das Teigstiick zu 2 etwa 1 cm dicken Ovalen aus rollen
(Foto 2).

. Die Fladen auf das Backblech bzw. Backpapier legen, mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Butter zerlassen und die Fladen damit
bestreichen. Nach Belieben die Fladen mit Sesam, Koriander, Mohn und
Kiimmel bestreuen (Foto 3). Die Teigstiicke zugedeckt an einem
warmen Ort nochmals so lange gehen lassen, bis sie sich sichtbar

vergrof3ert haben.

. Anschliefend das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
vorgeheizten Backofen schieben. Das Fladenbrot etwa 15 Minuten

backen.

. Das gebackene Fladenbrot auf einem Kuchenrost erkalten lassen oder
noch warm servieren. Das vorbereitete Fladenbrot mit dem Backpapier

auf das Backblech ziehen und backen.

TIpPS » Sie konnen die Fladenbrote auch einfrieren. Das aufgetaute Brot

dann 5-10 Minuten im vorgeheizten Backofen bei etwa 220 °C (Ober-



und Unterhitze) aufbacken.
» Bei Heil8luft konnen Sie auch 2 Backbleche auf einmal in den Backofen

schieben.




Tomatenbrote
FUR GASTE (4 KLEINE BROTE)

2yl

Zubereitungszeit:

etwa 50 Minuten,

ohne Teiggehzeit
Backzeit: 25-30 Minuten

Fiir das Backblech:
evtl. etwas Fett
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

100 g getrocknete,

in Ol eingelegte Tomaten

350 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Weizenmehl (Type 1050)
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

2 gestr. TL Salz

270 ml warmes Wasser

5 EL Speiseol, z. B.

von den eingelegten Tomaten

Zum Bestauben:
etwas Weizenmehl (Type 1050)

Je Brot:
E:15g, F: 16 g, Kh: 90 g,
kJ: 2395, kcal: 572, BE: 7,5

1. Fiir den Teig Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, das Ol dabei

auffangen. Tomaten in feine Streifen schneiden (Foto 1).

2. Beide Mehlsorten mit der Trockenbackhefe in einer Riihrschiissel
mischen. Salz, Wasser und Ol hinzufiigen, mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigs ter, dann auf hochster Stufe in

etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.



. Den Teig mit Mehl bestauben und zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro3ert hat (etwa 40

Minuten).

. Das Backblech evtl. fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C

Heil3luft: etwa 230 °C

. Den Teig nochmals mit einem Handriihrgerat (Knethaken) kurz
durchkneten. Tomatenstreifen unterkneten. Den Teig mit Mehl
bestauben, zu einer Rolle formen und in 4 gleich grof3e Portionen

teilen.

. Die Teigportionen jeweils zu einer Rolle von je etwa 24 cm Liange
formen. Die Teigrollen so formen, dass die Enden sehr viel diinner als

die Mitte sind. Herausstehende Tomatenstreifen in den Teig driicken.

. Die Teigrollen versetzt auf das Backblech legen (Foto 2), mit Mehl
bestduben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen,

bis sie sich sichtbar vergrof3ert haben (etwa 30 Minuten).

. Die Teigrollen jeweils mit einem Sagemesser 2-3-mal schrag, etwa %
cm tief einschneiden (Foto 3). Das Backblech auf mittlerer
Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Tomatenbrote etwa 10 Minuten backen. Dann die
Backofentemperatur um 50 °C auf Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C,
Hei3luft: etwa 180 °C herunterschalten und die Tomatenbrote

weitere 15-20 Minuten backen.



9. Die Tomatenbrote vom Backpapier nehmen und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

F 4
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Roggenbrot mit Kiirbiskernen



GEFRIERGEEIGNET

2yl

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

250 g Roggenvollkornschrot
250 g Weizenmehl (Type 550)
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 gestr. TL Zucker

1 gestr. TL Salz

375 ml (3/8 1) warmes Wasser
150 g Kiirbiskerne

Zum Bestreichen und Bestauben:
etwas Wasser
etwas Weizenmehl

Insgesamt:
E: 92 g, F: 75 g, Kh: 367 g,
kJ: 10581, kcal: 2526, BE: 30,5

1. Fiir den Teig Roggenvollkornschrot und Mehl in eine Riihrschiissel
geben und mit Trockenbackhefe sorgfiltig mischen. Ubrige Zutaten fiir
den Teig (auller Kiirbiskerne) hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verriihren, dann
auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig

verarbeiten.

