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Einer für alle

Herrliche Blechkuchen, köstliche Obstkuchen, einfache Napfkuchen, unwiderstehliche Törtchen und üppige Torten – die 111 Leckereien in diesem Backbuch basieren zwar alle auf einem einzigen Grundteig, versprechen aber dennoch Abwechslung pur! Denn der raffinierte Grundteig wird 111-fach pfiffig variiert: mal aufgepeppt durch weitere Zutaten, mal mit Sahne oder Creme gefüllt oder saftig mit Obst belegt. Und auch im Kleinformat als Muffins oder Cupcakes punktet das luftige Multitalent aus Mehl, Eiern & Co. mit unvergleichlichem Geschmack. Das Schöne daran: Mit der Gewissheit, dass der Teig garantiert gelingt, können Sie sich voll und ganz auf das „Feintuning“ der Kuchen, Torten und Törtchen konzentrieren. So ist der Backerfolg garantiert!

[image: image] 111 raffinierte Backrezepte, basierend auf einem einzigen gelingsicheren Grundteig

[image: image] Ausführliche Darstellung des Grundrezeptes, verdeutlicht durch anschauliche Schritt-für-Schritt-Fotos
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Allgemeine Hinweise

Backofentemperaturen

Die Backofentemperaturen in diesem Buch beziehen sich auf einen Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. Falls Sie mit Umluft arbeiten, reduziert sich die Temperatur um 20 °C. Die folgende Tabelle zeigt die jeweiligen Temperatureinstellungen für Umluft- und Gasherde:
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Mengenangaben

Löffelmengen*

1 El Mehl, Backpulver, Stärke = 10 g

1 El gehackte Nüsse = 10 g

1 El gemahlene Nüsse = 5 g

1 El Butter = 10 g

1 El Sahne = 10 ml

1 El Kakaopulver = 5 g

1 El Zucker = 15 g

1 El Puderzucker = 10 g

1 El Konfitüre = 15 g

1 El Honig = 15 g

*für 1 leicht gehäuften Esslöffel

Sonstige

1 Päckchen Vanillezucker = 8 g

1 Päckchen Backpulver = 15 g

1 Päckchen Puddingpulver = 35 g

Abkürzungen

ca. = zirka

cl = Zentiliter

cm = Zentimeter

El = Esslöffel

FP = Fertigprodukt

g = Gramm

kcal = Kilokalorien

kg = Kilogramm

kJ = Kilojoule

l = Liter

Min. = Minute(n)

ml = Milliliter

Std. = Stunde(n)

TK = Tiefkühlprodukt

Tl = Teelöffel

Ø = Durchmesser
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Einleitung

Herrliche Blechkuchen, köstliche Obstkuchen, einfache Napfkuchen, unwiderstehliche Törtchen oder üppige Torten – was gibt es Schöneres, als mit viel Liebe gebackene Köstlichkeiten aus dem eigenen Ofen? Heutzutage fehlt leider viel zu oft nicht nur die Muße und Zeit zum Backen, sondern oftmals auch das notwendige Rüstzeug. Früher wurde das Backwissen ganz selbstverständlich in den Familien von Generation zu Generation weitergegeben. Leider gerät dieser wertvolle Erfahrungsschatz in unserer hektischen Zeit zunehmend in Vergessenheit. Kein Wunder also, dass sich selbst ausgewiesene Kuchenfans oftmals lieber mit Fertigmischungen und Tiefkühlprodukten zufrieden geben, anstatt sich an das Selbermachen ihres Lieblingskuchens heranzuwagen.

Dabei ist Backen eigentlich kinderleicht – und umso mehr mit unserem raffinierten Superteig! Die 111 köstlichen Kuchen in diesem Backbuch basieren nämlich alle auf einem einzigen Grundteig, der 111 mal pfiffig variiert wird: mal aufgepeppt durch weitere Zutaten, mal mit Sahne oder Creme gefüllt oder saftig mit Obst belegt. Und auch im Kleinformat als Muffins oder Cupcakes punktet das luftige Multitalent aus Mehl, Eiern & Co. mit unvergleichlichem Geschmack. Das Schöne daran: Mit der Gewissheit, dass der Teig garantiert gelingt, kann man sich voll und ganz auf das „Feintuning“ der Kuchen, Torten und Törtchen konzentrieren – so ist der Backerfolg garantiert! Und letztlich können Sie natürlich auch Ihre persönliche Lieblingsfüllung und Ihre Lieblingszutaten nach Lust und Laune mit unserem Superteig kombinieren.

Und obwohl immer der gleiche Grundteig verwendet wird, kommt geschmacklich gewiss keine Langeweile auf, denn die 111 Rezepte versprechen Abwechslung pur! So kommen bei unserer Rezeptauswahl Fans von einfachen Rühr- und Blechkuchen genauso auf ihre Kosten wie Liebhaber von üppigen Sahne- und Cremetorten. So finden Sie garantiert für jeden Anlass und Geschmack das passende Rezept!

Damit Sie sich gut gerüstet auf das Nachbacken der 111 Kuchen stürzen können, stellen wir Ihnen im Folgenden zunächst ausführlich das Grundrezept vor. Die wichtigsten Arbeitsschritte werden dabei auf einem Foto visuell verdeutlicht, damit auch Backanfänger den Teig problemlos nachbacken können. Zusätzlich werden auf Seite 10 nützliche Arbeitstechniken wie das Durchschneiden von Tortenböden, das Füllen von Torten und das Auftragen von Glasuren in anschaulichen Bilderfolgen vorgestellt.

Viel Spaß beim Backen und Genießen!
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Grundrezept

Für 1 Kastenform (ca. 2 l Inhalt),

1 Gugelhupfform (ca. 2 l Inhalt),

1 Backblech, 1 Spring-/Napfkuchenform (26 cm Ø) oder 1 Muffinblech

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf die im Rezept genannte Temperatur vorheizen. Alle Zutaten abmessen und bereitstellen. Etwas weiche Butter in die Backform geben und die Form mithilfe eines Küchenpinsels ausstreichen. Mit Semmelbröseln ausstreuen. Ausklopfen.

2 Die Eier trennen. Das Eiweiß mit den Rührbesen des Handrührgeräts steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.
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3 Die Butter in einem flachen Topf zerlassen, aber nicht bräunen. Dann vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen.
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4 Das Eigelb mit dem Zucker und dem Salz mit den Rührbesen des Handrührgeräts cremig aufschlagen, bis alle Zuckerkristalle aufgelöst sind. Das Ergebnis wird noch besser, wenn Sie das Eigelb im Wasserbad aufschlagen – der Teig wird dadurch noch feinporiger und gleichzeitig stabiler. Die Temperatur des Wasserbads darf dabei aber auf keinen Fall zu hoch sein und sollte höchstens 80 °C betragen.
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5 Das Mehl in ein Haarsieb geben, über die Eigelbcreme sieben und mit einem Kochlöffel unterrühren.
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6 Die gerade noch flüssige Butter dazugießen und ebenfalls unterrühren.
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7 Ein Drittel des Eischnees dazugeben und mit einem Kochlöffel unterheben, dann den restlichen Eischnee behutsam, aber zügig unterrühren. Nicht zu lange rühren, damit nicht unnötig viele Luftbläschen zerstört werden, aber so lange rühren, bis alle Zutaten miteinander vermengt sind und eine homogene Masse bilden.
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8 Den Teig in die Backform gießen und mit einem Teigschaber glatt streichen. Wie im jeweiligen Rezept angegeben im vorgeheizten Ofen backen. Um den perfekten Garzeitpunkt nicht zu verpassen, empfiehlt sich eine Garprobe. Dazu etwa 10 Minuten vor Ablauf der angegebenen Backzeit mit einem Holzstäbchen in den Kuchen pieksen.
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Bleibt beim Herausziehen kein Teig daran haften, ist der Kuchen fertig. Braucht der Kuchen noch ein wenig, die Oberfläche ist aber schon ausreichend gebräunt, sollte der Kuchen mit einem Stück Alufolie abgedeckt werden, damit er außen nicht verbrennt.

9 Nach dem Backen den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


Böden teilen

1 Tortenböden lassen sich am einfachsten mit einem möglichst langen Sägemesser durchschneiden. Den Boden dazu gut auskühlen lassen, am besten über Nacht. Dann den Tortenrand mit einem kleinen spitzen Messer ringsherum etwa 1 cm tief einschneiden.
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2 Das Sägemesser im Einschnitt waagerecht ansetzen und den Boden unter Drehen durchschneiden. Versierte Hobbybäcker verwenden alternativ einen Zwirnfaden. Dazu den Faden rundherum in den Einschnitt legen, die Enden vorne über Kreuz legen und fest anziehen.
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Torte füllen

1 Um eine Torte zu füllen, den Tortenboden zunächst in einen Tortenring einpassen.
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2 Dann die Füllung mithilfe eines Teigkärtchens auf dem Boden verteilen. Ggf. einen weiteren Boden vorsichtig aufsetzen und leicht andrücken. Die Füllung fest werden lassen.
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3 Tortendecke und Tortenrand mithilfe einer Palette gleichmäßig bestreichen.
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Glasuren auftragen

1 Die Glasur auf die Tortenmitte gießen.
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2 Glasur mithilfe einer Palette auf der Tortenoberfläche verstreichen, dabei am Rand herunterlaufen lassen.
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3 Glasur am Rand gleichmäßig verstreichen.
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Rodonkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 20 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 300 kcal/1234 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Dann den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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Marmorkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 300 kcal/1304 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Kastenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 1/3 des Teigs in die Form geben. Für den Schokoladenteig die Kuvertüre schmelzen, leicht abkühlen lassen und unter das zweite Teigdrittel rühren. Den Schokoladenteig auf dem hellen Teig in der Form verteilen, anschließend das letzte Teigdrittel darauf verteilen. Für die Marmorierung mit einer Gabel spiralförmig einmal von links nach rechts durch die Form rühren.

4 Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten. Die Oberfläche des Kuchens mit einem scharfen Messer längs einschneiden, anschließend den Kuchen in weiteren 40 Minuten fertig backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image] Tipp!

Mit ein paar Tropfen Rum oder Rumaroma im Teig verleihen Sie dem Kuchen ein ganz besonderes Aroma!
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Schoko-Cherry-Cake

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Marinierzeit ca. 4 Std. und Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 377 kcal/1581 kJ

Für den Teig:

400 g Sauerkirschen (aus dem Glas)

50 ml Kirschwasser

5 Eier

1 Vanilleschote

190 g Butter

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

abgeriebene Schale ½ unbehandelten Zitrone

1 Prise Salz

225 g Mehl

50 g gemahlene Haselnüsse

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Die Kirschen gut abtropfen lassen und mit dem Kirschwasser in einer Schale etwa 4 Stunden marinieren lassen.

2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Butter und die Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Zitronenschale, Vanillemark und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Haselnüsse unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Die Kirschen einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image] Tipp!

Sie bekommen von dem Kuchen nicht genug? Kein Problem! Nehmen Sie einfach von allen Zutaten die doppelte Menge und backen Sie ein ganzes Blech.
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Dattel-Kardamom-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 491 kcal/2060 kJ

Für den Teig:

250 g frische Datteln

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Tl Zimt

je ¼ Tl gemahlener Kardamom

und Macis

1 Prise Salz

225 g Mehl

100 g gehackte Mandeln

50 g getrocknete Preiselbeeren

Für die Glasur:

200 g weiße Schokolade

15 geschälte Mandeln

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Die Datteln waschen, halbieren, den Stein entfernen und in kleine Stücke schneiden. Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine große Kastenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und den Gewürzen cremig rühren. Mehl, Mandeln, Datteln und Preiselbeeren unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in ca. 40 Minuten fertig backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Glasur die weiße Schokolade schmelzen. Den Kuchen mit der Glasur überziehen. Solange die Schokolade noch warm ist, den Kuchen mit den abgezogenen Mandeln dekorieren.


[image: Image] Tipp!

Datteln, das so genannte „Brot der Wüste“, sind die Früchte der echten Dattelpalme, die v. a. in Nordafrika und im Nahen Osten beheimatet ist.
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Schokoladenkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 377 kcal/1579 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

6 cl frisch gepresster Orangensaft

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

150 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil) zum

Überziehen

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter mit der Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen, vom Herd nehmen und den Orangensaft einrühren.

3 Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokoladenbutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Dann auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

5 In der Zwischenzeit 50 g Kuvertüre fein reiben. Die restliche Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen, die Schokoladenraspeln einrühren, schmelzen lassen und den Kuchen damit überziehen. Auskühlen lassen und servieren.
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Himbeer-Wirbel

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 415 kcal/1737 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

150 g gefrorene Himbeeren

Für die Creme:

100 g weiche Butter

160 g Puderzucker

1 Tl Milch

1 Prise pinkfarbene

Lebensmittelfarbe

Außerdem:

Butter und Mehl für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Mehl ausstäuben. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig zur Hälfte in die Form gießen. Die Himbeeren in einer Schale mit einer Gabel etwas zerdrücken und auf den Teig geben. Den übrigen Teig darüberstreichen und mit einer Gabel leicht von unten nach oben durch die Form rühren. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit Butter, Puderzucker und Milch zu einer Creme verrühren. Die eine Hälfte der Creme mit der Lebensmittelfarbe pink einfärben. Die Oberseite des vollständig erkalteten Kuchens dick mit den beiden Cremes betupfen, sodass ein schöner Marmoreffekt entsteht.


[image: Image] Tipp!

Anstelle der gefrorenen Himbeeren können Sie natürlich auch frische Himbeeren verwenden. Diese vorher waschen, trocken tupfen und verlesen. Der Kuchen schmeckt aber auch mit anderen Früchten wie Johannisbeeren, Blaubeeren oder Kirschen ganz wunderbar!
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Spanische Vanilletorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 470 kcal/1969 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

50 g Zitronat

80 g Mandelblättchen

50 g Marzipanrohmasse

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

70 ml Vollmilch

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 El Aprikosenmarmelade

zum Bestreichen

200 g dunkle Kuvertüre

zum Überziehen

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Kuvertüre grob, das Zitronat fein hacken und beides mit den Mandelblättchen mischen. Eigelb mit der Marzipanrohmasse, dem Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Mehl, Milch und Kuvertüremischung unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 Den ausgekühlten Kuchen gleichmäßig mit Aprikosenmarmelade bestreichen und etwas antrocknen lassen. 50 g Kuvertüre fein reiben. Die restliche Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen, die Schokoladenraspeln einrühren, schmelzen lassen und den Kuchen damit überziehen. Auskühlen lassen und servieren.
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Gugelhupf mit Calvadosäpfeln

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Marinierzeit ca. 4 Std. und Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 319 kcal/1336 kJ

Für den Teig:

2 säuerliche Äpfel (z.B. Boskop)

6 El Calvados

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Die Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in kleine Stücke schneiden. Mit dem Calvados übergießen, gut vermengen und etwa 4 Stunden marinieren lassen. Dabei ab und zu umrühren.

2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Vanillemark, Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben. Die Äpfel mit dem Calvados ebenfalls unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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Rehrücken

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 300 kcal/1738 kJ

Für den Teig:

5 Eier

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

1 Tl ungesüßtes Kakaopulver

Für die Glasur:

100 g Vollmilchkuvertüre

50 g Schokoladenglasur

60 g Mandelstifte

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

ungesüßtes Kakaopulver

zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Rehrückenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Kuvertüre und Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und Kakaopulver unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 Für die Glasur Kuvertüre und Schokoladenglasur in einem Topf erwärmen und den Kuchen damit überziehen. Die noch warme Glasur mit Mandelstiften spicken. Mit Kakaopulver bestäuben.


[image: Image] Tipp!

Der Rehrücken hat seinen Ursprung in Österreich. Er erhält seine typische Form durch Verwendung einer speziellen Rehrücken-Backform. Die Optik soll an einen mit Speck gespickten Rehrücken erinnern. Sie können den Kuchen natürlich auch in einer Kastenform backen.




