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Mit wenig Aufwand etwas Leckeres zaubern: Schauen Sie in Thre Vorrite, kaufen Sie maximal 5
Zutaten frisch und genieBBen Sie unsere fruchtigen Apfelkuchen. Die Rezepte wurden in unserem
Laura-Backstudio entwickelt!






Das sollten Sie fiir die Rezepte im Haus haben

Zucker, Eier, Mehl, Backpulver, Milch, Butter, Vanillin-Zucker, Essig, Ol, Speisestirke, Salz, Gelatine, Zitronensaft, Sahnefestiger, Puderzucker,
Mineralwasser

NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 1 kg Apfel

2. I Beutel abgeriebene Zitronenschale
3. 75 g Vollmilchjoghurt

4. 1 EL Aprikosenkonfitiire

5.1 TL Puderzucker

1. Apfel schilen, vierteln, entkernen. Viertel in dicke Spalten schneiden.

2. 4 Eier, 175 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Pck. Vanillin-Zucker und Zitronenschale cremig aufschlagen. Joghurt
unterrithren. 250 g Mehl und 2 Pck. Backpulver mischen, auf die Fi-Zucker-Masse sieben und unterriihren.

3. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform (26 cm @) geben. Apfel schichtweise
daraufgeben, leicht andriicken, damit die Apfel in den Teig sinken. Im heien Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) ca. 50 Minuten backen.

4. Konfitiire durch ein feines Sieb streichen. Kuchen herausnehmen, sofort mit der Konfitiire einstreichen. Vom
Formrand 16sen, in der Form auskiihlen lassen. Aus der Form nehmen, mit Puderzucker bestiuben. Dazu schmeckt
Vanillejoghurt.

Zubereitungszeit: ca. 17 Stunden.
Pro Stiick ca. 210 kcal,
E5g F3g KH4l g






NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 75 g brauner Zucker

2. 7 kleine Apfel

3. 6 EL Zitronensaft

4. 150 g Vollmilchjoghurt

5. abgeriebene Schale von 1 Biozitrone

1. Eine Tarteform (4 cm Hohe, 26 cm O; kein Lift-off-Boden; keine Springform) fetten. Boden der Form mit
braunem Zucker bestreuen. 25 g Butter in Flckchen darauf verteilen. Apfel schilen, halbieren und entkernen.
Runde Seite leicht einschneiden. Mit 3 EL Zitronensaft betrdufeln. Mit der runden Seite nach unten dicht an dicht
in die Form legen.

2. 150 g Butter, 200 g Zucker und 1 Prise Salz cremig rithren. 2 Eier einzeln unterrithren. 300 g Mehl und 2
gestrichene TL Backpulver mischen, unterheben. Joghurt, 3 EL Zitronensaft und -schale unterriihren.

3. Teig auf die Apfel geben, vorsichtig glatt streichen. Im heiBen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 45—
60 Minuten auf der unteren Schiene backen. Kuchen ca. 5 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen lassen. Aus der
Form stiirzen, auskiihlen lassen. Evtl. mit Puderzucker bestduben.

Zubereitungszeit: ca. 1% Stunden (ohne Wartezeit).
Pro Stiick ca. 350 kcal,
E5g Fl4g, KH49¢g
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 24 Stiicke
1. 1,5 kg séiuerliche Apfel
2. 250 ml Apfelsaft

3. 1 Vanilleschote

4. 4 EL Aprikosenkonfitiire
5.200 g frische Cranberrys
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1. Apfel klein schneiden. Apfelsaft und 2 EL Zucker aufkochen, Apfel zugeben, 2—3 Minuten diinsten, einmal
umriihren. Apfel abgieBen, Saft auffangen, Apfel abkiihlen lassen.