2. Die Kiirbiskerne gegen Ende der Knetzeit kurz unterkneten. Den Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrof3ert hat.



. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heil8luft: etwa 180 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen und auf
der Arbeitsflache gut durchkneten. Aus dem Teig einen ldnglichen Teig
laib formen, auf das Backblech legen und nochmals so lange an einem

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat.

. Die Oberflache des Teiglaibes mit Wasser bestreichen und mit Mehl
bestauben. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten

Backofen schieben. Das Brot etwa 40 Minuten backen.

. Das Brot auf einen Kuchenrost legen und erkalten lassen.

Abwandlung: Sie konnen statt der Kiirbiskerne auch Sonnenblumenkerne

unter den Teig kneten.

BROTRATGEBER » Feste Teige miissen wahrend der Teigbereitung nochmals
mit den Handen geknetet werden, damit die Krume beim Backen nicht
zu fest wird.

» Auch eine mit Wasser gefiillte, hitzebestdndige Schale im Backofen
verhilft zu einer saftigen Krume und einer festen Kruste.

» Eine besonders krosse Kruste entsteht, wenn das Brot kurz vor Ende

der Backzeit mit Wasser bestrichen wird.



Dinkelzopf mit Kiirbiskernen
FUR GASTE

D D

Zubereitungszeit:



etwa 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Fiir das Backblech:
evtl. etwas Fett
Backpapier

Fiir den Hefeteig:

70 g Kiirbiskerne

500 g Dinkelvollkornmehl
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

2 gestr. TL Salz

300 ml warmes Wasser

2 EL Speiseol,

z. B. Sonnenblumenol

Zum Bestauben:
etwas Dinkelvollkornmehl

Zum Bestreichen
und Bestreuen:
etwas Wasser

1-2 EL Kiirbiskerne

Insgesamt:
E: 100 g, F: 73 g, Kh: 354 g,
kJ: 10368, kcal: 2477, BE: 29,5

1. Fiir den Teig Kiirbiskerne grob hacken. Dinkelvollkornmehl und
Trockenbackhefe in eine Riihrschiissel geben und sorgfaltig mischen.
Salz, gehackte Kiirbiskerne, Wasser und Speiseol hinzufiigen. Die
Zutaten mit einem Handriihrgerat (Knethaken) zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem

glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig mit Mehl bestauben und zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro3ert hat (etwa 40

Minuten).



. Das Backblech evtl. fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C

Heil3luft: etwa 230 °C

. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Die Teigrolle in
drei gleich grol3e Portionen teilen. Jede Teigportion zu einer Rolle von

etwa 30 cm Lange formen (Foto 1).

. Die Teigrollen nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und zu einem
Zopf flechten (Foto 2). Die Teig enden gut zusammendriicken und unter
den Zopf schlagen. Den Teigzopf auf das Backblech legen, mit Wasser

bestreichen und mit Kiirbiskernen bestreuen (Foto 3).

. Den Teigzopf zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrofert hat (etwa 20 Minuten). Das Backblech
im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zopf

etwa 5 Minuten backen. Dann die Backofentemperatur um 50 °C
auf Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heif3luft: etwa 180 °C

herunterschalten und den Zopf weitere etwa 25 Minuten backen.

. Den Dinkelzopf vom Backpapier nehmen und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

BROTRATGEBER » Eine Garprobe bei Brot machen Sie, indem Sie das Brot an
der Ober- und Unterseite mit der Hand abklopfen. Klingt es hohl, ist das
Brot fertig gebacken.



Weil3brot

EINFACH

Dy

Zubereitungszeit:



etwa 20 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Fiir die Brotback- oder
Kastenform (30 x 11 cm):
etwas Fett
Weizenmehl

Fiir den Hefeteig:

125 ml (1/8 1) Milch

500 g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

1 gestr. TL Zucker

1 schwach geh. TL Salz

2 Eier (GroRe M)

1 Becher (150 g) Créme fraiche

Insgesamt:
E: 76 g, F: 71 g, Kh: 380 g,
kJ: 10414, kcal: 2496, BE: 31,5

1. Fiir den Teig Milch erwdrmen. Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit
Trockenbackhefe sorgfiltig mischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig und
die warme Milch hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerat
(Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verrithren, dann auf hochster

Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten (Foto 1).

2. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er

sich sichtbar vergrof3ert hat.

3. Die Form fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

4. Den Teig nochmals gut durchkneten und zu einer Rolle von etwa 28 cm



Lénge formen. Die Teigrolle in die Form geben (Foto 2) und nochmals
so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar

vergrof3ert hat.

Den Teig der Lange nach mit einem scharfen Messer etwa 1 cm tief
einschneiden (Foto 3), nicht driicken, mit Wasser bestreichen und die
Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen

schieben. Das Brot etwa 45 Minuten backen.

Das Weildbrot aus der Form 16sen und auf einem Kuchenrost erkalten

lassen.

Rezeptvariante: Flir ein Rosinenweil3brot konnen Sie zusatzlich 150 g

Rosinen unter den Teig kneten.



Kraftbrot

FUR KINDER

B> B>

Zubereitungszeit:



etwa 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Fiir die Brotback- oder Kastenform (30 x 11 cm):
etwas Fett

Zum Vorbereiten:

200 g Mohren

100 g Walnusskerne
100 g Haselnusskerne

Fiir den Hefeteig:

100 g Roggenmehl (Type 1150)
400 g Dinkelvollkornmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

2 gestr. TL Salz

250 ml (¥ 1) warmes Wasser

Zum Bestauben:
etwas Roggenmehl

Insgesamt:
E: 99 g, F: 139 g Kh: 381 g,
kJ: 13253, kcal: 3166, BE: 32,0

1. Zum Vorbereiten Mohren putzen, schilen, abspiilen, abtrocknen und

fein raspeln. Walnuss- und Haselnusskerne grob hacken.

2. Fiir den Teig beide Mehlsorten mit Trockenbackhefe in einer
Riihrschiissel sorgfaltig mischen. Salz, Wasser, Mohrenraspel und
Nussstiickchen hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Handriihrgerét
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in

etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig mit Mehl bestduben und zugedeckt so lange an einem warmen

Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro8ert hat (etwa 60 Minuten).



4. Die Form fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
Heil3luft: etwa 230 °C

5. Den Teig leicht mit Mehl bestduben, auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle von etwa 28 cm Lange
formen. Die Teigrolle in die Kastenform legen, mit Mehl bestduben und
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich

sichtbar vergrof3ert hat (etwa 40 Minuten).

6. Die Teigoberfliche mehrmals mit einem Messer, diagonal kreuzweise,
etwa %2 cm tief, einritzen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in
den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 10 Minuten
backen. Dann die Backofentemperatur um 50 °C auf Ober-
/Unterhitze: etwa 200 °C, HeiRluft: etwa 180 °C herunterschalten

und das Brot weitere etwa 25 Minuten backen.

7. Das Brot auf einen Kuchenrost stiirzen, umdrehen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

BROTRATGEBER » Die Brotform hingt von der Konsistenz des Teiges ab.
Weiche Teige werden in Kastenformen gebacken. Feste Teige konnen

Hrei geschoben®, also auf dem Backblech gebacken werden.






RATGEBER

Backofen, Kiichengerate und Backhelfer

Backofen und Backtemperaturen

Genauso wichtig wie die richtige Zu bereitung des Gebacks ist die
Temperatur, mit der es gebacken werden soll. Heute verwendete Back ofen
sind Elektro- oder Gasbackofen, die in der Regel mit Ober- und Unterhitze,
Heif3- bzw. Umluft, Grill und deren Kombinationsmoglichkeiten ausgestattet
sind.

Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobackofen.
Die Einstellungs moglichkeiten der Temperaturen fiir Gasbackofen variieren
je nach Hersteller, sodass wir keine allgemeingiiltigen Angaben machen
konnen. Aus diesem Grund ist es notwendig, dass Sie die
Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten, um die jeweils richtige
Temperatureinstellung fiir die im Rezept angegebene Temperatur
bestimmen zu konnen. Hilfreich ist auch ein Backofenthermometer, mit dem
die Temperatur wahrend des Backens iiberpriift werden kann.

Beim Backen mit Heil3- bzw. Umluft kann gleichzeitig in verschiedenen
Ebenen (Einschubhohen) gebacken werden. Beachten Sie bitte, dass die
Backtemperatur etwa 20 °C unter der Backtemperatur beim Backen mit
Ober- und Unterhitze liegt.