[image: Image]


Stracciatella-Mango-Schnitten

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min. und Kühlzeit ca. 3 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 553 kcal/1157 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

50 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

3 frische, reife Mangos

600 ml Sahne

100 g dunkle Schokolade (60–70 % Kakaoanteil)

9 Blatt Gelatine

900 g mild gesüßter Naturjoghurt

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter mit der Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

2 Den Teig auf dem Blech verteilen und auf der mittleren Schiene ca. 5 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 20 Minuten backen. Kuchen auf dem Blech komplett auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Mangos schälen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in dünne Scheiben schneiden. Für die Creme die Sahne steif schlagen, die Schokolade fein hacken, mit der Sahne vermischen und beiseitestellen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und bei geringer Hitze auflösen. Zunächst 8 Löffel Joghurt einrühren, dann mit dem restlichen Joghurt vermischen. Die Schokosahne vorsichtig untermischen.

4 Einen dreifach gefalteten, etwa 7 cm hohen Streifen aus Alufolie um den Kuchen legen. Die Mangoscheiben auf dem Kuchen verteilen. Die Creme daraufgeben und so verstreichen, dass sanfte Wellen entstehen. Den Kuchen mindestens 3 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Baileys-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 20 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 372 kcal/1558 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

70 g Marzipanrohmasse

200 ml Baileys

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit der Marzipanrohmasse, Baileys, Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Macadamiakrokant-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 435 kcal/1799 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

Salz

225 g Mehl

Für den Macadamiakrokant:

150 g Macadamianüsse

150 g Zucker

Salz

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Für den Macadamiakrokant die Macadamianüsse grob hacken. Den Zucker mit 1 Prise Salz in einer beschichteten Pfanne bei schwacher Hitze hell karamellisieren lassen, die Nüsse hineingeben und den Krokant sofort auf eine Backmatte oder ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Komplett auskühlen lassen, anschließend mit einem Messer in kleine Stückchen zerteilen.

2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Kastenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und 1 Prise Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben, anschließend den Krokant (bis auf einen Rest für die Dekoration) vorsichtig unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten. Die Oberfläche des Kuchens mit einem scharfen Messer längs einschneiden, anschließend noch einmal ca. 40 Minuten backen.

4 Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben und den restlichen Krokant in dem Spalt auf der Kuchenoberfläche verteilen.


[image: Image]


Italienische Mandeltorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 353 kcal/1479 kJ

Für den Teig:

½ unbehandelte Zitrone

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 El Aprikosenmarmelade

zum Bestreichen

Mandelblättchen zum Bestreuen

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Napfkuchenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Zitrone heiß abspülen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Die Eier trennen und das Eiweiß mit einem Spritzer Zitronensaft steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Vanillemark, Zucker und Salz cremig rühren. Mehl, Zitronenabrieb und gemahlene Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in weiteren 30 Minuten fertig backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Aprikosenmarmelade in einem Topf erwärmen. Den Kuchen damit rundherum bestreichen. Mit Mandelblättchen bestreuen und mit Puderzucker bestäuben.


[image: Image]


Versunkener Birnenkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50–60 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 450 kcal/1884 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

70 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

4 saftige Birnen

Für die Karamellsauce:

125 g kalte Butter

110 g brauner Zucker

170 ml Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter und die Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen. Die Birnen schälen, halbieren, das Kerngehäuse entfernen und mit der Schnittfläche nach oben auf den Teig legen. Den Kuchen etwa 50–60 Minuten backen, dann auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Karamellsauce alle Zutaten in einen flachen Saucentopf geben und bei geringer Hitze erwärmen, bis die Butter geschmolzen ist. Dann zum Kochen bringen und etwa 5 Minuten simmern lassen, bis die Flüssigkeit andickt. Den Kuchen mit der noch warmen Karamellsauce servieren.


[image: Image] Tipp!

Servieren Sie den Kuchen auch einmal mit selbstgemachter Vanillesauce. Dazu 1 Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. 100 ml Sahne, 100 ml Milch, 1 El Zucker und 2 P. Vanillezucker mit dem Mark und der Schote in einen Topf geben und unter Rühren aufkochen lassen. 2 Eigelb in eine Schüssel geben. Etwas heiße Vanillemilch mit dem Eigelb verquirlen. Diese Eigelbmischung unter die heiße Vanillemilch quirlen, bis diese cremig ist. Sie sollte dabei nicht kochen.




[image: Image]


Pistazien-Butterkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 35 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 376 kcal/1575 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

200 g Butter

100 g Mandelblättchen

je 80 g gehackte Pistazien

und Pinienkerne

200 g Zucker

3 El Sahne, 60 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig auf das Blech streichen und auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten vorbacken. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten.

4 Für den Belag alle Zutaten in einem flachen Topf kurz aufkochen lassen. Den Belag auf den vorgebackenen Boden streichen und weitere 15–20 Minuten backen. Dabei regelmäßig die Kruste überprüfen, damit sie nicht zu dunkel wird.


[image: Image]


Amaretto-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 337 kcal/1412 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

50 g Amarettini

50 g gemahlene Mandeln

5 El Amaretto

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Napfkuchenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

2 1/3 des Teigs in die Form geben. Die Amarettini in eine Tüte geben und mithilfe eines Nudelholzes zerbröseln. Mit den gemahlenen Mandeln mischen und zusammen mit dem Amaretto unter das zweite Drittel des Teigs rühren. Den Amarettoteig in der Form verteilen und das letzte Teigdrittel darüberstreichen. Mit einer Gabel ein Mal von unten nach oben durch die Teigschichten rühren.

3 Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in ca. 40 Minuten fertig backen. Auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.


[image: Image]


Möhrenschnitten

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 425 kcal/1779 kJ

Für den Teig:

500 g Möhren

1 unbehandelte Orange

je 200 g gemahlene Mandeln

und Haselnüsse

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Glasur:

5 El Milch

200 g Puderzucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Die Möhren waschen, schälen und auf der Gemüsereibe fein raspeln. Die Orange waschen, trocken reiben, die Schale dünn abreiben und den Saft auspressen. Möhrenraspel, Orangenschale, Mandeln und Haselnüsse mischen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Die Möhrenmischung und den Orangensaft einrühren. Das Mehl, anschließend die flüssige Butter unterrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig gleichmäßig auf das Blech streichen und ca. 40 Minuten backen. Auskühlen lassen. In der Zwischenzeit für die Glasur die Milch leicht erwärmen und mit dem Puderzucker glatt rühren. Gleichmäßig auf den ausgekühlten Kuchen streichen und antrocknen lassen.


[image: Image] Tipp!

Wenn keine Kinder mitessen, können Sie die Glasur mit Kirschwasser aromatisieren. Dazu den Puderzucker mit 2 El Milch und 3 El Kirschwasser glatt rühren. Sehr hübsch sieht der Kuchen aus, wenn Sie ihn mit Marzipanmöhrchen (FP) verzieren.




[image: Image]


Früchtekuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Marinierzeit ca. 4 Std. und Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 476 kcal/1995 kj

Für den Teig:

je 80 g getrocknete Aprikosen,

Pflaumen und Rosinen

je 40 g getrocknete Cranberrys,

Sauerkirschen, Apfelringe und Feigen

35 ml brauner Rum

je 50 g Haselnüsse, Mandeln und Aprikosenkerne

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Das Dörrobst in kleine Stücke schneiden, mit dem Rum vermengen und 4 Stunden marinieren lassen. Dabei gelegentlich umrühren.

2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Nüsse und Kerne fein hacken. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Vanillemark, Zucker und Salz cremig rühren. Das Dörrobst und die Nussmischung einrühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in ca. 40 Minuten fertig backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


[image: Image]


Waldmeisterkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 430 kcal/1800 kj

Für den Teig:

3 Eier

115 g Butter

135 g Zucker

1 Prise Salz

135 g Mehl

Für die Waldmeistercreme:

2 P. Götterspeise Waldmeister-Geschmack

8 El Zucker

400 g Crème fraîche

1 P. Vanillezucker

400 g Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Minzeblättchen zum Garnieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

2 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Waldmeistercreme die Götterspeise nach Packungsanweisung mit 4 El Zucker und 500 ml Wasser ca. 10 Minuten quellen lassen. Kurz aufkochen lassen, dann von der Herdplatte ziehen. Crème fraîche mit dem restlichen Zucker und Vanillezucker glatt rühren. In die Götterspeise rühren. Die Creme ca. 30 Minuten kalt stellen.

4 Den Kuchen in einen Tortenring einpassen. Die Sahne steif schlagen und 4 El davon in eine Tortenspritze füllen. Die restliche Sahne unter die Waldmeistercreme ziehen. Die Waldmeistersahne auf dem Boden verstreichen. Den Kuchen ca. 2 Stunden kalt stellen, anschließend mit Sahnetupfen und Minzeblättchen garnieren.


[image: Image]


Glühweinkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Marinierzeit ca. 1 Std. und Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 395 kcal/1653 kj

Für den Teig:

25 g Rosinen

1 El brauner Rum

5 Eier

190 g Butter

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 P. Vanillezucker

50 ml Rotwein

1 Prise Salz

225 g Mehl

50 g ungesüßtes Kakaopulver

je ¼ Tl Zimt und Lebkuchengewürz

je 1 Prise Kardamom und

Nelkenpulver

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

200 g dunkle Kuvertüre

zum Überziehen

1 Die Rosinen mit dem Rum vermengen und 1 Stunde marinieren lassen. Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Napfkuchenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

2 Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter mit der Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Rotwein und Salz cremig rühren. Das Mehl mit dem Kakao und den Gewürzen mischen und unter die Eiermasse rühren, die Rosinen unterheben, anschließend die flüssige Butter-Kuvertüre-Mischung einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in ca. 40 Minuten fertig backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit 50 g Kuvertüre fein raspeln. Die restliche Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen, die Schokoladenraspeln einrühren und darin schmelzen lassen. Den Kuchen mit der Kuvertüre überziehen. Auskühlen lassen und servieren.


[image: Image]


Gewürzkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 300 kcal/1234 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Tütchen Safranfäden

1 Vanilleschote

225 g Zucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange

1 Prise Salz

225 g Mehl

je 1 Prise Kardamom, Zimt, Nelken- und Ingwerpulver

Außerdem:

Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Safranfäden in 1 Tl Wasser einweichen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark, Safran, Orangenabrieb und Salz cremig rühren. Das Mehl mit den Gewürzen mischen, in die Eigelbmasse rühren und anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Aprikosenkuchen mit Schokoganache

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 55 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 220 kcal/923 kj

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

600 g frische, vollreife Aprikosen

Für die Schokoganache:

2 El Orangenlikör

70 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

100 ml Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Die Aprikosen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Den Teig in die Form geben. Die Aprikosen in den Teig drücken und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Ganache den Likör in einem Topf bei geringer Hitze erwärmen. Die Kuvertüre hineingeben, schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Kuvertüre unter die Sahne ziehen und den Kuchen damit bestreichen.


[image: Image]


Erdbeer-Haselnuss-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 542 kcal/2276 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

100 g gemahlene Haselnüsse

Für die Füllung:

200 g dunkle Schokolade

20 g Butter

125 g reife Erdbeeren

450 g Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

12 Erdbeeren zum Garnieren

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl und die gemahlenen Haselnüsse mischen, unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Füllung die Schokolade zusammen mit der Butter schmelzen. Abkühlen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen und die Schokoladenbutter einrühren.

5 Den Kuchenboden mit einem scharfen Messer oder einem Faden waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, mit Erdbeeren belegen und mit Schokoladensahne bestreichen. Den Deckel auflegen und ebenfalls mit Erdbeeren belegen und mit Schokoladensahne bestreichen. Den Kuchen vor dem Servieren ca. 1 Stunde kalt stellen. Mit Erdbeeren garnieren.


[image: Image]


Apfel-Chili-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 255 kcal/1067 kj

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

20 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

1 Prise Chilipulver

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

1 kg Äpfel

1 Chilischote

150 g Zucker

60 g Butter

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter mit der Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen, Chili einrühren und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Kuchen herausnehmen und beiseitestellen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten.

4 Für den Belag die Äpfel waschen, schälen, das Kerngehäuse herausschneiden und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Die Chilischote waschen und längs einritzen. Den Zucker mit der Chilischote in einer Pfanne erhitzen und köcheln lassen, bis sich das Karamell goldgelb verfärbt. Die Butter zugeben und noch etwas köcheln lassen, dabei darauf achten, dass das Karamell nicht zu dunkel wird. Die Äpfel zugeben, kurz im Karamell schwenken, die Chili herausnehmen und die heiße Apfelmasse auf den Kuchen geben. Im Ofen in ca. 30 Minuten fertig backen.


[image: Image]


Orangen-Karamell-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 412 kcal/1701 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln

Für den Belag:

2 große unbehandelte Orangen

170 g Zucker

Für den Guss:

150 g Puderzucker

2 El Orangensaft

Außerdem:

Butter für die Form

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform außen mit Alufolie umwickeln, sodass die Flüssigkeit nicht auf den Backofenboden tropfen kann; innen gut einfetten.

2 Orangen für den Belag heiß abspülen und trocken tupfen. Von einer Orange die Schale fein abreiben, den Abrieb für den Teig beiseitestellen. Beide Orangen schälen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren lassen und heiß in die Springform füllen. Die Orangenscheiben darin verteilen.

3 Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Orangenabrieb, Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl und die gemahlenen Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen vorsichtig auf eine Platte stürzen (Achtung, es kann dabei heiße Flüssigkeit austreten!). Kuchen auskühlen lassen. Aus Puderzucker und Orangensaft einen glatten Guss herstellen und den Kuchen damit bestreichen.


[image: Image]


Walnuss-Mokka-Gugelhupf

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 416 kcal/1743 kj

Für den Teig:

200 g Walnüsse

20 g Butter

1 Tl brauner Zucker

2 Tl Zimtpulver

5 Eier

190 g Butter

1 El Instant-Mokkapulver

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Die Walnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrösten. Beiseitestellen. Die Butter mit dem braunen Zucker und dem Zimtpulver in der Pfanne aufkochen lassen. Die gerösteten Walnüsse dazugeben und gut verrühren. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Teller auskühlen lassen.

2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen, Instantkaffee darin auflösen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und die Walnüsse einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und nochmals etwa 40 Minuten backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Schmandkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min., Abkühlzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 381 kcal/1597 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

100 ml Orangenlimo

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

450 g Pflaumenmus

600 g Schmand

3 P. Vanillezucker

500 g Sahne, 3 P. Sahnesteif

Außerdem:

Butter für das Blech

Zimt nach Belieben zum Bestreuen

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Orangenlimo und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig auf das Blech streichen und auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

4 Den Kuchen mit dem Pflaumenmus bestreichen. Schmand mit dem Vanillezucker glatt rühren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unter den Schmand heben. Die Schmandsahne auf den Kuchen streichen. Den Kuchen ca. 2 Stunden kalt stellen. Mit Zimt bestreut servieren.


[image: Image]


Limetten-Gugelhupf

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 388 kcal/1625 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

2 El abgeriebene Schale von unbehandelten Limetten

1 Prise Salz

225 g Mehl

150 g Sauerrahm

Für den Guss:

200 g Puderzucker

4 El Limettensaft

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

einige Limettenzesten

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Limettenabrieb und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und zuletzt den Sauerrahm einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für den Guss den Puderzucker mit dem Limettensaft glatt rühren. Den Kuchen mit dem Guss überziehen und mit den Limettenzesten bestreuen.


[image: Image]


Ingwer-Vanille-Kuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 20 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 325 kcal/1363 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 P. Vanillezucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

15 g Ingwer

125 g Walnüsse

150 g Butter

100 g Zucker

125 g gehackte Mandeln

2 Vanilleschoten

50 ml Milch

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig auf das Blech streichen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten.

4 In der Zwischenzeit für den Belag den Ingwer schälen und fein hacken. Walnüsse ebenfalls hacken. Butter, Zucker, gehackte Walnüsse und Mandeln in einer Pfanne unter Rühren anrösten und goldgelb karamellisieren lassen. Vanilleschoten längs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Milch verrühren. Vanillemilch mit dem Ingwer in die Pfanne geben und alles gut verrühren. Die Masse auf dem Teigboden verteilen und den Kuchen noch einmal etwa 15–20 Minuten backen.


[image: Image]


[image: Image]


Birnen-Streuselkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 40–50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 322 kcal/1350 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

6 reife, weiche Birnen

150 g Zucker

150 g Butter

100 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

50 g Marzipanrohmasse

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig auf das Backblech streichen. Die Birnen waschen, schälen, halbieren, die Kerngehäuse entfernen und die Birnenhälften längs in Scheiben schneiden. Den Teig damit belegen.