2. Mark der Vanilleschote ausschaben. Mit 250 g weicher Butter und 175 g Zucker cremig riihren. 4 Eier einzeln
unterrithren. 350 g Mehl und 2 gehdufte TL Backpulver mischen, abwechselnd mit 100 ml Milch unterriihren. Teig
auf die gefettete Fettpfanne des Ofens geben. Apfel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
°C/Umluft: 175 °C) ca. 30-35 Minuten backen.

3. Konfitiire aufkochen, durch ein Sieb streichen. Apfel damit bestreichen, auskiihlen lassen. Aufgefangenen
Apfelsaft aufkochen, Cranberrys zugeben, 3—4 Minuten kocheln lassen, abgieBen und abtropfen lassen.
Cranberrys auf dem Kuchen verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 1% Stunden (ohne Wartezeit). Pro Stiick ca. 220 kcal,
E3g FIl0g KH28 g



P Ze

]

Gestiirzter Walnuss-

Apff_l_kuchen |



NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke
1. 4-5 EL Zitronensaft
2.4-5 Apfel

3. 125 g Puderzucker
4.50 g Walnusskerne

5. 1 Vanilleschote

1. Zitronensaft und ca. 500 ml Wasser verriihren. Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehduse
herausstechen. Apfel quer zum Kerngehiiuse in diinne Scheiben hobeln und in das Zitronenwasser legen. Boden
und Rand einer Springform (26 cm @) fetten. Springform von auflen fest mit Alufolie umschlieBen. Puderzucker
und 5 EL Wasser in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. 125 g Butter darin unter Rithren schmelzen.
Butterkaramell in die Springform gielen. Apfelscheiben trocken tupfen, von innen nach auflen dicht an dicht
dachziegelartig darauf verteilen, etwas andriicken.

2. Walniisse hacken. Mark der Vanilleschote auskratzen, mit 100 g Butter und 125 g Zucker cremig riihren. 3 Eier
einzeln unterrithren. 175 g Mehl, 2 Pck. Backpulver, Walniisse und 25 g Stirke mischen, portionsweise
unterriihren. Teig auf die Apfel geben und glatt streichen.

3. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 50-70 Minuten backen. Aus dem Backofen
nehmen und auf ein Kuchengitter setzen. Kuchen vom Springformrand 16sen und in der Form ca. 5 Minuten
abkiihlen lassen. Springformrand abnehmen, den Kuchen auf eine Tortenplatte stiirzen und komplett auskiihlen
lassen. In ca. 12 Stiicke schneiden. Dazu schmeckt frisch geschlagene Sahne.

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden.
Pro Stiick ca. 370 kcal,
E4g F20g, KH4lg






NIMM 5

Zutaten fiir ca. 10 Stiicke
1. 4-5 EL Zitronensaft

2. 34 rote Apfel

3.250 g Schmand

4. 50 ml Eierlikér

5.2 EL Apfelgelee

1. 200 g Mehl, 80 g Butter, 1 TL Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker, % TL Salz, 1 EL WeiBweinessig und 5 EL kaltes
Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Flach driicken und in Folie gewickelt ca. 1 Stunde kiihlen.

2. Zitronensaft mit 500 ml Wasser verriihren. Apfel entkernen, Fruchtfleisch in Spalten schneiden, ins
Zitronenwasser geben. 3 Eier, Schmand, Likor und 75 g Zucker 1-2 Minuten verrithren. Teig auf bemehlter Flache
kreisformig (24 cm ) ausrollen. Eine Tarteform (unten 18 cm @, oben 23 cm @) damit auslegen, Rand
andriicken.