Fiir alle Backofen gilt: Bevor das Gebéack in den Backofen geschoben wird,
sollte er vorgeheizt werden und die im Rezept angegebene Backtemperatur
erreicht haben. Je nach Gerat konnen die in den Rezepten angegebenen
Backzeiten etwas langer oder kiirzer sein.

Es ist deshalb wichtig, die Anleitungen der Hersteller, die den Backofen
beiliegen, zu beachten. Beob achten Sie das Gebéck be sonders gegen Ende
der Backzeit genauer.

Einschubhohen
Alle Teige, die in Formen gebacken werden, sollten immer auf einen



Backrost gestellt werden und nicht auf ein Backblech oder direkt auf den
Boden des Backofens.

Hohe und halb hohe Formen werden in der Regel auf dem Rost auf die
untere Einschubleiste und flache auf dem Rost auf die mittlere
Einschubleiste geschoben. Flache Kuchen, Kleingeback, Platzchen, Wind
beutel und EiweiRgeback werden im Allgemeinen in die Mitte des Backofens
geschoben. Maf3gebend sind die Angaben im Rezept und auch die Angaben
Thres Backofenherstellers.

Kiichengerite, Backhelfer & Co.

Die Rezeptzubereitung gelingt viel leichter mithilfe verschiedener
Kiichengerate und Backhelfer:

Helfer zum Abwiegen, Riihren und Kneten - Foto 1

Das Handriihrgerat mixt, rithrt und knetet. Mit den Riihr besen oder
Knethaken konnen Teige, Cremes und Sahnemassen zubereitet werden.
Meist gehort auch ein Piirierstab zur Grundaus stattung.

Mit einer Kiichenmaschine ist das Riihren von Teigen, Schlagen von Sahne
und Kneten von schweren Brotteigen einfacher. Weil diese Geréte eine
hohere Leistung als Handriihrgerate haben, konnen alle Teigarten schnell
tiberriihrt werden. Beachten Sie deshalb die Angaben des Herstellers. In
unseren Rezepten empfehlen wir die Verwendung des Handriihrgerates.



Mit einem Kurzzeitwecker lassen sich Riihr- und Backzeiten einhalten.

Riihrloffel werden zum Riihren verschiedenster Zutaten gebraucht.

Der Schneebesen empfiehlt sich fiir das Schlagen von Eiern oder Cremes
oder zum Unterheben lockerer, empfindlicher Massen.

Waagen sind unverzichtbar in jeder Kiiche. Es gibt sie mit analoger oder
digitaler Anzeige. Besonders zu empfehlen sind sie, wenn sie iiber eine
Zuwiegefunktion verfiigen.




Messbecher dienen dem genauen Abmessen von Fliissigkeiten und sollten
tibersichtlich eingeteilt sein.

Schiisseln und Riihrbecher benétigt man in verschiedenen Groen. Zur
Teigzubereitung, zum Schlagen von Sahne oder Eischnee benutzt man am
besten Riihrbecher oder Riihrschiisseln aus stabilem Kunststoff, die an der
Unterseite einen Gummiring eingearbeitet haben. Sie sind standfest und
konnen nicht wegrutschen. Edelstahlschiisseln eignen sich zum Schmelzen
von Kuvertiire und Schokolade im Wasserbad.

Ein feines Sieb eignet sich zum Bestduben mit Kakao oder Puderzucker aber
auch zum Durch streichen von Konfitiire. Ein grol3es Sieb ist hilfreich zum
Abtropfen von Friichten.

Ausstechformchen fiir Kekse, Pldtzchen und Weihnachtsgeback miissen
einen scharfen und ebenmifigen Rand haben, damit der Teig sauber
ausgestochen wird.

Backpinsel dienen dem Fetten von Backformen, Bestreichen von Gebéack
und Auftragen von Glasuren.

Ein Backrahmen eignet sich fiir die Herstellung hoher Teige und zum
Zusammensetzen bzw. Fertigstellen von eckigen Kuchen und Torten. Er lasst
sich auf verschiedene Grol3en einstellen.



Die Gebackpresse braucht man fiir die Spritzgebackherstellung.

Eine Palette ist aus Metall und dhnelt einem breiten, groRen, aber
stumpfen Messer. Sie wird z. B. genutzt, um beim Ausrollen angeklebten
Teig zu l0sen, eignet sich aber auch zum Bestreichen von Teigen, Torten
und Kuchen mit Creme oder Glasur sowie zum Umsetzen von Kleingeback
und Kuchen.