4 Zucker, Butter, Mehl, gemahlene Mandeln und Marzipanrohmasse mit den Fingern zu einem Teig verkneten und zu dicken Streuseln zerkrümeln. Streusel über den Birnen verteilen und den Kuchen ca. 40–50 Minuten backen. Vor dem Zerteilen vollständig auf dem Blech auskühlen lassen.


[image: Image] Tipp!

Wer mag, mischt noch 1 Prise Zimt unter den Streuselteig!




[image: Image]


Bratapfelkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 1 Std. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 366 kcal/1535 kj

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

1 kg säuerliche Äpfel (klein, gleichmäßig groß, etwa 8 Stück)

2 El Zitronensaft

200 g Marzipanrohmasse

5 El Heidelbeerkompott

3 Eier

75 g Zucker

300 g Schmand

½ P. Vanillepuddingpulver

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form streichen und auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen.

4 In der Zwischenzeit die Äpfel waschen und schälen. Mit einem Apfelausstecher die Kerngehäuse entfernen und die Äpfel mit Zitronensaft beträufeln. 16 5-Centgroße Marzipanstückchen formen und mit der Hälfte die Böden der Äpfel gut verschließen. Die Äpfel mit dem Heidelbeerkompott füllen und mit den restlichen Marzipanstückchen verschließen. Äpfel in eine gebutterte Auflaufform setzen und ca. 20 Minuten backen, dann den Ofen auf 175 °C herunterschalten und weitere 10 Minuten backen.

5 Unterdessen die Eier, den Zucker und die restliche Marzipanrohmasse zu einer glatten Creme rühren. Schmand und Puddingpulver einrühren. Die Bratäpfel aus dem Ofen nehmen und mit einem Pfannenwender auf den Kuchenboden setzen. Die Marzipancreme vorsichtig um die Äpfel gießen und den Kuchen weitere 60 Minuten backen, gegebenenfalls mit Alufolie abdecken, damit der Kuchen nicht zu braun wird.


[image: Image]


Amarena-Käsekuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 60 Min. (plus Backzeit ca. 1 Std. 15 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 496 kcal/2077 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

1 unbehandelte Zitrone

1 Prise Salz

75 g Butter

125 g Mehl

4 Eier

500 g Quark (Halbfettstufe)

250 g Mascarpone

200 g Zucker

1 Glas Amarenakirschen (125 g Abtropfgewicht)

250 g Crème fraîche

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form streichen und auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten vorbacken. Den Kuchen herausnehmen und auskühlen lassen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten.

3 In der Zwischenzeit für den Belag die Zitrone heiß waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. 250 ml Wasser mit dem Salz und der Butter in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, das Mehl auf einmal zufügen und mit einem Kochlöffel kräftig zu einem glatten Teig verrühren. Topf zurück auf den Herd stellen und so lange rühren, bis sich der Teig als glatter Kloß vom Topfboden löst. Wieder vom Herd nehmen und ein Ei unterrühren. In eine Schüssel umfüllen und kalt stellen. In der Zwischenzeit Quark, Mascarpone, 175 g Zucker, Zitronensaft und die restlichen Eier cremig rühren. Den abgekühlten Brandteig nach und nach unter die Quarkmasse rühren.

4 Amarenakirschen abtropfen lassen, dabei den Sirup auffangen. Abgetropfte Kirschen und 1 El Amarenasirup auf dem ausgekühlten Kuchenboden verteilen. Die Quarkmasse daraufgeben und im Ofen etwa 1 Stunde backen. Herausnehmen und in der Form vollständig abkühlen lassen.

5 Crème fraîche mit 1–2 Tl Zitronenschale und dem restlichen Zucker verrühren. Vor dem Servieren auf den Kuchen geben und verstreichen. Mit 3 El Amarenasirup beträufelt servieren.


[image: Image]


Donauwellen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 370 kcal/1552 kj

Für den Teig:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

50 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

Für die Buttercreme:

1 P. Vanillepuddingpulver

100 g Zucker

500 ml Milch

250 g zimmerwarme Butter

2 El Eierlikör

Für den Guss:

200 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

20 g Butter

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Für die Buttercreme aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach Packungsanweisung einen Pudding kochen und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Dabei gelegentlich umrühren, damit sich keine Haut bildet.

2 Die Sauerkirschen abgießen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 2/3 des Teigs wellenförmig auf das Backblech streichen. Die Sauerkirschen darauf verteilen. Die Schokolade schmelzen und in das letzte Teigdrittel einrühren. Den Schokoladenteig über die Sauerkirschen streichen. Im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Auf dem Blech auskühlen lassen.

4 Inzwischen für die Buttercreme die zimmerwarme Butter mit dem Eierlikör ca. 15 Minuten geschmeidig rühren. Den erkalteten Pudding esslöffelweise dazugeben und jeweils so lange unterrühren, bis er sich mit der Butter verbunden hat. Die erkaltete Gebäckplatte gleichmäßig mit der Buttercreme bestreichen und den Kuchen mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5 Für den Guss die Kuvertüre mit der Butter bei schwacher Hitze schmelzen. Den Guss auf die Buttercreme streichen und mithilfe eines Tortengarnierkammes verzieren.


[image: Image]


Marzipan-Rhabarber-Kuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 35–40 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 345 kcal/1447 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

1,5 kg Rhabarber

5 El Himbeersirup

200 g kalte Marzipanrohmasse

1 Eigelb

100 g Crème fraiche

Für die Streusel:

100 g Butter

100 g Mehl

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

Außerdem:

Butter und Mehl für das Blech

Puderzucker zum Bestäuben

1 Für den Belag den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden, die Schale von den Stangen abziehen und den Rhabarber in Stücke schneiden. Himbeersirup mit dem Rhabarber vermengen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Abgießen und den Rhabarber abtropfen lassen.

2 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein tiefes Backblech einfetten und mit Mehl ausstäuben. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in kleinen Häufchen auf dem ganzen Blech verteilen und dann zu einem Teigboden zusammenstreichen. Dabei einen kleinen Teigrand hochziehen. Den Kuchen ca. 10 Minuten vorbacken.

4 In der Zwischenzeit das Marzipan auf einer Küchenreibe grob raffeln oder mit dem Messer klein hacken. Eigelb und Crème fraîche dazugeben und alles mit den Rührbesen des Handrührgerätes glatt rühren.

5 Alle Streuselzutaten vermischen und mit den Händen zu einem Teig verkneten. Anschließend zu mittelgroßen Streuseln zerkrümeln.

6 Die Marzipancreme mit einem Löffel vorsichtig auf den vorgebackenen Teigboden streichen. Erst die Rhabarberstücke, dann die Streusel darauf verteilen. Den Kuchen ca. 25–30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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Schoko-Brombeer-Käsekuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50–60 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 369 kcal/1548 kj

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

25 g ungesüßtes Kakaopulver

Für die Füllung:

500 g frische Brombeeren

60 g Butter

75 g Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eier

1 El Grieß

500 g Magerquark

Für die Streusel:

100 g Butter

100 g Zucker

80 g Mehl

20 g ungesüßtes Kakaopulver

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

2 Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen.

3 Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und Kakaopulver unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und in der Form abkühlen lassen.

5 Für die Füllung die Brombeeren waschen und trocken tupfen. Butter, Zucker und Vanillezucker cremig rühren. Eier, Grieß und Quark zufügen und glatt rühren. Brombeeren unterheben. Die Masse auf den ausgekühlten Boden streichen.

6 Für die Streusel alle Zutaten zu einem Teig verkneten und als dicke Streusel über die Quarkcreme bröseln. Den Kuchen weitere 40–50 Minuten backen, herausnehmen und auskühlen lassen.


[image: Image] Tipp!

Die Brombeere, auch Kratzbeere genannt, ist streng genommen keine Beere, sondern eine Sammelsteinfrucht, die zur Gattung der Rosengewächse gehört. Sie ist bei uns von Juli bis September erhältlich. Waldbrombeeren sind kleiner, dafür aromatischer als Zuchtfrüchte.




[image: Image]


Aprikosen-Kokos-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 451 kcal/1889 kj

Für den Teig:

1 große Dose Aprikosenhälften

5 Eier

190 g Butter

150 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

100 g Kokosraspeln

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

100 g dunkle Kuvertüre und Kokosraspeln zum Garnieren

1 Aprikosen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Kuvertüre grob raspeln, die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrösten. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl, Kokosraspeln und Kuvertüre unterrühren und die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen. Die Aprikosenhälften in den Teig drücken und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen weitere 40 Minuten backen.

4 Den Kuchen aus der Form lösen und auskühlen lassen. In der Zwischenzeit die Kuvertüre schmelzen. Die Kuvertüre in einem dünnen Strahl im Zickzack über den Kuchen gießen. Mit Kokosraspeln bestreut servieren.


[image: Image]


Schoko-Heidelbeer-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 50–60 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 404 kcal/1694 kj

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

2 P. Vanillepuddingpulver

1 Tl ungesüßtes Kakaopulver

100 ml Sahne

5 El Apfelmus

700 g Heidelbeeren

Für die Glasur:

75 g Heidelbeergelee

1 El Calvados

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter mit der Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl sowie Pudding- und Kakaopulver unterrühren, anschließend die flüssige Butter-Schokoladen-Mischung einrühren. Sahne und Apfelmus hinzufügen und unterrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben. Die Heidelbeeren waschen, trocken tupfen und verlesen. Auf den Teig geben und mit einem Löffel leicht eindrücken. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 50–60 Minuten backen.

4 Das Gelee und den Calvados zusammen erhitzen, auf den noch heißen Kuchen streichen. Abkühlen lassen.


[image: Image]


Kirsch-Mohn-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 45–50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 347 kcal/1455 kj

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker, 1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

600 g frische Sauerkirschen

350 g Crème fraîche

4 Eier

140 g Zucker

8 El Mohn

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Kirschen für den Belag waschen, trocken reiben und entsteinen.

2 Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit Crème fraîche, Eier, Zucker und Mohn in einer Schüssel verrühren. Die Kirschen auf dem Kuchen verteilen, die Creme darübergießen und den Kuchen weitere 35–40 Minuten backen.


[image: Image]


Orangen-Nuss-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 55 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 500 kcal/2097 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

800 g Orangen

150 g gemahlene Haselnüsse

150 g Puderzucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange

9 El Orangensaft

Für den Guss:

120 g Puderzucker

je 2 El Orangensaft

und heißes Wasser

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Die Hälfte des Teigs in die Form füllen und glatt streichen. Die Orangen schälen und die Filets herauslösen. Die Orangenfilets auf dem Teig verteilen, dabei ringsherum einen Rand von etwa 1,5 cm aussparen. Gemahlene Haselnüsse, Puderzucker, Orangenabrieb und Orangensaft miteinander verrühren und die Masse vorsichtig auf den Teig streichen. Mit dem restlichen Teig bedecken. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen, dann den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen nochmals ca. 45 Minuten weiterbacken.

4 Den Kuchen auskühlen lassen. Für den Guss Puderzucker, Orangensaft und Wasser zu einem Guss verrühren und den Kuchen damit verzieren.


[image: Image]


Clafoutis

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 35 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 210 kcal/881 kJ

Für den Teig:

3 Eier, 115 g Butter

135 g Zucker, 1 Prise Salz

135 g Mehl

200 ml frische Vollmilch

Für den Belag:

250 g frische Mirabellen

2 El gemahlene Mandeln

250 g frische Aprikosen

Außerdem:

Butter und gehackte Mandeln

für die Form

1 Die Mirabellen für den Belag waschen, halbieren, entsteinen und in den Mandeln wälzen. Die Aprikosen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Quicheform (26 cm Durchmesser) einfetten und mit gehackten Mandeln ausstreuen. Das Obst in der Form verteilen.

2 Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und die Milch einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig über das Obst gießen und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.


[image: Image]


Beeren-Joghurt-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 50–60 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 320 kcal/1256 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

40 g gemahlene Mandeln

200 g Naturjoghurt

50 g gefrorene Blaubeeren

40 g gefrorene Johannisbeeren

Außerdem:

Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl mit den gemahlenen Mandeln mischen, unter die Eigelbmasse rühren, anschließend die flüssige Butter und dann den Joghurt einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Die gefrorenen Beeren vorsichtig unterheben.

3 Den Teig in die Form geben. Auf der mittleren Schiene ca. 50–60 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Rhabarber-Himbeer-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 137 kcal/575 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für die Füllung:

300 g Rhabarber

200 g frische Himbeeren

2–3 El Semmelbrösel

2 P. Vanillezucker

Für das Baiser:

2 Eiweiß

3 El Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Für die Füllung den Rhabarber waschen, putzen, schälen und in 3 cm lange Stücke schneiden. Die Himbeeren waschen und verlesen.

4 Die Hälfte des Teiges in die Form geben. Mit den Bröseln bestreuen. Rhabarber und Himbeeren darauf verteilen, mit Vanillezucker bestreuen. Den restlichen Teig darauf verteilen. Den Kuchen ca. 30 Minuten backen.

5 In der Zwischenzeit für die Baisermasse das Eiweiß sehr steif schlagen, den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse dick-cremig ist. Das Baiser ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit locker auf den Kuchen streichen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.


[image: Image]


Beerenkuchen mit Nougatstreuseln

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 499 kcal/2082 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Streusel:

40 g Butter

75 g Zucker

1 P. Vanillezucker

125 g Mehl

100 g Nussnougat

Für die Füllung:

1 P. Vanillepuddingpulver

500 ml Johannisbeersaft

2 Tl Zucker

500 g gemischtes Beerenobst

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und den Backofen auf 175 °C herunterschalten.

4 Alle Streuselzutaten zu einem Teig verkneten und über dem noch warmen vorgebackenen Kuchen zu Streuseln zerbröseln. Den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Nach dem Backen vorsichtig aus der Form lösen und vollständig erkalten lassen.

5 In der Zwischenzeit für die Füllung das Puddingpulver mit etwas Johannisbeersaft und dem Zucker glatt rühren. Den restlichen Saft erhitzen und nach Packungsanweisung einen Pudding kochen. Vom Herd nehmen, die Beeren hineinrühren und etwas abkühlen lassen.

6 Den Kuchen mit einem langen Messer oder einem Faden waagerecht in zwei Hälften schneiden. Den unteren Kuchenboden auf eine Platte setzen und mit dem Beerenpudding bestreichen. Die obere Platte aufsetzen und den Kuchen ca. 1 Stunde kalt stellen.


[image: Image] Tipp!

Die Hauptzutat von Nougat sind Haselnüsse. Diese werden geröstet, klein gemahlen und je nach Rezeptur mit Puderzucker, Vanillin, Kakaobutter, Milchpulver, Sojafett und Kuvertüre vermischt. Beim Abkühlen erstarrt das Nougat.
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Zwetschgenkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 30–40 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 247 kcal/1033 kJ

Für den Teig:

5 Eier, 190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

1,25 kg (Bühler) Zwetschgen

150 g Mandelblättchen

3 El Zucker

Außerdem:

Butter für das Blech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig auf das Backblech streichen. Die Zwetschgen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Die Zwetschgenhälften dann dachziegelartig auf den Teig legen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 30–40 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Mandelblättchen mit dem Zucker in einer Pfanne rösten und karamellisieren. Die Masse auf einem mit Backpapier ausgelegten Teller verteilen und auskühlen lassen. Zerbröseln und über den Kuchen streuen.


[image: Image]


Joghurt-Grapefruitkuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 3 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 235 kcal/980 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

2 El Grapefruitsaft

Für den Belag:

2 Grapefruits

12 Blatt weiße Gelatine

500 ml Grapefruitsaft

500 g Dickmilch

150 g Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Grapefruitsaft einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen in der Form auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Grapefruits schälen und die Filets vorsichtig herauslösen. Die Gelatine in Wasser einweichen. 5 El Grapefruitsaft erwärmen, Gelatine ausdrücken und darin auflösen. Dickmilch mit Zucker und dem restlichen Saft verrühren. Die Gelatine zügig hineinrühren.

4 Die Masse im Kühlschrank ca. 10 Minuten stocken lassen, anschließend auf dem Kuchen verteilen und glatt streichen. Die Grapefruitfilets auf dem Kuchen verteilen und leicht andrücken. Im Kühlschrank fest werden lassen.