3. Die Apfelspalten dachziegelartig von auflen nach innen in die Form schichten. Mit der Schmandmasse
tibergieBen. Im heilen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) auf unterer Schiene ca. 45 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

4. Gelee und 2 EL Wasser autkochen. Tarte damit bestreichen und fest werden lassen. Servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1% Stunden (ohne Wartezeit).
Pro Stiick ca. 310 kcal,
E5g Fl6g, KH34g






NIMM 5

Zutaten fiir 12 Stiick

1.75 g Rosinen

2.3 EL + 100 ml weifser Traubensaft
3. 800 g Apfel

4. ] Zimtstange

5. 150 g Créme fraiche

1. Rosinen mit 3 EL Saft betriufeln. Apfel wiirfeln. Mit 100 ml Saft, Zimtstange und 1 Pck. Vanillin-Zucker 15—
20 Minuten kocheln. Zimtstange entfernen, Kompott auskiihlen lassen.

2. 300 g Mehl, 2 Pck. Backpulver und 150 g Zucker mischen. 3 Eier, 100 ml Pflanzendl, Rosinen sowie 350 g
Kompott verriihren. Mit der Mehlmischung verrithren. Teig in die gefetteten und bemehlten Mulden einer
Muffinform fiillen. Im heien Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 20-30 Minuten backen.

3. Kurz vor Ende der Backzeit 3 Eiweil} steif schlagen, 150 g Zucker einrieseln. In einen Spritzbeutel fiillen. Tuffs
auf die Muffins spritzen. Im heiBen Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C) 3—5 Minuten backen. Rest Kompott
mit Créme fraiche dazureichen.

Zubereitungszeit: ca. | Stunde (ohne Wartezeit). Pro Stiick ca. 390 kcal,
E6g Fl4g, KH59g



Himbeer-Tarte it
Mascarpone-Cretie




NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 225 g Schokoladenkekse
2. 500 g Mascarpone

3. 75 g Zartbitterschokolade
4. 150 g Schlagsahne

5.250 g Himbeeren

i ) g 2

1. Kekse zerbroseln, mit 100 g geschmolzener Butter mischen. Broselmasse in eine am Boden und Rand geolte
Tarteform mit Lift-off-Boden (22 cm @) zu einem Boden andriicken, ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. 2 Blatt Gelatine einweichen. Mascarpone, 75 g Zucker und 1 Péck. Vanillin-Zucker verriihren. Gelatine
auflésen. 2—3 EL Mascarpone-Creme in die Gelatine riihren, in die restliche Creme rithren. Kalt stellen, bis die
Creme anfidngt zu gelieren.

3. Schokolade schmelzen, ca. 5 Minuten abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen und unter die Mascarpone-Creme
heben. Creme und Schokolade abwechselnd auf den Tarteboden geben und locker verteilen. Mit einem Spiel3 die
Mascarpone-Creme spiralformig durchziehen. Ca. 1 Stunde kalt stellen. Beeren verlesen, Tarte damit belegen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (ohne Wartezeit).
Pro Stiick ca. 430 kcal,
E4g F35g KH24 g
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 10 Stiicke

1. 1% Packungen (ca. 110 g) ,,Mikadostibchen, zartbitter
2. 50 g Loffelbiskuits

3.4 kleine Bananen

4. 300 g Doppelrahm-Frischkdse

5.350 g Schlagsahne

1. 100 g Butter schmelzen. 80 g Mikadostiabchen und Biskuits zerkleinern. Brosel und Butter mischen. Masse in
einer gedlten Springform (20 cm @) zu einem Boden festdriicken, kalt stellen.

2. 3 Blatt Gelatine einweichen. 3 Bananen schilen, Fruchtfleisch klein schneiden, ca. 230 g abwiegen. Mit 1 EL
Zitronensaft piirieren. Frischkdse und 100 g Zucker verriihren, Piiree einriihren. Gelatine ausdriicken und in einem
kleinen Topf schmelzen. 4 EL Frischkédsecreme einriihren, dann in die iibrige Creme rithren. Sahne steif schlagen
und unter die Creme heben. Creme auf dem Schokoboden verstreichen, 3—4 Stunden kalt stellen. Vor dem
Servieren Torte aus der Form 16sen (falls der Boden sich nicht 16st, kurz erwidrmen) und auf eine Tortenplatte
stellen.