Ein Tortenring lisst sich individuell einstellen und eignet sich fiir zum
Fiillen von Torten.

Mit einer Teigkarte aus flexiblem Kunststoff kann man Teig teilen,
Teigreste vom Schiisselrand entfernen und Arbeitsflachen siaubern. Sie
eignet sich auch zum Glattstreichen von Teigen und Cremes und zum
Verzieren von Tortenrdndern.

Ein Teigschaber ist niitzlich zum Umfiillen von Teigen oder zum
Verstreichen von Kuchenteigen in Backformen.




Mit einem Kuchenroller kann man Teigkanten auf dem Backblech feiner
ausrollen.

Ein Kuchenrost ist ein Metallgitter zum Auskiihlen von Geback. Im
Gegensatz zu einer normalen Kuchenplatte verhindert ein Rost, dass das
Geback dabei an der Bodenunterseite zu schwitzen beginnt und feucht wird.
Kuchenroste sollten Fiif8e haben, damit die Luft von allen Seiten an das
Geback gelangt.

Eine Kiichenschere brauchen Sie zum Einschneiden von Teigen und
Zurechtschneiden von Backpapier.

Eine Reibe dient dem Reiben von z. B. von Zitronenschale oder Schokolade.

Spritzbeutel mit Stern- und Lochtiillen gibt es in verschiedenen Gro3en,
z. B. zum Gebéackverzieren oder zum Teigspritzen.

Mit einem Teigradchen lassen sich ausgerollte Teige so ausschneiden, dass
sie einen gezackten oder gewellten Rand erhalten.

Mit einem Torteneinteiler konnen Sie Tortenoberflachen in gleich grof3e
Stiicke einteilen.

Ein Tortengarnierkamm hilft Thnen beim Garnieren von Torten- und
Kuchenoberflachen.

Die Tortengarnierscheibe bzw. Tortenscheibe tragt — zu Recht! — auch den
Namen , Kuchen-“ oder , Tortenretter”. Sie ist die ideale Unterlage zum
Garnieren von Torten. Sie hilft beim anschlie3enden Umsetzen einer Torte
auf eine Tortenplatte oder dem Abheben diinn geschnittener Tortenboden.

Eine Teigrolle (Wellholz, Nudelholz) aus Holz, Edelstahl oder Kunststoff



dient dem Teigausrollen oder dem Zerkleinern fester Zutaten (z. B. Krokant,
Loffelbiskuits).

Garnieren und Verzieren

Garnieren mit der Papierspritztiite

Eine selbstgemachte Papierspritztiite (Skizze) eignet sich fiir sehr feine und
filigrane Verzierungen, weil Sie die Grof3e des Loches in der Spitze selbst
bestimmen konnen - je kleiner, desto feiner werden die Zuckerguss- oder
Schokoladenlinien.

Schneiden Sie dazu ein quadratisches Stiick Pergamentpapier (etwa 24x24
cm) diagonal durch, sodass zwei Dreiecke entstehen (a). Fassen Sie nun ein
Dreieck mit der linken Hand in der Mitte der lédngsten Seite und drehen mit
der rechten Hand die obere Spitze nach innen auf die recht winklige Spitze,
sodass bereits eine Tiite entsteht (b). Mit der nun freien linken Hand drehen
Sie die untere Spitze zu den beiden schon iibereinander liegenden Spitzen,
fassen sie und ziehen jetzt die drei Spitzen so zusammen, dass sie
aufeinanderliegen und die Tiite unten spitz zusammenlauft (c). Knicken Sie
jetzt die drei Spitzen fest nach innen um (d,e) - fertig!



Fiillen Sie die Tiite nur knapp bis zur Halfte mit dem Guss und verschliel3en
Sie sie, indem Sie die gro 3e Einfiilloffnung mehrfach umklappen (falzen)
und festdriicken. Die iiberstehenden Ecken konnen Sie nach hinten
umknicken. Schneiden Sie nun mit der Schere ein kleines Stiickchen der
Tiitenspitze ab (f ) — durch die entstandene Offnung kann nun der Guss zum
Verzieren gedriickt werden.

Statt der Papierspritztiite kann man auch einen kleinen Gefrierbeutel
nehmen, in den Sie den Guss fiillen. Drehen Sie die Offnung des Beutels
zusammen und schneiden eine kleine Ecke ab, durch welche Sie den Guss
zum Verzieren driicken.