[image: Image]


Mirabellenkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 35–40 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 271 kcal/1134 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

1 Vanilleschote

500 ml Milch

80 g Zucker

1 P. Vanillepuddingpulver

je ¼ Tl Zimt und Spekulatiusgewürz

1,2 kg Mirabellen

1 Ei

1 El Speisestärke

1 Eiweiß

1 Prise Salz

100 ml Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Für den Belag die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 6 El Milch mit 3 El Zucker, dem Puddingpulver und den Gewürzen klümpchenfrei verrühren. Die übrige Milch mit dem Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen, angerührtes Puddingpulver einrühren und nochmals ca. 1 Minute unter Rühren kochen lassen. Vom Herd nehmen und den Pudding abkühlen lassen. Dabei immer wieder umrühren, damit sich keine Haut bildet.

2 In der Zwischenzeit die Mirabellen waschen, halbieren und entsteinen. Das Ei trennen, Eigelb und Stärke gründlich unter den Pudding rühren. Beide Eiweiße mit dem Salz steif schlagen, Sahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen, beides unter die Puddingmasse heben.

3 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig auf das Backblech streichen. Zuerst die Puddingmasse, dann die Mirabellen darauf verteilen. Den Kuchen in ca. 35–40 Minuten goldbraun backen.


[image: Image]


Zwetschgenkuchen mit Zimtstreuseln

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 35–40 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 302 kcal/1265 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker, 1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

700 g (Bühler) Zwetschgen

Für die Streusel:

100 g Butter, 100 g Zucker

100 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

1 Tl Zimt

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Die Zwetschgen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Den Teig in der Form verteilen und die Zwetschgenhälften dachziegelartig darauflegen. Für die Streusel alle Zutaten miteinander verkneten und die Streusel über die Zwetschgen bröseln. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 35–40 Minuten backen.


[image: Image]


Renekloden-Upsidedown

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 50–60 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 337 kcal/1411 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

600 g Renekloden

30 cl Wodka

½ Tl Jasmintee

Außerdem:

Butter für die Form

5 El Zucker zum Bestreuen

1 Für den Belag die Renekloden waschen, halbieren und entsteinen. Den Wodka mit 30 cl Wasser vermischen, zum Kochen bringen und den Jasmintee damit übergießen. 5 Minuten ziehen lassen, dann den Tee abseihen und die Renekloden damit übergießen. Die Renekloden mindestens 20 Minuten darin ziehen lassen, dann abseihen und abtropfen lassen.

2 In der Zwischenzeit für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Den Boden der Springform mit dem Zucker ausstreuen. Die Renekloden darauf verteilen und den Kuchenteig darübergießen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene 50–60 Minuten backen, dann in der Form auskühlen lassen. Zum Servieren auf eine Tortenplatte stürzen.


[image: Image]


Orangen-Passionsfrucht-Gugelhupf

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 45–55 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 351 kcal/1469 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange

1 Prise Salz

225 g Mehl

30 ml Orangensaft

Für die Passionsfruchtcreme:

30 g Butter

75 g Zucker

1 Ei

30 ml Orangensaft

1 Tl Speisestärke

60 g Passionsfruchtfruchtfleisch

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Für die Passionsfruchtcreme alle Zutaten in einer wasserfesten Schüssel miteinander verrühren und im heißen Wasserbad so lange schlagen, bis eine dicke Creme entstanden ist. Schüssel aus dem Wasserbad nehmen und die Creme kalt stellen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Orangenabrieb und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Orangensaft einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Die Hälfte des Teigs in die Form geben, die Passionsfruchtcreme daraufstreichen und die Form mit dem restlichen Teig auffüllen. Mit einer Gabel von unten nach oben durch den Teig rühren, sodass eine leichte Marmorierung entsteht. Den Kuchen auf der mittleren Schiene 45–55 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


[image: Image]


Schwedischer Apfelkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 35–45 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 233 kcal/976 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

1,5 kg säuerliche Äpfel

5 El Zucker

2 Tl Zimt

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Für den Belag die Äpfel waschen, schälen, die Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in Stücke schneiden. Den Teig auf das Backblech streichen und die Apfelstücke dachziegelartig darauflegen. Zucker und Zimt miteinander vermengen und gleichmäßig darüberstreuen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene 35–45 Minuten backen.


[image: Image]


Bananen-Toffee-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 379 kcal/1588 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

1 vollreife Banane

Für den Belag:

50 g Zucker

50 g Honig

50 g Butter

2 Bananen

Außerdem:

Butter für die Form

1 Eine Springform außen in Alufolie verpacken und innen gut einfetten. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Für den Belag den Zucker in einen Topf geben und unter ständigem Rühren karamellisieren lassen, bis er goldgelb ist. Den Honig zügig unterrühren und aufkochen lassen, bis er etwas schäumt. Die Butter einrühren. Das so entstandene Toffee in die Springform füllen. Die Bananen schälen, in Scheiben schneiden und auf das Toffee legen.

2 Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Die Banane mit einer Gabel gründlich zerdrücken und unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen, dann auf eine Tortenplatte stürzen.


[image: Image]


Erdbeer-Creme-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 334 kcal/1398 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für die Creme:

1 Vanilleschote

250 ml Sahne

250 ml Vollmilch

110 g Zucker

2 Eier

50 g Speisestärke

80 g Butterflöckchen

Für den Belag:

500 g Erdbeeren

4 El Erdbeermarmelade

Außerdem:

Butter für die Form

Erdbeerhälften zum Garnieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Nach dem Backen in der Form auskühlen lassen.

2 In der Zwischenzeit für die Creme die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark und -schote, Sahne, Milch und Zucker in einem flachen Saucentopf aufkochen, dann vom Herd nehmen. Die Vanilleschote herausnehmen.

3 Eier in einer großen Schüssel schaumig schlagen, Speisestärke darübersieben und gut verrühren. Unter ständigem Rühren nach und nach die warme Sahne-Milch-Mischung einrühren. Die Mischung zurück in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren zum Kochen bringen, bis die Mischung eindickt. Vom Herd nehmen und die Butterflöckchen unterrühren. Ein Stück Frischhaltefolie direkt auf die warme Creme geben (so bildet sich keine Haut) und die Creme auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.

4 Inzwischen die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Den Kuchen damit belegen. Die Marmelade mit 1 Tl heißem Wasser verrühren und auf die Erdbeeren streichen. Die Creme über die Erdbeeren streichen. Den Kuchen ca. 2 Stunden kalt stellen, bis die Creme fest ist. Vor dem Servieren mit Erdbeerhälften garnieren.


[image: Image] Tipp!

Erdbeeren kommen in Deutschland von Mai bis Juli saisonfrisch auf den Markt. Die gesunden Beerenfrüchte sollten möglichst direkt nach dem Kauf verzehrt bzw. verarbeitet werden, da sie sehr druckempfindlich und damit leicht verderblich sind.
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Passionsfrucht-Baiser-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Kühlzeit ca. 3 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 436 kcal/1827 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für die Creme:

1 Tl gemahlene Gelatine

800 g gesüßte Kondensmilch

6 Eigelb

180 ml Zitronensaft

80 g Passionsfruchtfruchtfleisch

Für das Baiser:

6 Eiweiß

110 g Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen in der Kuchenform auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Gelatine mit 3 Tl Wasser verrühren und im heißen Wasserbad so lange rühren, bis sie sich restlos aufgelöst hat. Etwas abkühlen lassen, dann mit Kondensmilch, Eigelb, Zitronensaft und Passionsfruchtfruchtfleisch vermengen. Die Creme auf dem ausgekühlten Kuchenboden verteilen und den Kuchen für mind. 3 Stunden kalt stellen, bis die Creme fest ist.

4 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Für das Baiser das Eiweiß in einer großen Schüssel steif schlagen. Den Zucker einrieseln lassen und zu festem Schnee schlagen. Das Baiser auf die Creme geben und ca. 10 Minuten backen, bis das Baiser hellbraun ist.


[image: Image]


Apfel-Schmandkuchen

Für 20 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 40–45 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 308 kcal/1291 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

1 kg Äpfel

etwas Zitronensaft

500 ml Milch

50 g Zucker

1 P. Vanillepuddingpulver

1 Ei

1 Eigelb

Für den Guss:

250 g Schmand

50 g Zucker

2 P. Vanillezucker

3 Eier

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

Zucker zum Bestreuen

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein tiefes Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Für den Belag die Äpfel schälen, halbieren, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft beträufeln. Aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach Packungsanweisung einen Pudding kochen. Ei und Eigelb miteinander verquirlen und zügig unter den heißen Pudding rühren.

4 Den Teig auf das Backblech streichen. Zuerst den heißen Pudding, dann die Apfelspalten darauf verteilen. Schmand, Zucker, Vanillezucker und Eier verrühren. Den Guss über die Äpfel geben und den Kuchen auf der unteren Schiene ca. 40–45 Minuten backen. Den heißen Kuchen sofort mit Zucker bestreuen.


[image: Image]


Ananas-Upsidedown

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 382 kcal/1600 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für den Belag:

7 Ananasscheiben aus

der Dose

60 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

Außerdem:

Butter für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Für den Belag die Ananasscheiben abgießen und abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Butter und braunen Zucker in einem Topf zu hellem Karamell kochen. In die Springform geben und die Ananasringe darauf arrangieren.

2 Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und 6 El Ananassaft einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig über die Ananas gießen und den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen in der Form auskühlen lassen und anschließend auf eine Kuchenplatte stürzen.


[image: Image] Tipp!

Der Upsidedown-Kuchen ist das amerikanische Pendant zu der französischen Tarte Tatin. Genauso wie bei dieser wird zunächst eine Karamellschicht in die Form gegeben, gefolgt von den Früchten und dem Teig. Nach dem Backen wird der Kuchen auf eine Tortenplatte gestürzt, so dass die Früchte dann oben sind – der Kuchen wird also „verkehrt herum“ (= upside down) gebacken. Für den Upsidedown-Kuchen können auch andere Früchte wie beispielsweise Äpfel, Birnen oder Renekloden (vgl. S. 60) verwendet werden.
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Schoko-Vanillebirnen-Kuchen

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 467 kcal/1957 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

40 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

60 g gemahlene Mandeln

Für die Vanillebirnen:

8 kleine Birnen (ca. 800 g)

1 Vanilleschote

220 g Zucker

1 Stück Schale 1 unbehandelten Zitrone

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Für die Vanillebirnen die Birnen waschen, schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen.

2 625 ml Wasser mit Vanillemark und -schote in einen Topf geben, Zucker und Zitronenschale hinzufügen und das Ganze zum Kochen bringen. Die Birnen hineingeben und ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze simmern lassen, bis sie weich sind. Die Birnen dann herausnehmen, abtropfen lassen und den Sirup dickflüssig einkochen. Abkühlen lassen.

3 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

4 Butter und Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Mandeln mischen und unter die Eigelbmasse rühren. Dann die Butter-Schokoladen-Mischung und 4 El Birnensirup einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

5 Den Teig in die Form geben und die Birnenhälften hineindrücken. Den Kuchen ca. 50 Minuten auf der mittleren Schiene backen.


[image: Image]
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Ricotta-Aprikosen-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 312 kcal/1306 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

7 El Ricotta

6 vollreife Aprikosen

4 cl Cognac

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Ricotta einrühren und den Eischnee unterheben.

3 Den Teig in das Muffinblech geben. Die Aprikosen waschen, trocken reiben, vierteln und entsteinen. In einer Pfanne etwas Butter schmelzen lassen und die Aprikosenviertel darin anrösten. Mit Cognac ablöschen, die Aprikosen etwas abkühlen lassen, dann auf die Muffins verteilen und in den Teig drücken.

4 Die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 5 Minuten backen, dann den Backofen auf 175 °C herunterschalten und die Muffins in ca. 20 Minuten fertig backen.


[image: Image]


Schoko-Nuss-Brownies

Für 20 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 331 kcal/1387 kJ

Für den Teig:

5 Eier

150 g Pekannüsse

1 Tl Kardamom

1 Tl Zimt

225 g Mehl

190 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

Für die Ganache:

250 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

250 ml Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Kakaopulver zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine quadratische Springform (26 × 26 cm) oder einen Backrahmen einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Pekannüsse grob hacken und mit den Gewürzen und dem Mehl mischen. Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Die Mehlmischung unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form gießen und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Ganache die Kuvertüre grob hacken. Die Sahne aufkochen, die Kuvertüre darin schmelzen, gut verrühren und auskühlen lassen. Die Ganache auf dem Kuchen verstreichen und den Kuchen in 20 Stücke schneiden. Mit Kakaopulver bestäubt servieren.


[image: Image] Tipp!

Kardamom ist ein asiatisches Gewürz aus der Familie der Ingwergewächse. Sein leicht süßlich-scharfer Geschmack gibt den Brownies ein besonderes Aroma.
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Kokos-Vanille-Cupcakes

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 25–30 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 446 kcal/1867 kJ

Für den Teig:

50 g gemahlene Mandeln

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für das Frosting:

120 g Puderzucker

75 g zimmerwarme Butter

175 g Doppelrahm-Frischkäse

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

30 g Kokosraspeln

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Kokoschips zum Garnieren

1 Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldbraun rösten, dann herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rühren. Mehl und Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Cupcakes im Backofen ca. 25–30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für das Frosting den Puderzucker in eine Schüssel sieben und mit Butter, zimmerwarmem Frischkäse und Salz zu einer glatten Creme verrühren. Die Vanilleschote längs halbieren, das Mark herauskratzen und mit den Kokosraspeln unter die Butter-Frischkäse-Creme rühren. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

5 Das Frosting mit einem Spritzbeutel oder mit einem Löffel auf die Cupcakes geben, mit Kokoschips dekorieren und für ca. 1 Stunde kalt stellen.


[image: Image]


Rhabarber-Käse-Törtchen

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 184 kcal/781 kJ

Für den Teig:

300 g Rhabarber

3 Eier

115 g Butter

1 Vanilleschote

135 g Zucker

1 Prise Salz

135 g Mehl

1 P. Vanillepuddingpulver

100 g Quark (Halbfettstufe)

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Puderzucker zum Bestäuben

1 Rhabarber waschen, schälen und in Stücke schneiden. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Vanilleschote längs halbieren und das Mark auskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Mehl und Puddingpulver unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Quark unterrühren. Eischnee und Rhabarber unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Törtchen auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Bananen-Nuss-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 228 kcal/954 kJ

Für den Teig:

3 Eier

115 g Butter

135 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Walnusskerne

135 g Mehl

60 ml Buttermilch

2 Bananen

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Walnüsse hacken und zusammen mit dem Mehl unterrühren. Anschließend die flüssige Butter und die Buttermilch einrühren.

3 Die Bananen schälen, längs halbieren und in Stückchen schneiden. Mit dem Eischnee unter den Teig heben.

4 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


[image: Image]


Eierlikör-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 366 kcal/1535 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

6 cl Eierlikör

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

3 cl Eierlikör, 200 ml Sahne

1 P. Vanillezucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Eierlikör und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4 Für die Füllung den Eierlikör mit der Sahne mischen und steif schlagen. Dabei den Vanillezucker einrieseln lassen. Von den Muffins einen Deckel abschneiden und die Muffins mit der Eierlikörsahne füllen.


[image: Image] Tipp!

Eierlikör können Sie auch ganz einfach selber machen. Dazu 5 Eigelb durch ein feines Sieb streichen, dann mit den Rührbesen des Handrührgerätes mit 100 g Puderzucker und dem Mark 1 Vanilleschote cremig rühren. Anschließend nach und nach 350 ml Korn unterrühren. Abfüllen und im Kühlschrank mindestens 1 Tag durchziehen lassen. Wer mag rührt vor der Zugabe des Korns noch etwas Sahne oder Kondensmilch unter. Anstelle des Korns können Sie beispielsweise auch Wodka, weißen Rum oder Weingeist verwenden.
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Erdbeer-Tartelettes

Für 8 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 20 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 556 kcal/2332 kJ

Für den Teig:

3 Eier

115 g Butter

135 g Zucker

1 Prise Salz

135 g Mehl

Für den Belag:

1 Vanilleschote

600 ml frische Vollmilch

70 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

1 El Speisestärke

1 El Mehl

1 El Butter

250 g Erdbeeren

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Förmchen

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. 8 Tarteletteförmchen einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Tarteletteförmchen gießen und auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für den Belag die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 550 ml Milch, Vanillemark und -schote, Zucker und Salz in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

4 Die restliche Milch, Eigelb, Stärke und Mehl verquirlen. Etwas heiße Milch darunterrühren. Die Ei-Mischung mit einem Schneebesen unter die restliche heiße Milch rühren. Die Vanilleschote entfernen. Die Ei-Milch-Mischung wieder auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren ca. 3 Minuten kochen lassen. Vom Herd nehmen und die Butter unterrühren.