3. 1 Banane schilen, in Scheiben schneiden und mit 1 EL Zitronensaft betrdufeln. Torte zuerst mit {librigen
Mikadostdbchen verzieren, dann mit den Bananenscheiben belegen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (ohne Wartezeit). Pro Stiick ca. 410 keal,
E4g, F30g, KH30g






NIMM 5

Zutaten fiir ca. 24 Stiicke

1. 400 g Weizen-Vollkornmehl
2. 1 kg Apfel

3.5 EL Apfelsaft

4.500 g Schlagsahne

5.500 g Schmand

1. 4 Eier und 350 g Zucker cremig schlagen, Mehl und 1 Pck. Backpulver mischen. Je 250 ml Ol und
Mineralwasser langsam unter die Eiermasse rithren. Mehlmischung unterriihren. Auf die gefettete, bemehlte
Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) geben, glatt streichen. Im heilen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175
°C) ca. 20 Minuten backen.

2. Apfel schilen, entkernen, klein schneiden. 4 EL Zucker karamellisieren. Mit Saft abldschen, Apfel zugeben.
Ca. 5 Minuten kocheln. Kuchen herausnehmen. Kompott darauf verteilen. Kiihl stellen.

3. ¥4 TL Zimt und 2 EL Zucker mischen. Sahne steif schlagen, 1 Pack. Vanillin-Zucker, 4 EL Zucker und Schmand
unterheben. Auf Kuchen verteilen, mit Zimtzucker bestreuen. Ca. 2 Stunden kiihlen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (0. Wartezeit). Pro Stiick ca. 380 kcal,
E4g F24g KH39¢g



Mini-Biskuitrolle
mit Friichten



NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 20 g Kakaopulver + etwas zum Bestduben
2. % reife Mango

3.200 g Erdbeeren

4.300 g Frischkdse (21 % Fett i. Tr.)

5.200 g Schlagsahne

1. 3 Eier trennen. Eiweille, 3 EL Wasser und 1 Prise Salz steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelbe
unterrithren. 100 g Mehl, 20 g Kakao und 1 TL Backpulver mischen, auf die Eiermasse sieben und unterheben.

2. Biskuit auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech (32 x 38 cm) verstreichen. Im heilen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 7 Minuten backen, herausnehmen.

3. Biskuit auf ein gezuckertes Geschirrtuch stiirzen, Backpapier abziehen. Biskuit quer halbieren. Biskuithélften
mit dem Geschirrtuch einrollen und auskiihlen lassen.

4. Mango schilen und wiirfeln. Erdbeeren waschen, putzen, wiirfeln. Frischkédse, 50 g Zucker und 1 Pick.
Vanillin-Zucker verriihren. Mango- und Erdbeerwiirfel einrithren. Sahne steif schlagen und 1 Pack. Sahnefestiger
einrieseln lassen. Sahne unter die Creme heben.

5. Biskuitrollen entrollen und jeweils mit der Hélfte der Creme bestreichen. Biskuit wieder aufrollen und ca. 2
Stunden kalt stellen. Biskuitrollen vor dem Servieren mit Kakao bestduben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (ohne Wartezeit). Pro Stiick ca. 200 keal,
E6g F9g, KH24 g

Fiir noch mehr exotischen Geschmack: Bestreuen Sie die Biskuitrolle zusétzlich mit gerdsteten Kokosraspeln.
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 600 g Schlagsahne

2. 125 g Zartbitterschokolade

3. 125 g Edelbitterschokolade (mind. 70 % Kakaoanteil)
4.20 g gemahlene Mandeln

5.30,,Cigarettes Russes “-Kekse

1. 200 g Mehl, 100 g Butter in Flockchen, 1 Prise Salz, 100 g Puderzucker und 1 Ei zu einem glatten Teig
verkneten. Auf bemehlter Flache kreisformig (ca. 30 cm @) ausrollen. In eine gefettete, bemehlte Tarteform (26
cm O, mit Lift-off-Boden) geben und Rand andriicken. Im heilen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 10—
15 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Aus der Form 16sen.