Zuckerguss

Riihren Sie den gesiebten Puderzucker nach und nach mit so viel Wasser,
Tee, Likor oder Saft glatt, dass ein dickfliissiger Guss entsteht. Der
Puderzucker kann vor dem Verriihren auch mit etwas Kakao- oder Instant-
Kaffeepulver vermischt werden. Eine Farbe Ihrer Wahl erhalten Sie, wenn
Sie den fertigen Guss z. B. mit einigen Tropfen Speisefarbe einfarben.
Besonderes glanzend und gut haftend wird der Guss, wenn er mit heiler
Fliissigkeit angeriihrt wird. Tragen Sie den Zuckerguss gleich nach dem
Anriihren auf, denn er wird schnell fest und lasst sich dann nicht mehr
verarbeiten.

Schokoladen- oder Kuvertiirenguss

Wichtig bei der Verwendung von Schokolade oder Kuvertiire ist, dass sie
beim Schmelzen bei schwacher Hitze im Wasserbad nicht in Kontakt mit
Wasser kommt. Denn schon wenige Wassertropfen geniigen, und die
Schokolade bzw. Kuvertiire wird nicht mehr fest, grof3ere Mengen
Wassertropfen machen sie sogar grisselig.

Kuvertiire oder Schokolade temperieren

Damit Schokolade oder Kuvertiire einen schonen Glanz bekommt und sich
als Uberzug auf Kuchen und Torten nach dem Erkalten besser schneiden
lasst, sollte sie temperiert werden. Dazu brechen oder hacken Sie die
Schokolade oder Kuvertiire in kleine Stiicke und schmelzen dann zwei
Drittel davon bei schwacher Hitze und unter Rithren in einem Topf im
Wasserbad. Nehmen Sie den Topf anschliefend aus dem Wasserbad und




rithren das restliche Drittel Schokoladen- oder Kuvertiirenstiickchen unter,
bis keine Stiickchen mehr zu sehen sind. Wenn das zuletzt beigefiigte Drittel
nicht richtig schmilzt, halten Sie den Topf nochmals fiir etwa 3 Sekunden
ins Wasserbad, nehmen ihn wieder heraus und riihren, bis alle Stiickchen
geschmolzen sind.

24x 24

Wohltemperiert?

Um zu iiberpriifen, ob die temperierte Schokolade oder Kuvertiire sich gut
verarbeiten lasst, machen Sie einen Test: Die Ecke einer Teigkarte in die
Masse tauchen, etwas Abklopfen und die Masse auf der Teigkarte
antrocknen lassen. Oder einige Tropfen von der Masse auf ein Stiick
Backpapier setzen, etwas verstreichen und 3-5 Minuten antrocknen lassen.
Die Masse in dieser Zeit nicht umriihren, damit sich die Temperatur nicht
verandert. Zieht die Masse nicht an, ist sie zu warm; in diesem Fall setzen
Sie den Topf kurz in ein kaltes Wasserbad und riihren gut um.

Ist ein Grauschleier zu sehen, ist die Masse zu kalt und muss fiir ein paar
Sekunden noch mal ins warme Wasserbad, dabei gut umriihren.

Schokoladenlocken und -spane herstellen

Temperieren Sie die Schokolade oder Kuvertiire wie beschrieben und gieen
sie anschlieend auf eine Platte, z. B. eine Tortengarnierscheibe (Foto 1).
,Klopfen“ Sie die Platte nun auf den Tisch (Foto 2), sodass die Schokolade
verlauft, und lassen sie fast vollstéandig fest werden (nicht kalt stellen).
Schone Schokoladenlocken erhalten Sie, wenn Sie mit einem Spachtel in
einem moglichst kleinen Winkel zur Platte arbeiten (Foto 3): Durch
mehrmaliges, leichtes, gleichmé Biges Schaben entstehen schone, grof3e
Schokoladenlocken. Wichtig: Die Schokolade darf nicht zu fest sein, weil die
Locken sonst brechen und brockelig werden. Schokoladenspane lassen sich



mithilfe eines Sparschélers von einem Stiick Schokolade oder Kuvertiire
abschilen (Foto 4). Die Schokolade bzw. Kuvertiire sollte dabei nicht zu kalt
sein, da es sonst nur Schokoladenraspel und keine Spane gibt. Damit
Schokoladenlocken und Schokoladenspane nicht schmelzen oder brechen,
fassen Sie sie nicht mit den Hinden an, sondern versetzen sie mithilfe des
Spachtels oder eines breiten Messers.