5 Die Creme auf die Tartelettes verteilen und im Kühlschrank ca. 1 Stunde kalt stellen.

6 Die Erdbeeren waschen, trocken reiben, putzen und in Scheiben schneiden. Kurz vor dem Servieren auf die Tartelettes legen.


[image: Image] Tipp!

Sehr gut schmecken die Erdbeeren auch mit einer Mascarponecreme. Dazu 6 Blatt Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. 1 unbehandelte Zitrone heiß abwaschen, die Schale abreiben und die Frucht auspressen. 250 g Mascarpone mit 400 g Quark und 100 g Zucker in eine Schüssel geben und mit dem Schneebesen glatt rühren. Zitronensaft und Zitronenschale unterrühren. Die Gelatine tropfnass in einen Topf geben und bei leichter Hitze unter Rühren schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen. 2 El Mascarponemasse zur Gelatine geben und verrühren. Diese Mischung zur restlichen Mascarponemasse geben und mit dem Schneebesen unterrühren. Kalt stellen. 200 ml Sahne steif schlagen. Wenn die Mascarponemasse zu gelieren beginnt, die Schlagsahne unterheben. Tartelettes füllen und mindestens 2 Stunden kühl stellen.




[image: Image]


Beeren-Baiser-Cupcakes

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 35 Min. (plus Backzeit ca. 30–35 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 340 kcal/1427 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

25 Kakaobohnen

225 g Mehl

1 El Orangensaft

3 El Milch

250 g Brombeeren

Für das Baiser-Frosting:

2 Eiweiß

1 Prise Salz

70 g feiner Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Die Kakaobohnen in einem Mörser krümelig zerstoßen und zusammen mit dem Mehl in die Eigelbmasse rühren. Anschließend die flüssige Butter, Orangensaft und Milch einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Die Brombeeren waschen, vorsichtig trocken tupfen und unter den Teig rühren.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben. Die Cupcakes auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen.

4 In der Zwischenzeit für das Baiser Eiweiß mit Salz steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich aufgelöst hat. Die Cupcakes nach der Backzeit aus dem Ofen nehmen und mit einem Spritzbeutel dicke Tupfen daraufspritzen. Den Backofen auf Grillfunktion umschalten und die Cupcakes überbacken, bis sich das Baiser hellbraun verfärbt. Sofort servieren.


[image: Image]

Tipp!

Anstelle der Brombeeren können Sie auch andere Beeren wie Blaubeeren oder Johannisbeeren in den Teig geben.




[image: Image]


Überraschungsmuffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 359 kcal/1507 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

70 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

150 g Frischkäse

1 P. Vanillezucker

1 El Zucker

Außerdem:

Butter für das Muffinblech

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Die Hälfte des Teigs in die Mulden des Muffinblechs geben. Für die Füllung Frischkäse, Vanillezucker und Zucker miteinander verrühren. Je 1 Tl Frischkäsecreme in die Mitte jedes Muffinförmchens geben und mit dem restlichen Teig auffüllen.

4 Die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen, auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.


[image: Image]


Johannisbeer-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.)

[image: Image] pro Stück ca. 397 kcal/1663 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g Marzipanrohmasse

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

10 El Johannisbeersaft

200 g Johannisbeeren

Für den Guss:

150 g Puderzucker

6 El Johannisbeersaft

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Das Marzipan raspeln oder hacken. Eigelb mit Zucker, Marzipan und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter und den Saft einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Die Johannisbeeren waschen, putzen und unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Auskühlen lassen, dann die Muffins vorsichtig aus den Mulden lösen. Aus Puderzucker und Johannisbeersaft einen Guss herstellen und die Muffins dekorativ damit verzieren.


[image: Image]


Schoko-Chili-Cupcakes

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 490 kcal/2052 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

80 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für das Frosting:

120 g Puderzucker

75 g zimmerwarme Butter

175 g Doppelrahm-Frischkäse

1 Prise Salz

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

¼ Tl gemahlener Kardamom

¼ Tl Chilipulver

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Kakaopulver zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Cupcakes auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Vollständig auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für das Frosting Puderzucker sieben und mit Butter, Frischkäse und Salz zu einer glatten Creme verrühren. Die Kuvertüre schmelzen, die Gewürze einrühren, etwas abkühlen lassen, dann nach und nach in die Frischkäsecreme rühren. Etwa 2 Stunden kalt stellen.

5 Das Frosting mithilfe eines Spritzbeutels oder mit einem Löffel auf den Cupcakes verteilen und die Cupcakes mindestens 30 Minuten kalt stellen. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben.


[image: Image]


Espresso-Orangen-Törtchen

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 404 kcal/1693 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

60 ml frisch zubereiteter Espresso

Für die Orangencreme:

300 ml Sahne

4 El Milch

70 g Zucker

2 Blatt Gelatine

250 ml Orangensaft

½ Vanilleschote

140 ml Espresso

1 Schuss Orangenlikör

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Zwergorangen (Kumquats) und

Kaffeepulver zur Verzierung

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Espresso einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Törtchen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen. Vollständig auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Creme Sahne, Milch und Zucker schaumig schlagen. Die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Den Orangensaft mit der Vanilleschote aufkochen, dann auf ca. 4 cl einkochen. Gelatine ausdrücken, in der Orangensaft-Reduktion auflösen und etwas abkühlen lassen.

5 Orangensaft mit Espresso und Orangenlikör unter die Sahne rühren und erkalten lassen. Etwas von der Creme zur Verzierung beiseitestellen.

6 Die Törtchen halbieren und mit ca. 2/3 der Creme füllen. Mit der restlichen Creme, den Kumquats und dem Kaffeepulver verzieren.


[image: Image]


Schoko-Kokos-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 522 kcal/2185 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

70 g weiße Kuvertüre

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Creme:

140 ml Kokosmilch

360 g weiße Kuvertüre

je 1 Tl abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone und Limette

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Zitronen- und Limettenzesten

zur Dekoration

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter und die Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Kuvertüre-Butter-Mischung einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Vollständig auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Creme die Kokosmilch zum Kochen bringen. Die weiße Kuvertüre darin schmelzen, Zitrusschale hinzufügen und alles gut verrühren. Im Kühlschrank erkalten lassen.

5 Die Muffins waagerecht durchschneiden und mithilfe einer Spritztüte mit Sterntülle mit ca. 2/3 der Creme füllen. Mit der restlichen Creme garnieren. Erneut ca. 1 Stunde kalt stellen. Mit den Zesten garniert servieren.


[image: Image]


Rum-Rotwein-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 394 kcal/1648 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Mehl

50 g gemahlene Haselnüsse

100 ml Rotwein

12 Rumkugeln (FP)

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Die dunkle Kuvertüre fein reiben und zusammen mit Mehl und gemahlenen Haselnüssen unter die Eigelbmasse rühren. Anschließend die flüssige Butter und den Rotwein unterrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und in jeden Muffin eine Rumkugel hineindrücken. Die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Am besten noch warm servieren.


[image: Image]


Erdnuss-Orangen-Friands

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 334 kcal/1397 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

70 g Erdnussbutter

1 Prise Salz

225 g Mehl

½ Tl abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

1 El abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange

1 Orange

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Mulden eines Muffinblechs einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Erdnussbutter und Salz cremig rühren. Mehl und Zitrusabrieb unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Die Orange schälen und die Filets herausschneiden. Die Filets fein hacken und unter den Teig heben. Den Teig in die Mulden des Muffinblechs gießen und auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image] Tipp!

Friands sind kleine Küchlein, die ihren Ursprung im Elsass haben sollen. Sie werden typischerweise in speziellen ovalen Backförmchen gebacken. Da diese in Deutschland nur sehr schwer erhältlich sind, eignet sich zum Backen auch ein Muffinblech. Alternativ können Sie auch kleine, hitzebeständige Gläser verwenden.
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Schoko-Himbeer-Törtchen

Für 20 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 350 kcal/1465 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

80 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

350 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

260 g Crème fraîche

150 g Himbeermark

50 ml Himbeergeist

Für die Glasur:

80 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

1 Tasse frisch aufgebrühter Espresso

30 g Zucker

70 g Butter

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Blech

20 Himbeeren zum Garnieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig gleichmäßig auf das Blech streichen und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Kuvertüre für die Füllung grob raspeln. Crème fraîche in einem Topf zum Kochen bringen. Kuvertüre darin schmelzen und Himbeermark und Himbeergeist einrühren. Creme etwas abkühlen lassen.

5 Den Kuchenboden waagerecht durchschneiden. Einen Backrahmen um eine der Teigplatten legen. Creme gleichmäßig darauf verstreichen. Den zweiten Boden auflegen.

6 Für die Glasur die Kuvertüre raspeln. Espresso zum Kochen bringen, Zucker und Kuvertüre darin auflösen und die Butter einrühren. Die Glasur auf dem Kuchen verstreichen und mindestens 1 Stunde kalt stellen. In etwa 20 Törtchen schneiden. Mit je 1 Himbeere garnieren.


[image: Image]


Johannisbeer-Brownies

Für 20 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 275 kcal/1151 kJ

Für den Teig:

100 g weiße Schokolade

150 g rote Johannisbeeren

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

200 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

100 g weiße Schokolade

zum Verzieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine quadratische Springform (26 × 26 cm) oder einen Backrahmen einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

2 Die weiße Schokolade grob hacken, Johannisbeeren waschen, trocken tupfen und von den Rispen streifen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Butter und die dunkle Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen.

4 Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokoladenbutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben, anschließend weiße Schokolade und Johannisbeeren unterheben.

5 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Anschließend in 20 Stücke schneiden. Die weiße Schokolade schmelzen und die Brownies damit verzieren.


[image: Image]


Zitronenbaiser-Cupcakes

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 450 kcal/1885 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker, 1 Prise Salz

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

225 g Mehl

Für die Füllung:

4 Eigelb

75 g Zucker

80 ml Zitronensaft

40 g Butter

Für das Baiser-Frosting:

4 Eiweiß

220 g Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Für die Füllung alle Zutaten in einer Schüssel verrühren und im heißen Wasserbad so lange schlagen, bis eine steife Creme entsteht. Die Creme komplett abkühlen lassen, dann kalt stellen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Zitronenabrieb, Vanillemark und Salz cremig rühren. Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Cupcakes auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen.

5 Den Backofen auf 220 °C hochschalten, die Cupcakes auskühlen lassen und aus der Form lösen. Anschließend oben eine etwa 2 cm tiefe Mulde aus jedem Küchlein herausschneiden und die Zitronencreme in die Mulden streichen, sodass die Creme nicht übersteht. Die Cupcakes wieder in das Muffinblech setzen.

6 Für das Baiser das Eiweiß sehr steif schlagen. Den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich aufgelöst hat. Das Baiser mithilfe einer Spritztüte auf die Cupcakes spritzen. Im Backofen etwa 5 Minuten überbacken, bis das Baiser hell gebräunt ist.


[image: Image]


Macadamia-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 450 kcal/1884 kJ

Für den Teig:

110 g gehackte Macadamia-Nüsse

300 g Zucker

Salz

5 Eier

100 g weiße Kuvertüre

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Mehl

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

24 ganze Macadamia-Nüsse

zum Garnieren

1 Die gehackten Macadamia-Nüsse mit 75 g Zucker und 1 guten Prise Salz in einer Pfanne karamellisieren lassen. Die Masse auf einen mit Backpapier ausgelegten Teller streichen und auskühlen lassen. Dann in mittelfeines Krokant zerhacken.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die weiße Kuvertüre fein reiben.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit restlichem Zucker, Vanillemark und 1 Prise Salz cremig rühren. Die weiße Kuvertüre zusammen mit dem Mehl und dem Macadamia-Krokant unterrühren. Anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben, jeden Muffin mit 2 Macadamia-Nüssen belegen und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen.


[image: Image] Tipp!

Die aus Australien stammende Macadamia-Nuss gilt als die „Königin der Nüsse“. Die beliebten Steinnüsse können roh, gekocht, geröstet oder gesalzen verzehrt werden. Im Handel werden sie in der Regel geschält angeboten, da die Schale sehr schwer zu knacken ist. Die Macadamia-Nuss ist sehr knackig und zart und schmeckt leicht buttrig. Da sie einen recht hohen Fettanteil besitzt, ist sie nicht gerade kalorienarm. Sie enthält aber zudem sehr viele gesundheitsfördernde Inhaltsstoffe wie Calcium, Eisen, Phosphor und Vitamin B.
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Zitronen-Whisky-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Marinierzeit ca. 2 Std. und Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 341 kcal/1427 kJ

Für den Teig:

1 große unbehandelte Zitrone

125 ml Whisky

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

80 g Sultaninen

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Die Zitrone waschen, trocken reiben und die Schale mit einem Sparschäler sehr dünn abschälen. Mit dem Whisky vermischen und mindestens 2 Stunden marinieren lassen. Anschließend die Zitronenschale aus dem Whisky nehmen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

3 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter, Whisky und Sultaninen einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. Auskühlen lassen.


[image: Image]


Earl-Grey-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 25 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 352 kcal/1474 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

3 Tl loser Earl-Grey-Tee

225 g Mehl

100 g gemahlene Haselnüsse

1 Tl abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

2 cl Rum

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Den Earl-Grey-Tee im Mörser fein zerstoßen und mit Mehl, gemahlenen Haselnüssen und Zitronenabrieb unter die Eigelbmasse rühren. Anschließend die flüssige Butter und den Rum einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Muffins auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


[image: Image]


Cupcakes Wachauer Art

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 55 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 457 kcal/1913 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

70 g gemahlene Haselnüsse

2 El Rum

Für die Creme:

80 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

75 g Butter

2 El Rum

50 g Puderzucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

3 El Aprikosenkonfitüre

zum Bestreichen

Schokoraspeln zum Bestreuen

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl und die Hälfte der gemahlenen Haselnüsse unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter und den Rum einrühren. Den Eischnee mit den restlichen Haselnüssen auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Mulden des Muffinblechs geben und die Cupcakes auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen.

4 Inzwischen für die Creme Kuvertüre und Butter schmelzen lassen. Zuerst den Rum, dann den Puderzucker einrühren, dann den Topf vom Herd nehmen. Unter Rühren abkühlen lassen.

5 Die Cupcakes waagerecht halbieren. Die Aprikosenkonfitüre leicht erwärmen und die Böden der Cupcakes damit bestreichen. Etwa 1/3 der Creme über die Aprikosenkonfitüre streichen. Den Deckel daraufsetzen. Die restliche Creme auf den Deckel streichen und mit Schokoraspeln bestreuen. Vor dem Servieren mindestens 1 Stunde kalt stellen.


[image: Image]


Marshmallow-Muffins

Für 12 Stück

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 25 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 397 kcal/1660 kJ

Für den Teig:

70 g Blaubeeren

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

5 El Ricotta

100 g Mini-Marshmallows

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für das Muffinblech

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein Muffinblech einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Blaubeeren waschen und putzen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Ricotta einrühren. Den Eischnee und die Blaubeeren (bis auf 24 Stück) auf den Teig geben und unterheben.

3 1/3 des Teiges in die Mulden des Muffinblechs geben. 60 g der Marshmallows auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig darübergießen. Jeweils 2 Blaubeeren obendrauf setzen und die Muffins ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten vor Ende der Backzeit die übrigen Marshmallows auf den Muffins verteilen und fertig backen.


[image: Image] Tipp!