2. 300 g Sahne erhitzen, vom Herd nehmen. Schokolade in Stiicke brechen und unter Riihren darin schmelzen.
Schokoladenmasse in die Tarte fiillen und ca. 30 Minuten abkiihlen lassen, bis die Masse cremig fest wird.

3. Kekse dicht nebeneinander auf die Schokocreme legen, leicht andriicken. Restliche Sahne steif schlagen und
wellenformig auf die Tarte streichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (ohne Wartezeit).
Pro Stiick ca. 520 kcal,
E6g F36g KH40g
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1. 300 g Marzipanrohmasse

2. 1 Packung (270 g) frischer Blitterteig (rechteckig ausgerollt auf Backpapier; 42 x 24 cm)
3. 4 reife Pfirsiche

4. 125 g Aprikosenkonfitiire

5.3—4 EL Mandelbldittchen

1
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1. Marzipan wiirfeln. 2 Eier trennen. Marzipan, Eiweile und 50 g Puderzucker verriihren. Blatterteig ca. 5
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

2. Pfirsiche waschen, halbieren und Stein entfernen. Konfitiire erwdrmen. Blatterteig auf dem Backpapier entrollen
und auf ein Backblech legen. Mit Marzipanmasse bestreichen, dabei rundherum einen ca. 1,5 cm breiten Rand frei
lassen. Rénder rundherum ca. 2 cm einschlagen. Pfirsiche mit der Schnittfliche nach unten auf den Teig legen, mit
Konfitiire einpinseln. Eigelbe und 2 EL Wasser verquirlen. Blitterteigrinder damit bepinseln. Mit Mandeln
bestreuen. Im heilen Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C) 15-18 Minuten backen. Herausnehmen und mit 1 EL
Puderzucker bestdauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 300 kcal,
E6g F17g KH33g



Schokoladen-Torte -*-



NIMM 5

Zutaten fiir ca. 16 Stiicke

1. 200 g Zartbitter-Kuvertiire
2. 1 Vanilleschote

3.1 EL Rum

4.500 g Zartbitter-Schokolade
5.750 g Schlagsahne

1
4 o

5.

1. 100 g Kuvertiire grob hacken, schmelzen, ca. 10 Minuten abkiihlen lassen. Mark der Vanilleschote
herauskratzen. 3 Eier trennen. Eiweille und 4 EL Wasser steif schlagen. 100 g Zucker und 1 Prise Salz einrieseln
lassen. Figelbe, Vanillemark und Rum unterriihren. Fliissige Kuvertiire unterrithren. 50 g Mehl, 50 g Stirke, 1 72
EL Kakao und 2 TL Backpulver mischen, auf die Eischaummasse sieben und unterriihren. Masse in eine am
Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm ©) fiillen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen. Biskuit vom Rand 16sen, auskiihlen lassen.

2. Schokolade hacken, Sahne erhitzen, Schokolade darin schmelzen. Creme in zwei Schiisseln aufgeteilt
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

3. 100 g Kuvertiire schmelzen, diinn auf ein Brett oder Backblech streichen, kurz im Kiihlschrank anziehen lassen.
Mit einem Spachtel zu langen Schokoladenrdllchen/-spanen schaben, kalt stellen.

4. Biskuitboden waagerecht halbieren. Unteren Boden auf einer Platte mit einem Tortenring umschlieBen. Eine
Portion Schokocreme aufschlagen, auf den unteren Boden streichen. Mit dem zweiten Boden bedecken, ca. 1
Stunde kalt stellen.