Schokoladenglasur

Zum Uberziehen von Torten und Gebick mit einer Schokoladenglasur
zerkleinern Sie die Schokolade oder Kuvertiire grob. Schmelzen Sie die
Stiicke mit etwas Speiseol bei schwacher Hitze in einem Topf im Wasserbad,
dabei immer riihren. Eine schon glianzen de Glasur, die sich auch gut
verarbeiten lasst, erhalten Sie, wenn Sie auf 100 g Schokolade etwa 1
Teeloffel Speisedl verwenden bzw. auf 100 g Kuvertiire etwa 25 g Kokosfett.

Backzutaten

Mehle, Fette, Zucker und Eier Mit Liebe backen heif3t auch, immer frische



und einwandfreie Zutaten zu verwenden. Zu lange gelagerte und
minderwertige Zutaten konnen das Gebéack verderben.

Welches Mehl fiir welches Geback?

Weizenmehl Type 405

Diese feine, hellste Mehlsorte ist das bevorzugte Haushaltsmehl fiir alle
Anwendungsbereiche und wird fiir feine Torten, Kuchen, Pldatzchen usw.
verwendet.

Wenn in den Rezepten nicht ausdriicklich anders vermerkt, sollte zum
Backen immer Weizenmehl Type 405 verwendet werden.

Weizenmehl Type 550

Dieses Mehl eignet sich sehr gut fiir Hefeteige im Allgemeinen und Brotchen
und Weildbrot im Besonderen. Aber auch Kuchen und andere Gebacke
gelingen damit.




Weizenmehl Type 1050

Mit seinen vielen Mineralstoffen eignet sich dieses dunklere Mehl sehr gut
fiir Brot und viele andere herzhafte Gebackarten.

Weizenvollkornmehl

Aus ganzen Weizenkornern mit Schale und teilweise auch dem Keim
gemahlen, verfiigt Weizenvollkornmehl iiber einen vollen Geschmack. Vor
allem fiir Brot und Brotchen findet es Verwendung.

Dinkelmehl und Dinkelvollkornmehl

Der auch als Urweizen bezeichnete Dinkel ist eng mit dem Weizen verwandt
und hat dhnlich gute Backeigenschaften.

Roggenmehl Type 1150
Dieses dunkle Mehl wird hauptsachlich fiir die Brot- und
Brotchenherstellung eingesetzt.

Roggenbackschrot Type 1800 und Roggenvollkornmehl

Beides wird aus dem ganzen Korn gemahlen. Je nach Korngrol3e
unterscheidet man zwischen Grobund Feinschrot bzw. Mehl. Verwendet
wird es z. B. zum Brotbacken.

Vollkornmehle

Vollkornmehle sind nicht fiir alle Gebacke geeignet und konnen auch nicht
ohne weiteres im Rezept das Weildmehl ersetzen. Sie benotigen mehr



Fliissigkeit, ihre Backfahigkeit ist geringer und das Geback wird bei
einfachem Austausch der Mehle trockener und fester.

Butter, Margarine oder Speiseol?

Das richtige Fett ist nicht nur sehr wichtig fiir die Teigbeschaffenheit, es
tragt auch dazu bei, dass der Teig saftig und miirbe wird und die
verschiedenen Aromastoffe gut zur Geltung kommen. Am haufigsten wird
zum Backen Margarine oder Butter verwendet, Speiseol dagegen nur
gelegentlich.

In den meisten Rezepten dieses Buches konnen Sie nach Belieben Butter
oder Margarine nehmen. Das empfohlene Fett wird im Rezept aber immer
zuerst genannt. Sie konnen Butter und Margarine auch gemischt
verwenden.

Weil Butter im Gegensatz zu der stets streichfdhigen Margarine bei kalten
Temperaturen fest wird, sollte sie so rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
genommen werden, dass sie sich gut verarbeiten lasst.

Fiir die Zubereitung von Quark-Ol-Teigen, All-in-Teigen usw. eignet sich
auch Speiseol sehr gut. Es sollte geschmacksneutral sein, z. B.
Sonnenblumen- oder Maiskeimol, damit es den Geschmack der einzelnen
Gebacksorten nicht einseitig beeinflusst.

Ein Zucker fiir alles?