Marshmallows, in Deutschland auch als Mäusespeck oder Schaumzucker bekannt, sind eine herrlich klebrige Süßigkeit aus Eischnee, Zucker, Geliermittel (in der Regel Gelatine) sowie Aromen und Farbstoffen. Ursprünglich wurden Marshmallows aus Eibisch-Wurzeln hergestellt, woraus sich auch ihr Name ableitet. Marshmallow ist die englischsprachige Bezeichnung für den Eibisch (Sumpf-Malve).




[image: Image]
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Himbeer-Passionsfrucht-Schichttorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 70 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 646 kcal/2705 kJ

Für den Teig:

7 Eier

265 g Butter

315 g Zucker

1 Prise Salz

315 g Mehl

Für die Füllung:

600 ml Sahne

1 P. Sahnesteif

2 Tl Puderzucker

80 ml frisches Passionsfruchtmark (von etwa 4 Passionsfrüchten)

600 g frische Himbeeren

Für den Baiserguss:

165 g Zucker

1 Tl Glukosesirup

3 Eiweiß

Außerdem:

Butter für die Form

Himbeeren zur Dekoration

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Füllung die Sahne mit Sahnesteif und Puderzucker steif schlagen. Das Passionsfruchtmark unterheben. Die Creme ca. 30 Minuten kalt stellen.

4 Die Himbeeren waschen, trocken tupfen und verlesen. Den Kuchen mit einem langen Messer oder einem Faden zwei Mal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Die Hälfte der Creme darauf verteilen und den zweiten Boden vorsichtig aufsetzen. 1/3 der Himbeeren darauf verteilen, die andere Hälfte der Creme daraufstreichen und mit dem dritten Boden abschließen. Die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5 Für den Baiserguss 110 g Zucker mit dem Glukosesirup und 2 Tl Wasser in einem kleinen Topf verrühren. Bei mittlerer Hitze erwärmen, bis der Zucker geschmolzen ist, dann zum Kochen bringen. Etwa 3 Minuten kochen lassen, bis der Sirup 116 °C erreicht hat. Vom Herd nehmen.

6 Das Eiweiß steif schlagen, den restlichen Zucker zufügen und so lange schlagen, bis er sich aufgelöst hat. Unter ständigem Weiterschlagen den heißen Sirup in einem feinen Strahl hineinlaufen lassen und etwa 5 Minuten weiterschlagen, bis die Mischung eingedickt ist.

7 Den Tortenring entfernen. Die Oberfläche und die Ränder der Torte mit dem Baiserguss bestreichen und mit den übrigen Himbeeren garnieren.


[image: Image]


Schoko-Erdbeer-Baisertorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 70 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 433 kcal/1814 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

60 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für das Baiser:

30 g gehackte Haselnüsse

2 Eiweiß

150 g Puderzucker

Für die Füllung:

250 g Erdbeeren

160 ml Sahne

1 Tl Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter mit der Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Den Teig in die Form geben und glatt streichen.

2 Für das Baiser die Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten und auf einem Teller abkühlen lassen. Das Eiweiß mit dem Puderzucker steif schlagen und das Baiser auf den Kuchenteig streichen. Mit den gerösteten Haselnüssen bestreuen.

3 Den Teig auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen, dann mit Alufolie abdecken und weitere 25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und gut auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Füllung die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, putzen und in Scheiben schneiden. Den ausgekühlten Tortenboden ein Mal waagerecht durchschneiden und auf eine Tortenplatte legen. Mit den Erdbeerscheiben belegen. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen und über die Erdbeeren streichen. Den Kuchendeckel vorsichtig auflegen und die Torte für ca. 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Buttermilch-Preiselbeer-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 80 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 565 kcal/2365 kJ

Für den Teig:

7 Eier

265 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

315 g Zucker

1 Prise Salz

315 g Mehl

Für die Creme:

150 g Preiselbeeren aus dem Glas

3 Blatt Gelatine

300 ml Sahne

250 ml Buttermilch

Saft und abgeriebene Schale

½ unbehandelten Zitrone

90 g Zucker

Außerdem:

Butter für die Form

ungesüßtes Kakaopulver

zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Creme die Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen und im Kühlschrank kalt stellen.

5 Buttermilch mit Zitronensaft und -abrieb und Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken und in einem Topf erwärmen. Buttermilchmischung zügig unterrühren und kalt stellen. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die Sahne und die abgetropften Preiselbeeren unterheben.

6 Den Tortenboden mit einem langen Messer oder einem Faden zwei Mal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hälfte der Creme bestreichen. Den zweiten Boden auflegen und mit der restlichen Creme bestreichen. Den Deckel auflegen und mit Kakaopulver bestäuben.


[image: Image]


[image: Image]


Schwarzwälder Kirschtorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 90 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min. und Kühlzeit ca. 4 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 943 kcal/3951 kJ

Für den Teig:

7 Eier

265 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

315 g Zucker

1 Prise Salz

315 g Mehl

Zum Tränken:

50 g Zucker

100 ml Schwarzwälder Kirschwasser

Für die Kirschfüllung:

650 g Sauerkirschen aus

dem Glas (Abtropfgewicht)

80 ml Rotwein

ca. 30 g Speisestärke

70 ml Schwarzwälder Kirschwasser

1 gehäufter Tl Zucker

Für die Sahnefüllung:

900 ml Sahne

7 Blatt Gelatine

50 g Zucker

80 ml Schwarzwälder Kirschwasser

Für die Garnierung:

400 ml Sahne

1 El Zucker

12 Kirschen

100 g Halbbitter-Schokoraspeln

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit zum Tränken 100 ml Wasser erhitzen, den Zucker darin auflösen, vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen und das Kirschwasser einrühren. Den Tortenboden zwei Mal waagerecht durchschneiden und jeden Boden mit je 1/3 des Gemischs tränken. Etwa 30 Min. durchziehen lassen.

4 Inzwischen für die Kirschfüllung die Kirschen abgießen, 300 ml Saft dabei auffangen. Die Kirschen gut abtropfen lassen. In einem Topf den Rotwein mit dem Kirschsaft aufkochen. Mit 4 El der Flüssigkeit die Speisestärke anrühren und in die kochende Flüssigkeit geben. 1 Minute köcheln lassen, vom Herd nehmen und das Kirschwasser, den Zucker und die Kirschen einrühren.

5 Für die Sahnefüllung die Sahne steif schlagen und bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. In einem kleinen Topf Zucker und Kirschwasser etwas erwärmen, sodass der Zucker schmilzt. Die Gelatine gut ausdrücken und in der Flüssigkeit auflösen. Die Flüssigkeit von der Herdplatte nehmen und etwas abkühlen lassen. 2 El der Sahne in die Gelatinemischung geben und verrühren. Die Mischung nun nach und nach unter die restliche Sahne heben.

6 Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und eng in einen Tortenring einpassen. Mit einem Abstand von rund 2 cm zum Rand eine Lage Kirschen auf dem Boden verteilen. Dann 1/3 der Sahnefüllung gleichmäßig auf dem Boden verteilen und bis zum Rand verstreichen. Den nächsten Tortenboden auflegen, etwas andrücken und wie den ersten Tortenboden mit Kirschen belegen und mit Sahne bestreichen. Den letzten Boden auflegen, leicht andrücken und die restliche Sahne gleichmäßig auf dem Deckel verstreichen. Mindestens 3 Stunden kalt stellen.

7 Für die Garnierung die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Den Tortenrand mit der Sahne bestreichen. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel füllen und 12 Sahnetupfen auf den Tortenrand aufspritzen. Die Kirschen auf die Sahnetupfen setzen und die Tortenmitte mit Schokoraspeln bestreuen. Erneut ca. 1 Stunde kalt stellen.


Nuss-Eierlikör-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 40 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min., Abkühlzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 414 kcal/2972 kJ

Für den Teig:

50 g Macadamianüsse

50 g geschälte Haselnüsse

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

2 cl Rum

20 ml Sahne

Für den Belag:

400 ml Sahne

2 P. Sahnesteif

200 ml Eierlikör

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Schokoraspeln zum Garnieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Macadamia- und Haselnüsse fein mahlen und mischen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter, Rum und Sahne einrühren. Den Eischnee und die gemahlene Nussmischung auf den Teig geben und gut unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 Für den Belag die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. Den Kuchen auf eine Tortenplatte legen und 2/3 der Sahne auf den Deckel und den Rand streichen. Den Rest der Sahne in einen Spritzbeutel geben und Tupfen auf den Rand spritzen.

5 Den Eierlikör komplett auf die Sahne geben und glatt streichen. Torte mit Schokoraspeln verzieren und ca. 1 Stunde kalt stellen.


[image: Image]


Schoko-Kaffee-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min., Abkühlzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 10 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 431 kcal/1804 kJ

Für den Teig:

7 Eier

265 g Butter

315 g Zucker

1 Prise Salz

315 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln

2 cl Rum

Für die Füllung:

400 g Schlagsahne

2 Tl Instant-Kaffee

120 g Zartbitter-Schokolade (70 % Kakaoanteil)

150 g Vollmilch-Schokolade

1 Glas Schattenmorellen (700 g)

2 El Zucker

50 ml roter Portwein

1 Tl Spekulatiusgewürz

1 El Speisestärke

200 g Crème double

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

ungesüßtes Kakaopulver und

Schokospäne zum Garnieren

1 Für die Füllung die Sahne erwärmen und das Kaffeepulver darin auflösen. Die Schokoladen hacken, in der Kaffeesahne schmelzen und die Mischung über Nacht kalt stellen.

2 Die Schattenmorellen in einem Sieb abgießen, dabei den Saft auffangen. Den Zucker in einem Topf schmelzen. Portwein, Kirschsaft und Spekulatiusgewürz zugeben, 10 Minuten köcheln lassen. Die Stärke mit etwas Flüssigkeit anrühren und in die Portweinmischung rühren. Aufkochen lassen, die Kirschen einrühren und die Mischung ebenfalls über Nacht kalt stellen.

3 Am nächsten Tag den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

4 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter und den Rum einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

5 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen, dann zwei Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumlegen. Die Kirschmasse daraufstreichen, dann den mittleren Boden auflegen.

6 Die Crème double mit der Schokosahne cremig rühren. 1/3 der Creme auf den Tortenboden streichen, dann den letzten Boden auflegen. Den Tortenring entfernen und die Torte mit der restlichen Schokoladencreme bestreichen und verzieren. Mit Kakaopulver bestäuben und mit Schokospänen verzieren. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Schoko-Nuss-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 665 kcal/2786 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g Vollmilchschokolade

225 g Zucker

1 Prise Salz

2 cl Rum

225 g Mehl

200 g gemahlene Haselnüsse

Für die Füllung:

275 g schwarze

Johannisbeerkonfitüre

Für die Glasur:

300 g Zartbitterschokolade

60 g weiße Schokolade

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Salz und Rum cremig rühren. Mehl und gemahlene Haselnüsse unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Anschließend ein Mal horizontal halbieren, den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, mit der Konfitüre bestreichen und den zweiten Boden auflegen.

4 Für die Glasur die Zartbitterschokolade im Wasserbad schmelzen, dann über die Torte gießen und mit einem breiten Messer verstreichen, so dass die Schokolade an den Rändern herunterläuft.

5 Weiße Schokolade in Stücke brechen und in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel in heißes Wasser legen und die Schokolade darin schmelzen lassen. Von dem Gefrierbeutel eine kleine Ecke abschneiden und die Schokolade in Streifen über die noch warme Schokoladenglasur geben. Schokolade fest werden lassen und die Torte servieren.


[image: Image]


Weihnachtstorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 547 kcal/2292 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

je ½ Tl Zimt-, Nelken-, Macis- und Kardamompulver

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

600 ml Sahne

1 P. Vanillezucker

3 P. Sahnesteif

je 60 g Orangeat und Zitronat

100 g Korinthen

100 g gehackte Mandeln

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Backform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Gewürzen und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Füllung die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Orangeat, Zitronat und Korinthen sehr fein hacken und mit den Mandeln unter die Sahne mischen.

4 Den Tortenboden ein Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Mit der Sahne bestreichen und den oberen Boden auflegen. Die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren dick mit Puderzucker bestäuben.


[image: Image] Tipp!

Zitronat und Orangeat, im Fachjargon Sukkade genannt, sind die bekanntesten kandierten Früchte. Sie werden durch Kandieren aus den Schalen von Zitronatzitronen, einer speziellen Zitronenart, bzw. von Bitterorangen (Pomeranzen) hergestellt. Aufgrund ihres typischen Geschmacks finden sie vor allem in der Weihnachtsbäckerei Verwendung, so z.B. beim Christstollen.




[image: Image]


Beerencharlotte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 3 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 348 kcal/1455 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für die Füllung:

ca. 200 g Löffelbiskuits

250 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren)

100 ml Sahne

5 Blatt Gelatine

250 g Schichtkäse

40 g Puderzucker

abgeriebene Schale ½ unbehandelten Orange

2 El Orangensaft

Mark von 1 Vanilleschote

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine kleine Springform (20 cm Durchmesser) einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Auskühlen lassen, anschließend auf eine Tortenplatte legen und mit etwas Luft am Rand in einen Tortenring einpassen. Die Löffelbiskuits am Rand des Tortenrings entlang aufstellen.

3 Für die Füllung die Beeren waschen, trocken tupfen und putzen; große Früchte ggf. halbieren. Die Sahne steif schlagen. Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Dann bei geringer Hitze in einem Topf schmelzen lassen und mit 2 El Schichtkäse verrühren. Den restlichen Schichtkäse mit Puderzucker, Orangenschale, Orangensaft und Vanillemark verrühren. Gelatinemischung nach und nach unterrühren. Die Sahne und einen Teil der Beeren unterheben.

4 Die Füllung auf den Boden zwischen die Löffelbiskuits geben, glatt streichen und die restlichen Beeren daraufstreuen. Die Charlotte mindestens 3 Stunden kalt stellen. Den Tortenring vorsichtig lösen und die Charlotte servieren.


[image: Image]


Schoko-Himbeer-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 476 kcal/1994 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

6 Blatt rote Gelatine

550 g Himbeeren

100 g Puderzucker

400 ml Sahne

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

Zitronenmelisseblätter

zum Garnieren

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokoladenbutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Himbeeren waschen und verlesen. 400 g Himbeeren pürieren, durch ein Sieb streichen und mit dem Puderzucker verrühren. Gelatine ausdrücken, in etwas erhitztem Wasser auflösen und unter das Püree rühren. Kalt stellen, bis die Masse zu gelieren beginnt. 250 ml Sahne steif schlagen und unter das gelierte Fruchtpüree heben.

5 Den Kuchenboden horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Die Himbeercreme darauf verteilen. Den oberen Boden daraufsetzen und leicht andrücken. 1 Stunde kalt stellen.

6 Vor dem Servieren den Deckel mit Puderzucker bestäuben. Die restliche Sahne steif schlagen und die Torte mit Sahnetupfen, restlichen Himbeeren und Zitronenmelisse verzieren.


[image: Image]


Frankfurter Kranz

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 628 kcal/2632 kJ

Für den Teig:

5 Eier, 190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

750 ml Milch

100 g Akazienhonig

2 P. Vanillezucker

75 g Speisestärke

2 Eigelb

300 g Butter

200 g Preiselbeerkonfitüre

75 g Haselnusskrokant

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Cocktailkirschen zur Dekoration

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Frankfurter-Kranz-Form einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 Für die Füllung 500 ml Milch mit dem Akazienhonig und dem Vanillezucker in einen Topf geben und unter Rühren zum Kochen bringen. 2 Minuten köcheln lassen. Die Speisestärke mit der restlichen Milch verrühren und die Honigmilch damit abbinden. Die Masse vom Herd nehmen, Eigelb unterziehen und die Creme erkalten lassen, dabei öfters umrühren, damit sich keine Haut bildet. Die Butter in eine Schüssel geben und schaumig schlagen, anschließend die Creme esslöffelweise unterrühren.