5. Zweite Portion Schokocreme aufschlagen. Torte aus dem Ring losen und rundherum mit der Creme
einstreichen. Torte ca. 2 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren die Schokordllchen auf die Torte geben.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 440 kcal,
E6g F3l1g KH35¢g
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 16 Stiicke

1. 200 g Zartbitter-Schokolade
2. 1 Vanilleschote

3.75 g Kokosraspel

4. 1 EL Puderzucker

5.4 EL Fruchtaufstrich Mango

1. Schokolade grob hacken, tiber einem warmen Wasserbad schmelzen. Vanilleschote lidngs aufschneiden, Mark
herauskratzen. Mit 400 g Butter, 250 g Zucker und 1 Prise Salz cremig aufschlagen. 8 Eier einzeln unterriihren.
500 g Mehl und 1 Packchen Backpulver mischen, abwechselnd mit 6 EL Milch unterriihren.

2. Ca. '5 des Teiges abnehmen, Kokosraspel unterrithren. Unter den restlichen Teig die geschmolzene Schokolade
und 1 EL Kakaopulver riihren. Hilfte des Schokoladenteiges in die gefettete Fettpfanne (32 % 39 cm) geben, glatt
streichen. Kokosteig mit einem Essloffel gleichmidBig in kleinen Haufchen so auf dem dunklen Teig verteilen, dass
Zwischenrdume bleiben. Den restlichen dunklen Teig daraufgeben, vorsichtig glatt streichen, sodass der dunkle
Teig abschliefSt. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen.

3. Kuchen aus dem Ofen nehmen, auf ein Gitter stellen und auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben. In
Stiicke schneiden. Fruchtaufstrich glatt rithren und jeweils einen Klecks auf jedes Stiick geben.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten.

Pro Stiick ca. 340 kcal,
E6g F21g, KH3lg

Laura-TIPP

Den Kuchen mit gerosteten Kokosraspeln statt Puderzucker bestduben







NIMM 5

Zutaten fiir 9 Stiick

1. 2 Vanilleschoten

2. % Wiirfel (21 g) frische Hefe

3.25 g Nuss-Nugat-Creme

4.500 g Schlagsahne

5. 1 Pickchen Cremepudding-Pulver ,,Schokolade * (fiir 500 ml Milch,; ohne Kochen)

1 2,
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1. Vanilleschoten auskratzen. Hilfte des Marks mit 250 g Mehl, 25 g Zucker, Salz und 25 g Butter mischen. 125
ml Milch erwidrmen. Hefe darin auflosen, zu der Mehlmischung geben, zu einem glatten Teig verkneten. Ca. 45
Minuten gehen lassen.

2. 100 g Mehl, 50 g Butter, 1 Eigelb, 50 g Zucker, Nuss-Nugat-Creme und 1 EL Kakaopulver zu Streuseln
verarbeiten. Hefeteig auf bemehlter Fliche durchkneten, zu 9 Kugeln formen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen, etwas flach driicken, Streusel darauf verteilen, ca. 30 Minuten gehen lassen.

3. Taler blechweise im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 20 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

4. Taler aufschneiden. Sahne anschlagen. Rest Vanillemark und Puddingpulver zufligen, zu einer festen Masse
verrithren. Auf die Talerboden spritzen, Deckel daraufsetzen. Mit Kakao bestduben.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 480 kcal,
E7¢ F27¢g KHS51g

Laura-TIPP

Hefeteig kann schon am Vortag zubereitet werden. Im Kiihlschrank iiber Nacht gehen lassen.
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NIMM 5

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

1.375 g Schlagsahne

2. 300 g Zartbitter-Schokolade

3. ca. 800 g Apfel

4. Saft von 1 Zitrone

5. 1 Pick. Puddingpulver ,,Mandel-Geschmack * (zum Kochen)

1.