Zucker wird in verschiedenen Sorten und Formen angeboten:

» Weiller (raffinierter) Zucker wird am haufigsten im Haushalt verwendet.
Er ist feinkornig, besonders vielseitig und eignet sich fiir Geback und
Siildspeisen.

» Hagelzucker ist grober, weiller Zucker, den man z. B. zum Bestreuen von
Geback verwendet.

» Puderzucker ist sehr fein gemahlener weier Zucker, der vor der
Verwendung gesiebt werden sollte.

» Brauner Zucker ist meist eine Sammelbezeichnung fiir Zucker von
braunlicher Farbe. Dazu gehoren z. B. Kandisfarin, dieser Zucker wird oft
fiir Lebkuchen- oder Honigkuchenteige verwendet, und Rohrzucker, der aus



Zuckerrohr gewonnen wird.

» Griimmel ist grob gestol3ener brauner Kandis. Er hat einen sehr
aromatischen Geschmack und wird bevorzugt fiir Honigkuchen, Lebkuchen
und Printen verwendet.

Hauptsache frisch: Eier

In Deutschland gelangen nur Eier der Giiteklasse A in den Handel -
allerdings in 4 verschiedenen Gewichtsklassen. In diesem Buch werden in
allen Rezepten Eier der Gewichtsklasse M verwendet. Wichtig ist, auf das
Legedatum oder die Mindesthaltbarkeit der Eier zu schauen.

Wenn Sie unsicher sind, ob ein Ei frisch ist, geben Sie es in ein Glas mit
Wasser: Ein frisches Ei bleibt am Boden liegen, ein etwa 7 Tage altes Ei
richtet sich leicht auf, weil sich die Luftkammer vergrol3ert, je dlter es wird.
Und ein etwa 2-3Wochen altes Ei fangt an zu schwimmen.

Fachbegriffe

Was bedeutet was?

Abbrennen oder Abbriihen




Das Erhitzen des Brandteiges vor dem Backen. Am Topfboden muss sich ein
weildlicher Belag bilden.

Ansatz
Anderer Begriff fiir Vorteig. Ein Vorteig ist bei der Verwendung von frischer
Hefe notwendig.

Aufbacken

Erneutes kurzes Backen von Kuchen und Geback, das eingefroren war oder
durch Lagern an Frische verloren hat, z. B. Brot und Brotchen. Geback mit
Glasur eignet sich nicht zum Aufbacken.

Bestauben
Bestreuen von Kuchen oder Geback mit Puderzucker oder Kakaopulver
mithilfe eines Siebes oder Streuers.

Dressieren
Einer Speise eine geféllige Form geben. Beim Backen versteht man darunter
das Aufspritzen von Cremes oder Gebackstiicken mit dem Spritzbeutel.

Kneten
Vermischen von Zutaten zu einem glatten Teig. Man kann mit den
Knethaken des Handriihrgerates oder mit den Handen kneten.

Tranken - Foto 1
Einen Gebackboden oder Kuchen mit Fliissigkeiten wie Fruchtsaft,
Zuckerlosung oder Alkohol durchfeuchten.

Unterheben - Foto 2

Lockeres Untermischen einer Masse, z. B. geschlagene Sahne, Eischnee,
Mandeln oder Rosinen unter eine andere Masse oder einen Teig mit einem
Teigschaber, Kochloffel oder Schneebesen.




Unterziehen — Foto 3

Langsames und vorsichtiges Einriihren und Vermischen von feinen
Substanzen wie Mehl oder Fliissigkeiten in einen Teig mit einem

Teigschaber, Kochloffel oder Schneebesen.

Deutsche/0osterreichische Bezeichnungen:

Deutsch

Aprikose

Baiser

Eigelb

Eiweild

Hefe

Hefevorteig
Hornchen
Johannisbeere
Kompott/gediinstetes Obst
Loffelbiskuit
Pflaumenmus
Puderzucker

Quark

Saure Sahne
Sahne/Schlagsahne

Sauerkirsche/Schattenmorelle

Schmand

Osterreichisch
Marille
Meringe
Eidotter
Eiklar

Germ

Dampfl
Kipferl

Ribisel

Roster
Biskotten
Powidl
Staubzucker
Topfen
Sauerrahm
Obers/Schlagobers
Weichsel
Sauerrahm

(mit 24% Fett, ist selten in Osterreich erhiltlich, kann durch Créme fraiche

ersetzt werden).
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