4 Den Kuchen zwei Mal horizontal durchschneiden. Die beiden unteren Böden mit Preiselbeerkonfitüre bestreichen, dann eine dünne Schicht der Creme darauf verteilen. Den Kranz zusammensetzen, dann rundherum mit der restlichen Creme bestreichen; dabei etwas Creme für die Dekoration zurückbehalten. Den Kranz mit dem Haselnusskrokant bestreuen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel füllen und Tupfen auf den Tortenrand spritzen. Mit Cocktailkirschen garnieren. Die Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Spanische Orangentorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 705 kcal/2953 kJ

Für den Teig:

3 unbehandelte Orangen

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Fl. Bittermandelaroma

1 Prise Salz

225 g Mehl

150 g gemahlene Mandeln

Zum Tränken:

4 El Orangenlikör

Für den Belag:

50 g Mandelstifte

400 ml Sahne

1 Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Für den Teig die Orangen heiß waschen, trocken reiben und die Schale von 2 Orangen fein abreiben. Mit einem Zestenreißer feine Streifen von der dritten Orange abziehen und für die Garnitur beiseitestellen. 1 Orange auspressen.

2 Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen.

3 Eigelb mit Zucker, Bittermandelaroma, 2 El Orangensaft, Orangenabrieb und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

4 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen vorsichtig aus der Form lösen, auf ein Kuchengitter stürzen, das Backpapier entfernen und den Kuchen umdrehen. Den restlichen Orangensaft mit dem Orangenlikör verrühren und die noch heiße Torte damit tränken. Die Torte vollständig auskühlen lassen.

5 In der Zwischenzeit für den Belag die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten, dann abkühlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Torte auf eine Tortenplatte legen und mit der Sahne bestreichen. Mit den Mandelstiften und den Orangenzesten bestreuen.


[image: Image]


Orangen-Grieß-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 228 kcal/956 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

25 g Marzipanrohmasse

90 g Zucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange

2 El Orangensaft

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

1 P. Vanillepuddingpulver

800 ml Milch

2 El Zucker

½ Tl Zimtpulver

75 g Weichweizengrieß

3 Orangen

Für den Guss:

250 ml frisch gepresster

Orangensaft

1 El Zucker

1 P. Tortenguss klar

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Marzipanrohmasse fein hacken. Eigelb mit Zucker, Orangenabrieb, Orangensaft, Marzipan und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit das Puddingpulver mit etwas Milch anrühren. Restliche Milch mit Zucker und Zimtpulver in einem Topf zum Kochen bringen. Puddingpulver und Grieß einrühren und 3–4 Minuten köcheln lassen.

4 Den abgekühlten Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Den heißen Grießpudding auf dem Boden verteilen und abkühlen lassen.

5 Inzwischen die Orangen schälen und die Filets herauslösen. Den Grießpudding damit belegen.

6 Aus Orangensaft, restlichem Zucker und Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss herstellen. Den Guss über den Orangenfilets verteilen. Im Kühlschrank fest werden lassen.


[image: Image]


Friesentorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min., Abkühlzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 487 kcal/2038 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

100 g Zucker

Saft von 3 Zitronen

4 Tl Speisestärke

400 ml Sahne

2 P. Sahnesteif

6 El Zitronenlikör

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Füllung 125 ml Wasser mit Zucker, Zitronensaft und Speisestärke gut verrühren, kurz aufkochen lassen und vollständig auskühlen lassen.

4 Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unter die Zitronenmasse ziehen. Den Tortenboden ein Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Mit 4 El Zitronenlikör bestreichen. Mit dem Rest die Innenseite des oberen Bodens tränken. Beide Böden ca. 10 Minuten ruhen lassen. Die Zitronensahne auf dem unteren Boden verstreichen, den oberen Boden auflegen und die Torte mit dem Puderzucker bestäuben. Die Torte mindestens 2 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.


[image: Image]


Limettentorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 252 kcal/1057 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag und den Guss:

3–4 Limetten

2 Eier

2 Eigelb

125 g Zucker

150 g Crème fraîche

4 El Zucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Die Limetten für den Belag heiß waschen, trocken reiben und die Schale als Zesten fein abschälen. Beiseitestellen. Den Saft auspressen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit für den Belag Eier, Eigelb, Zucker und Crème fraîche cremig rühren, dann den Limettensaft einrühren. Die Creme auf den vorgebackenen Teigboden geben. Im Backofen ca. 30 Minuten weiterbacken. In der Form abkühlen lassen.

4 Inzwischen für den Guss die Limettenzesten mit 125 ml Wasser und dem Zucker in einem flachen Topf zu einem dicken Sirup einköcheln lassen. Die Torte aus der Form lösen und mit dem Sirup überziehen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image] Tipp!

Limetten gehören wie die Zitronen zu den Zitrusfrüchten. Sie haben eine grüne Schale und ein blass-grünes Fruchtfleisch. Der Geschmack ist vergleichbar mit dem der Zitrone, allerdings schmecken sie etwas weniger säuerlich und leicht bitter.




[image: Image]


Sachertorte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min., Abkühlzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 500 kcal/2094 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

130 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für Füllung und Glasur:

200 g Aprikosenmarmelade

200 g Zucker

150 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Butter und Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokoladenbutter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen.

4 Die Marmelade in einem Topf leicht erwärmen, durchrühren und durch ein Sieb streichen. Den ausgekühlten Boden vorsichtig aus der Form lösen und mit einem langen Messer oder einem Faden ein Mal horizontal halbieren. Die beiden Innenseiten der Tortenböden mit der Marmelade bestreichen. Den Kuchen wieder zusammensetzen, rundherum mit Marmelade bestreichen. Antrocknen lassen.

5 In der Zwischenzeit für die Glasur 120 ml Wasser mit dem Zucker 6 Minuten aufkochen lassen, dann leicht abkühlen lassen. Währenddessen die Schokolade im Wasserbad schmelzen und nach und nach in die Zuckerlösung rühren. Wenn eine dickflüssige, körperwarme Glasur entstanden ist, diese in einem Schwung über die Torte gießen und rundherum glatt streichen. Mind. 2 Stunden an einem kühlen Ort fest werden lassen.


[image: Image]


Piña-Colada-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 434 kcal/1817 kJ

Für den Teig:

60 g Kokosraspeln

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

1 Dose Ananasscheiben (340 g Abtropfgewicht)

200 ml Sahne

2 El Zucker

250 g Magerquark

2 El Kokosraspeln

2 El Kokoschips

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und in einem Schälchen beiseitestellen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und Kokosraspeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. In der Zwischenzeit die Ananasscheiben für die Füllung in ein Sieb gießen und abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen, Zucker und Quark unterheben.

3 Den Tortenboden ein Mal horizontal durchschneiden und den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen. 3 Ananasscheiben zum Dekorieren beiseitelegen, die übrigen auf dem Boden verteilen. 2/3 der Quarkcreme darauf verstreichen.

4 Tortendeckel auflegen und Torte mit der restlichen Quarkcreme bestreichen. Die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und den Tortenrand damit dekorieren. Die Ananasscheiben in Stückchen schneiden und den oberen Rand damit verzieren. Tortenmitte mit den Kokoschips bestreuen. 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Mandel-Pfirsich-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min. und Kühlzeit ca. 11 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 803 kcal/3363 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

100 g gehackte Mandeln

Für die Füllung:

500 g weiße Kuvertüre

250 g Schlagsahne

200 g Butter

2 Zitronen

1 kg frische Pfirsiche

500 ml Pfirsichsaft

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Die Kuvertüre für die Füllung hacken und mit der Sahne und der Butter bei geringer Hitze zu einer glatten Creme verrühren. Über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

2 Am nächsten Tag den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine kleine Springform (20 cm Durchmesser) einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und gehackte Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Zitronen für die Füllung auspressen. Die Pfirsiche häuten, vierteln und den Stein entfernen. Pfirsich- und Zitronensaft in einem breiten Topf aufkochen. Die Pfirsiche hineingeben, einmal aufkochen lassen und im Sud erkalten lassen. Pfirsiche gut abtropfen lassen. Die Ganache vom Vortag ca. 5 Minuten aufschlagen, bis sie streichfest ist. 4 Pfirsichviertel in kleine Würfel schneiden und unter die Creme heben. Die restlichen Fruchtviertel fächerförmig aufschneiden.

5 Den Tortenboden zwei Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Mit einem knappen Drittel der Creme bestreichen. Den zweiten Boden auflegen und mit Creme bestreichen. Den dritten Boden auflegen und den Deckel sowie den Tortenrand mit der restlichen Creme bestreichen. Die Pfirsichfächer darauf verteilen. Die Torte für mindestens 3 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Schoko-Bananen-Savarin

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Zeit zum Ziehen ca. 8 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 489 kcal/2037 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

3 reife Bananen

Zum Tränken:

500 ml frisch

gepresster Orangensaft

50 ml Orangenlikör

Für die Füllung:

400 ml Sahne

Puderzucker nach Belieben

2 Orangen

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Eine Savarin-Form einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Kalt stellen. Butter und Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokoladenbutter einrühren. Die Bananen schälen, 1 pürieren, die anderen würfeln. Das Bananenpüree einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben. Die Bananenstückchen unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten und den Kuchen in ca. 20 Minuten fertig backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3 Inzwischen den Orangensaft in einem flachen Topf erhitzen und etwa um die Hälfte einkochen lassen. Den Orangenlikör zugeben. Den Kuchen zurück in die Form geben und mit einem langen Spieß mehrmals einstechen. Den heißen Orangensirup nach und nach auf den noch warmen Kuchen träufeln, bis der Sirup vollständig aufgesogen ist. Den Savarin abdecken und über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.

4 Für die Füllung die Sahne steif schlagen und nach Belieben mit gesiebtem Puderzucker süßen. Die Orangen schälen, die Filets herausschneiden und in Stücke schneiden. Die Sahne mit den Orangenstücken vermischen. Den Savarin auf eine Tortenplatte stürzen und mit der Orangensahne servieren.


[image: Image]


Rhabarber-Sahne-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 3 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 294 kcal/1234 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

1 kg Rhabarber

12 Blatt rote Gelatine

3 Blatt weiße Gelatine

120 g Zucker

1 P. Vanillezucker

500 ml Sahne

2 El rotes Johannisbeergelee

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Dann auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für den Belag den Rhabarber waschen, schälen und in kleine Stücke schneiden. Mit etwa 75 ml Wasser 5–10 Minuten weich kochen. Rote und weiße Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gekochten Rhabarber – bis auf ein paar Stücke – zu einem Brei verrühren. Ausgedrückte Gelatine, Zucker und Vanillezucker in den warmen Fruchtbrei rühren. Abschmecken und gegebenenfalls noch etwas nachsüßen. Die beiseitegelegten Rhabarberstücke unterheben. Den Fruchtbrei ca. 1 Stunde kalt stellen, bis er fest zu werden beginnt. Sahne steif schlagen und unterheben.

4 Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Die Rhabarbercreme darauf verteilen. Für mindestens 2 Stunden kalt stellen. Johannisbeergelee in einem kleinen Topf leicht erwärmen, die Torte damit verzieren, kurz trocknen lassen und die Torte servieren.


[image: Image]


Ricotta-Limonen-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 30 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 392 kcal/1641 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

2 Eier

350 g Ricotta

100 g Zucker

abgeriebene Schale von

1½ unbehandelten Zitronen

1 Prise Salz

Außerdem:

Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Eischnee daraufgeben, unterheben und die Hälfte des Teiges in die Springform geben.

2 Für die Füllung Eier mit Ricotta, Zucker, Zitronenschale und Salz cremig rühren. Die Creme gleichmäßig auf dem Teig verstreichen und den Kuchen ca. 10 Minuten vorbacken. Den restlichen Teig vorsichtig darüberstreichen und die Torte in ca. 40 Minuten fertig bakken. Die Torte herausnehmen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben.


[image: Image]


Schokoladen-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 448 kcal/1876 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

100 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

3 cl Orangensaft

Für die Füllung:

150 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

200 ml Sahne

1 P. Sahnesteif

4 Eier, 1 Prise Salz

2 P. Vanillezucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

ungesüßtes Kakaopulver

zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine kleine Springform (20 cm Durchmesser) einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter und den Orangensaft einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und vollständig auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Füllung die Schokolade im Wasserbad schmelzen und abkühlen lassen. Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. Die Eier trennen und das Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelb mit Vanillezucker in eine Schüssel geben und im heißen Wasserbad hellgelb aufschlagen. Im kalten Wasserbad unter Rühren abkühlen lassen. Zuerst die abgekühlte Schokolade, dann die Sahne und zum Schluss den Eischnee unter die Creme heben.

4 Den Tortenboden zwei Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit 1/3 der Creme bestreichen. Den mittleren Boden auflegen und ebenfalls mit 1/3 der Creme bestreichen. Den Deckel auflegen und die restliche Creme auf dem Deckel und dem Rand verteilen. Mit Kakaopulver bestäuben. Die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen.


[image: Image]


Cappuccino-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 50 Min. (plus Backzeit ca. 60 Min. und Kühlzeit ca. 4 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 730 kcal/3060 kJ

Für den Teig:

7 Eier

265 g Butter

315 g Zucker

1 Prise Salz

315 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln

Für das Himbeerpüree:

150 g Himbeeren

50 ml Amaretto

Für die Cappuccino-Sahne:

2 Blatt weiße Gelatine

700 g Schlagsahne

5 El Instant-Cappuccinopulver

1 El ungesüßtes Kakaopulver

85 g gehackte Mandeln

1 El Zucker

Außerdem:

Butter für die Form

50 g dunkle Kuvertüre

für den Boden

375 g Himbeeren für

die Füllung und Garnierung

50 g Mandelblättchen und

60 Kaffeebohnen zum Garnieren

Kakaopulver zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit Himbeeren waschen, dann mit 2 El Wasser in einem Topf aufkochen, pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Den Amaretto unterrühren. Das Himbeerpüree kalt stellen.

4 Inzwischen für die Cappuccino-Sahne die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Die Sahne steif schlagen, Cappuccino- und Kakaopulver unter die geschlagene Sahne heben. Die Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen. 7 El der Cappuccino-Sahne unter die Gelatine rühren und diese Mischung unter die restliche Sahne rühren. Gehackte Mandeln und Zucker ebenfalls unter die Sahne rühren. Etwa ¼ der Cappuccino-Sahne zum Garnieren in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen. Beide Sahneportionen kalt stellen.

5 Die dunkle Kuvertüre für den Boden hacken und in einem Topf langsam schmelzen lassen. Den Tortenboden zwei Mal horizontal durchschneiden und den unteren Boden mit der Schokolade bestreichen. Trocknen lassen, dann mit der Schokoladenseite nach unten auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen.

6 3–4 El des Himbeerpürees gleichmäßig auf den Boden streichen. 1/3 der Cappuccino-Sahne darüberstreichen, dann den zweiten Boden aufsetzen. Gut die Hälfte des Himbeerpürees gleichmäßig darauf verteilen und das zweite Drittel Sahne darüberstreichen.

7 Die Himbeeren für die Füllung waschen, vorsichtig trocken tupfen, einige für die Garnierung beiseitelegen. Die anderen leicht in die Sahne drücken. Den letzten Boden auflegen und mit dem restlichen Himbeerpüree bestreichen. Den Tortenring abnehmen und die Torte rundherum mit der restlichen Sahne bestreichen. Die Torte mithilfe des Spritzbeutels mit Sahnetupfen verzieren. Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen.

8 Vor dem Servieren den Tortenrand mit Mandelblättchen bestreuen, die restlichen Himbeeren auf die Sahnetupfen setzen und rundherum mit Kaffeebohnen verzieren. Mit Kakaopulver bestäuben.


[image: Image]


Erdbeer-Joghurt-Tort

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 197 kcal/826 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker, 1 Prise Salz

90 g Mehl

Für den Belag:

750 g Erdbeeren

500 g Joghurt

100 g Zucker

9 Blatt weiße Gelatine

Saft von ½ Zitrone

250 ml Apfelsaft

1 P. roter Tortenguss

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Dann vollständig auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen und putzen. 500 g der Erdbeeren pürieren und mit Joghurt und Zucker verrühren, die restlichen Erdbeeren in Würfel schneiden. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Zitronensaft in einem Topf erwärmen, die Gelatine ausdrücken, im Zitronensaft auflösen und zügig unter den Erdbeerjoghurt rühren.

4 Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Die Creme auf dem Boden verteilen und die Torte im Kühlschrank ca. 2 Stunden kalt stellen.

5 Aus Apfelsaft und Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss zubereiten, die Erdbeerwürfel unterheben. Die Mischung auf der Torte verstreichen und fest werden lassen.