1. Sahne erwiarmen, Schokolade darin schmelzen. Ca. 3 Stunden kalt stellen.

2. 4 Eier trennen. Eiweille und 100 g Zucker steif schlagen. Eigelbe unterriihren. 75 g Mehl, 50 g Starke und 1 TL
Backpulver unterheben. In eine gefettete Springform (26 cm @) fiillen. Bei 175 °C (Umluft: 150 °C) 25-30
Minuten backen. Abkiihlen lassen.

3. Apfel schilen, entkernen, wiirfeln. Mit Zitronensaft, 2 EL Wasser und 1 EL Zucker ca. 5 Minuten diinsten.

4. 3 EL Zucker, Puddingpulver und 6 EL Milch verriihren. 340 ml Milch aufkochen. Puddingpulver einriihren, ca.
1 Min. kdcheln. Apfel unterheben. Biskuit waagerecht halbieren. Unteren Boden mit Tortenring umschlieBen.
Apfelcreme darauf verstreichen. Zweiten Boden aufsetzen, ca. 1 Std. kiihlen.

5. Schokoladensahne aufschlagen. Torte damit rundherum einstreichen. Auf der Oberfliche Wellen ziehen, ca. 72
Stunde kalt stellen.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 440 kcal,
E8g F24g, KH46¢g
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Zutaten fiir ca. 16 Stiicke

1. 2 Vanilleschoten

2.750 g Magerquark

3.1 % Pdckchen Sofenpulver ,, Vanille-Geschmack * (zum Kochen)
4.50 g Schokoraspel

5.50 g Vollmilch-Schokolade

1. Vanillemark herauskratzen. Mit 225 g Mehl, 2 EL Kakaopulver, 75 g Zucker, 150 g Butter und 1 Ei zum Teig
verkneten. Auf bemehlter Fldche rund (ca. 32 cm @) ausrollen. Teig in eine gefettete Springform (26 cm ©) legen.
Rand andriicken. Boden einstechen, ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. 3 Eier trennen. Eiweile und 1 Prise Salz steif schlagen. Quark in einer Schiissel mit Eigelben, 125 ml Milch,
200 g Zucker und Puddingpulver verriihren. Eischnee unterheben. Masse halbieren. 2 EL Kakao und Schokoraspel
unter eine Hilfte heben. Helle Masse in die Form geben. Dunkle Masse klecksweise darauf verteilen, mit einer
Gabel schlierenartig unterheben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 45 Minuten auf
der unteren Schiene backen.

2. Bei geoffneter Ofentiir ca. 30 Minuten abkiihlen lassen. Herausnehmen, auskiihlen lassen. Teig vom Formrand
16sen. Von der Schokolade Spane abziehen, Kuchen damit verzieren.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 300 kcal,
Ellg Fl2g KH38g
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Zutaten fiir ca. 20 Stiicke

1. 250 ml heifler Kaffee

2.2 EL Instant-Espressopulver

3. 150 g gemahlene Haselnusskerne
4. 150 g Zartbitter-Kuvertiire

5.50 g Schlagsahne

1. Kaffee und Espressopulver mischen, abkiihlen lassen. 5 Eier trennen. 250 g Butter, 100 g Zucker und 1
Péackchen Vanillin-Zucker 5—10 Minuten cremig aufschlagen. Eigelbe einzeln unterrithren. 350 g Mehl, 40 g Kakao
und 4 TL Backpulver mischen, abwechselnd mit der Kaffeemischung unterriihren. Niisse unterheben. Eiweille und
1 Prise Salz steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln. Eiwei3e unter den Teig heben.

2. Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform (ca. 2,5 Liter Inhalt) geben. Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 50—60 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Aus der Form stiirzen und auskiihlen
lassen.

3. Kuvertiire schmelzen. 9 EL Wasser, 20 g Kakaopulver, Sahne und 50 g Zucker verriihren, autkochen, abkiihlen
lassen. Kuvertiire unterriihren. Kuchen damit iiberziehen. Sahne steif schlagen, dazu reichen.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 340 kcal,
E6g F21g KH31g
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