[image: Image]


Weiße-Schokoladen-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 1 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 562 kcal/2353 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Creme:

200 g weiße Schokolade

200 g Crème fraîche

3 El Puderzucker

500 ml Sahne

Außerdem:

Butter für die Form

kandierte Rosenblüten

zur Dekoration

Kakaopulver zum Bestäuben

1 Für die Creme die Schokolade in Stücke brechen. Crème fraîche mit Puderzucker erhitzen. Die Schokolade darin unter Rühren schmelzen lassen. Ca. 1 Stunde abkühlen lassen.

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen, dann ein Mal horizontal durchschneiden.

4 Die Sahne steif schlagen und die gekühlte Schokoladencreme löffelweise einrühren. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit knapp der Hälfte der Schokoladensahne bestreichen. Den zweiten Boden aufsetzen und rundherum mit der restlichen Schokoladensahne bestreichen. Mit den kandierten Rosenblüten dekorieren. Rand mit Kakaopulver bestäuben.


[image: Image] Tipp!

Schokolade ist mit verschieden hohen Kakaomasseanteilen erhältlich. Je höher der Anteil an Kakao, desto dunkler, geschmacksintensiver und bitterer die Schokolade. Weiße Schokolade hat im Gegensatz dazu überhaupt keinen Kakaoanteil, sondern enthält nur Kakaobutter, Zucker, Milchpulver und Aromen, meist Vanille. Sie besitzt einen sehr hohen Zuckeranteil von über 50 %. Auch sie wird gerne beim Backen verwendet, oft in Verbindung mit Kokosraspeln, da die Aromen perfekt harmonieren.




[image: Image]


Mohn-Aprikosen-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 50 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 524 kcal/2195 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

90 g Zucker, 1 Prise Salz

90 g Mehl

70 g gemahlener Mohn

2 cl Rum

Für den Belag:

2 Dosen Aprikosen (à 470 g Abtropfgewicht)

1 P. Tortenguss, klar

400 ml Sahne

1 P. Vanillezucker

2 P. Sahnesteif

3 El gemahlener Mohn

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Mehl und Mohn unterrühren, anschließend flüssige Butter und Rum einrühren. Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

3 Die Aprikosen abtropfen lassen, 250 ml Saft auffangen. Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Aus dem Aprikosensaft und dem Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss herstellen und auf den Boden geben. 2/3 der Aprikosen mit der Wölbung nach oben in den Guss setzen und diesen erstarren lassen.

4 Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, den Mohn einrieseln lassen. Die Mohnsahne auf dem Obst verteilen. Restliche Aprikosen in Spalten schneiden und die Torte damit verzieren.


[image: Image]


Zimt-Sahne-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Abkühlzeit ca. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 506 kcal/2119 kJ

Für den Teig:

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

100 ml frisch gebrühter Espresso

50 g gehackte Mandeln

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 El Zimt

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Füllung:

100 g Quittengelee

75 g Butter

3 Tl Milch

1 gehäufter El Kakaopulver

1 gehäufter El Zimt

250 g Puderzucker

400 ml Sahne

2 P. Sahnesteif

2 P. Vanillezucker

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

60 g Schokospäne zum Bestreuen

Zimt zum Bestäuben

1 Für den Teig die Kuvertüre im heißen Espresso schmelzen und abkühlen lassen. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rösten. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Zimt und Salz cremig rühren. Das Mehl, den Schoko-Espresso und die Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee auf den Teig geben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen in der Form auskühlen lassen, dann ein Mal horizontal halbieren.

3 Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen. Das Quittengelee leicht erwärmen und den unteren Boden mit der Hälfte des Gelees bestreichen. Die Butter schmelzen, mit Milch, Kakao, Zimt und Puderzucker verrühren und die Hälfte davon auf dem Quittengelee verstreichen. Mit der anderen Hälfte die Innenseite des oberen Bodens bestreichen und beide Böden 10 Minuten durchziehen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. 1/3 der Sahne auf dem unteren Boden verteilen. Den oberen Boden auflegen und die Tortenoberfläche mit dem restlichen Quittengelee bestreichen. Die Torte rundherum mit der restlichen Sahne bestreichen. Gleichmäßig mit Schokospänen bestreuen und hauchdünn mit Zimt bestäuben.


[image: Image]


Tiramisù-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. (plus Backzeit ca. 30 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 418 kcal/1749 kJ

Für den Teig:

2 Eier

75 g Butter

50 g dunkle Kuvertüre (70 % Kakaoanteil)

90 g Zucker

1 Prise Salz

90 g Mehl

Für die Creme:

250 g weiße Kuvertüre

600 g Mascarpone

50 ml Marsala

30 g Zucker

Zum Tränken:

40 ml Kaffeelikör

540 ml frisch gebrühter Espresso

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

2 El ungesüßtes Kakaopulver

zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Butter und Kuvertüre in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit für die Creme die Kuvertüre im warmen Wasserbad schmelzen und etwas abkühlen lassen. Dann mit Mascarpone, Marsala und Zucker zu einer Creme verrühren.

4 Den ausgekühlten Boden auf eine Tortenplatte legen. Den Kaffeelikör mit dem kalten Espresso verrühren und den Boden damit beträufeln. Den Boden mit der Creme bestreichen. Die Torte ca. 2 Stunden kalt stellen. Mit Kakaopulver bestäubt servieren.


[image: Image] Tipp!

Tiramisù ist das wohl berühmteste italienische Dessert. Der geschichteten Süßspeise aus getränkten Löffelbiskuits und Mascarpone kann kaum jemand widerstehen. Auch mit unserem Grundteig harmoniert die köstliche Tiramisù-Creme ganz wunderbar!




[image: Image]


Panna-Cotta-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 4 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 793 kcal/3321 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für die Panna-Cotta-Creme:

16 Blatt weiße Gelatine

1500 ml Sahne

200 g Zucker

2 P. Vanillezucker

2 Stücke Zitronenschale

400 g rote Johannisbeeren

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

2 Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

3 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale in einem Topf aufkochen lassen und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen und die Zitronenschale entfernen. Die Gelatine gut ausdrücken und in der Sahne auflösen. Ca. 2 Stunden kalt stellen, bis die Masse zu stocken beginnt.

5 Inzwischen die Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen, einige Rispen für die Garnierung beiseitestellen. Den Rest der Beeren von den Rispen streifen. Den Tortenboden ein Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen.

6 Die Hälfte der Panna Cotta mit den Beeren mischen und auf den unteren Boden geben. Den Deckel auflegen und die restliche Panna Cotta darüberstreichen. Die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen. Mit Johannisbeerrispen garniert servieren.


[image: Image]


Amaretto-Erdbeer-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 45 Min. (plus Backzeit ca. 1 Std. 5 Min. und Kühlzeit ca. 5 Std. 30 Min.) [image: Image] pro Stück ca. 586 kcal/2454 kJ

Für den Teig:

5 Eier, 190 g Butter

225 g Zucker, 1 Prise Salz

225 g Mehl

Für das Kompott:

250 g Erdbeeren

1 El Zitronensaft

1 Msp. gemahlener Zimt

1 El Grenadinesirup

35 g Zucker

etwa 130 ml Roséwein

3 Blatt weiße Gelatine

Für die Creme:

100 g gemahlene Mandeln

250 ml Milch, 100 g Zucker

4 Eigelb

6 Blatt weiße Gelatine

6 El Amaretto, 500 ml Sahne

Zur Dekoration:

200 ml Sahne

1 El ungesüßtes Kakaopulver

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Den Backofen auf der gleichen Temperatur eingeschaltet lassen.

3 In der Zwischenzeit für das Kompott die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, putzen und halbieren. Mit Zitronensaft, Zimt, Grenadine und Zucker mischen und in eine ofenfeste Form geben. Erdbeeren im Ofen in ca. 10 Minuten weich garen. In einem Sieb abtropfen lassen und den Saft mit Wein auf 170 ml auffüllen. Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Gelatine ausdrücken und in 4 El Saft bei milder Hitze auflösen. Gelatine unter die restliche Wein-Saft-Mischung rühren und kalt stellen. Wenn die Mischung fest wird, die Erdbeerstücke zugeben, ggf. mit Zucker abschmecken.

4 Für die Creme die Mandeln auf einem Backblech im weiterhin vorgeheizten Backofen etwa 5–10 Minuten rösten, dabei gelegentlich umrühren. Geröstete Mandeln, Milch und 50 g Zucker aufkochen. Eigelb und restlichen Zucker hell und cremig schlagen. Die heiße Mandelmilch durch ein Sieb unter die Eigelbcreme rühren. Mischung weiterschlagen, bis sie kalt ist. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Amaretto erhitzen, die Gelatine ausdrücken und im heißen Amaretto auflösen. Unter die kalte Mandelcreme rühren. Die Sahne steif schlagen und unterheben.

5 Den Kuchenboden ein Mal horizontal durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Mit 1/3 der Mandelcreme bestreichen und 30 Minuten kalt stellen. Den zweiten Boden rundherum mit einem Messer im Abstand von etwa 5 cm vom Rand einschneiden, so dass von außen ein 5 cm breiter Ring abgenommen werden kann. Kuchenring vorsichtig auf die Creme legen und mit Erdbeerkompott auffüllen. Wiederum 1/3 der Mandelcreme daraufstreichen und 30 Min. kalt stellen. Den übrigen Kuchenboden in die Mitte auf die Creme legen und die restliche Mandelcreme drumherum streichen. Die Torte mind. 4 Stunden kalt stellen.

6 Die Sahne steif schlagen und den Tortenrand rundherum damit bestreichen. Torte mit Kakao bestäuben, noch einmal ca. 30 Minuten kalt stellen.
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Weißwein-Sahne-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Min. (plus Backzeit ca. 40 Min. und Kühlzeit ca. 2 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 396 kcal/1657 kJ

Für den Teig:

3 Eier

115 g Butter

40 g weiße Schokolade

135 g Zucker

½ Tl Zimt

1 Prise Salz

135 g Mehl

25 g gemahlene Mandeln

40 ml trockener Weißwein

Für die Creme:

8 Blatt weiße Gelatine

250 ml trockener Weißwein

abgeriebene Schale ½ unbehandelten Zitrone

1 Tl Zucker

3 El Johannisbeergelee

500 ml Sahne

6 El Puderzucker

Für den Guss:

4 El Johannisbeergelee

2 El Johannisbeerlikör

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Butter und weiße Schokolade in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Eigelb mit Zucker, Zimt und Salz cremig rühren. Mehl und gemahlene Mandeln unterrühren, anschließend die flüssige Schokobutter und den Weißwein einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben. Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Den Kuchen in der Form auskühlen lassen.

2 In der Zwischenzeit für die Creme die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Weißwein, Zitronenschale, Zucker und Johannisbeergelee verquirlen und erhitzen. Ein Mal aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdrücken und in dem Johannisbeerwein auflösen. Etwas abkühlen lassen. Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen. Den Johannisbeerwein löffelweise darunterrühren und 20 Minuten kalt stellen.

3 Den Tortenboden vorsichtig aus der Form lösen, auf eine Tortenplatte legen und in einen Tortenring einpassen. Den Boden mit der Weinsahne bestreichen, danach mit einem Esslöffel kleine Vertiefungen in die glatte Tortenoberfläche drücken. Das Johannisbeergelee mit dem Johannisbeerlikör glatt rühren und die Vertiefungen damit füllen. Die Torte 2 Stunden kalt stellen.
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Obstsalat-Torte

Für 12 Stücke

[image: Image] Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Min. (plus Backzeit ca. 50 Min. und Kühlzeit ca. 1 Std.) [image: Image] pro Stück ca. 518 kcal/2172 kJ

Für den Teig:

5 Eier

190 g Butter

1 Vanilleschote

225 g Zucker

1 Prise Salz

225 g Mehl

Für Füllung und Belag:

250 ml Weißwein

1 P. heller Tortenguss

6 El Zucker

2 El Zitronensaft

4 Erdbeeren

1 Nektarine

je 4 grüne und blaue

Weintrauben

3 Rispen rote Johannisbeeren

600 ml Sahne

1 P. Sahnesteif

Außerdem:

Butter und Semmelbrösel

für die Form

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Für den Teig die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und etwas abkühlen lassen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker, Vanillemark und Salz cremig rühren. Das Mehl unterrühren, anschließend die flüssige Butter einrühren. Den Eischnee daraufgeben und unterheben.

2 Den Teig in die Form geben und auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und vollständig auskühlen lassen.

3 In der Zwischenzeit den Wein mit dem Tortenguss, der Hälfte des Zuckers und 1 El Zitronensaft aufkochen, dann unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen. Das Obst waschen und trocken tupfen. Erdbeeren halbieren, die Nektarinen in schmale Spalten schneiden. Die Trauben entkernen und halbieren. Die Johannisbeeren von den Rispen zupfen. Die Früchte vorsichtig mit 1 El Zucker und dem restlichen Zitronensaft vermischen. Die Sahne mit Sahnesteif und dem restlichen Zucker steif schlagen und unter die Hälfte des Weingelees ziehen.

4 Den Tortenboden ein Mal horizontal durchschneiden und den unteren Boden mit der Hälfte der Weincreme bestreichen. Den zweiten Boden auflegen. Die restliche Creme auf der Oberfläche und dem Rand verstreichen und mit dem Obstsalat verzieren.

5 Das restliche Weingelee nochmals erhitzen, bis es flüssig ist. Auf den Früchten verteilen. Die Torte im Kühlschrank mindestens 1 Stunde kalt stellen.
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Genuss pur: Unsere Kochbücher ab 2,49 €!

• Tapas (ISBN: 978-3-8155-7835-3)

• Fitnessküche (ISBN: 978-3-8155-8200-8)

• Partyküche (ISBN: 978-3-8155-7834-6)

• Deutsche Küche (ISBN: 978-3-8155-7941-1)

• Italien (ISBN: 978-3-8155-8201-5)

• Alpenrezepte (ISBN: 978-3-8155-7940-4)

• Stressfrei kochen (ISBN: 978-3-8155-7949-7)

• Blitzgerichte (ISBN: 978-3-8155-8202-2)

• Nudelsaucen (ISBN: 978-3-8155-7929-9)

• Salate (ISBN: 978-3-8155-7838-4)

• Cupcakes & Muffins (ISBN: 978-3-8155-7933-6)

• Kaffeekränzchen (ISBN: 978-3-8155-7953-4)

• Rezepte fürs Büro (ISBN: 978-3-8155-7935-0)

• Obst- und Blechkuchen (ISBN: 978-3-8155-7837-7)

• Fisch (ISBN: 978-3-8155-7937-4)

• Vegetarisch (ISBN: 978-3-8155-7936-7)

• Südafrika (ISBN: 978-3-8155-7945-9)

• Kartoffeln (ISBN: 978-3-8155-7836-0)

• Ofengerichte (ISBN: 978-3-8155-7932-9)

• Gemüseküche (ISBN: 978-3-8155-7839-1)

• Für Naschkatzen (ISBN: 978-3-8155-7934-3)

• Gut kochen für Freunde (ISBN: 978-3-8155-7956-5)

• Familienküche (ISBN: 978-3-8155-7943-5)

• Saucen & Dips (ISBN: 978-3-8155-7942-8)

• Indien (ISBN: 978-3-8155-7946-6)

• Orient (ISBN: 978-3-8155-7944-2)

• Asia-Küche (ISBN: 978-3-8155-7954-1)

• Eis, Sorbets & Co. (ISBN: 978-3-8155-7952-7)

• Smoothies, Shakes & Co. (ISBN: 978-3-8155-7951-0)

• Die Mini-Diät (ISBN: 978-3-8155-7948-0)

• Partydrinks & Cocktails (ISBN: 978-3-8155-7950-3)

• Mediterrane Küche (ISBN: 978-3-8155-7947-3)

• Für Männer (ISBN: 978-3-8155-7930-5)

• Für Studenten (ISBN: 978-3-8155-7938-1)

• Rezepte für zwei (ISBN: 978-3-8155-7939-8)

• Low Fat (ISBN: 978-3-8155-7931-2)

• Feierabend-Rezepte (ISBN: 978-3-8155-7955-8)

• Currys (ISBN: 978-3-8155-7957-2)

[image: image]

Praktische Tipps für jede Situation!

• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978-3-8155-7869-8)

Erhältlich in allen eBook-Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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