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Backschätze

Nirgendwo	schmeckte	der	Kuchen	so	lecker	wie	bei	Oma,	egal	ob	es	ein	dunkler	Schokoladenkuchen,	eine	festliche Torte	oder	ein	saftiger	Obstkuchen	war.	Mit	viel	Liebe	und	Ruhe	wurden	die	unterschiedlichsten	Köstlichkeiten gebacken	und	auf	dem	sonntäglichen	Kaffeetisch	kredenzt. 

Holen	Sie	sich	dieses	Kindheitserlebnis	zurück!	In	dieser	liebevoll	zusammengetragenen	Rezeptsammlung	finden	Sie klassische	Rührkuchen	wie	Nusskuchen,	Donauwellen	oder	Prinzregententorte,	feine	Biskuitrollen,	zarte	Linzer	Torte, fruchtigen	Apfelstrudel,	eine	Schwarzwälder	Kirschtorte,	aber	auch	süße	Teilchen	wie	gefüllte	Windmühlenrädchen. 

Genießen	Sie	diese	herrlichen	Kuchen	aus	Omas	Schatzkästchen! 
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Omas

Backschätze



Herrliche	Kuchen	aus	Omas	Schatzkästchen

Wärme	 und	 Geborgenheit	 –	 das	 spürt	 man	 sofort	 wenn	 einem	 der	 Duft	 von	 frisch gebackenem	 Kuchen	 in	 die	 Nase	 steigt.	 Sofort	 fühlt	 man	 sich	 in	 seine	 Kindheit zurückversetzt,	 in	 der	 die	 Großmutter	 oder	 auch	 die	 Mutter	 leckere	 Kuchen	 für	 den Nachmittagskaffee	 gebacken	 hat.	 Kuchen	 aus	 frischen,	 saisonalen	 Zutaten	 waren	 eine Selbstverständlichkeit	 und	 wurden	 nicht	 nur	 für	 besondere	 Gelegenheiten	 oder	 wenn Besuch	 ins	 Haus	 kam	 gebacken.	 So	 sammelte	 sich	 ein	 reicher	 Schatz	 an	 vielfältigen Rezepten	 an,	 der	 von	 Generation	 zu	 Generation	 weitergegeben	 wurde.	 Für	 jede Gelegenheit	 gab	 es	 das	 richtige	 Gebäck.	 Ob	 saftiger	 Marmorkuchen,	 fruchtiger Apfelkuchen	oder	auch	eine	feine	Schwarze	Herrentorte	für	den	besonderen	Anlass,	jedem fällt	bestimmt	ein	Lieblingskuchen	ein. 

Damit	 auch	 Ihnen	 die	 Kuchen	 so	 gut	 gelingen	 wie	 der	 eigenen	 Oma,	 achten	 Sie	 auf	 die richtigen	Zutaten.	Wählen	Sie	gute	Produkte	und	saisonales	Obst	aus	dem	eigenen	Garten oder	 von	 regionalen	 Anbietern.	 Der	 Einkauf	 im	 Supermarkt	 bietet	 zwar	 die Unabhängigkeit	von	den	Jahreszeiten,	aber	leider	geht	das	gerade	bei	Obst	oft	auf	Kosten des	Geschmacks	und	der	Haltbarkeit.	Nehmen	Sie	sich	also	die	Zeit,	um	mal	wieder	über den	 Wochenmarkt	 zu	 schlendern	 und	 die	 saftigsten	 Früchte	 zu	 suchen.	 Sie	 werden	 ein wunderbares	Ergebnis	bekommen. 

In	dieser	liebevoll	zusammengestellten	und	gestalteten	Rezeptsammlung	haben	wir	tief	in Omas	 Schatzkästchen	 gegraben	 und	 beliebte	 Klassiker	 für	 Sie	 zusammengetragen.	 Hier finden	Sie	bewährte	Rezepte	aus	Rühr-	oder	Mürbeteig,	feinem	Biskuit,	saftigem	Hefeteig, unkompliziertem	 Quark-Öl-Teig,	 zartem	 Blätter-	 oder	 Strudelteig	 und	 vielseitigem Brandteig. 

Wir	wünschen	Ihnen	gutes	Gelingen	beim	Backen	und	viel	Vergnügen	beim	Genießen. 

Inhalt

Verführerische	Rührkuchen

Feine	Biskuittorten

Versuchungen	aus	Mürbeteig

Luftige	Hefekuchen

Fruchtige	Strudel	&	Blätterteigkuchen

Köstliches	aus	Brand-	&	Quark-Öl-Teig



Verführerische	Rührkuchen





Marmorkuchen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Margarine

250	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

3	Eier

125	g	Speisestärke

375	g	Mehl

1	Päckchen	Backpulver

ca.	150	ml	Milch

50	g	Kakaopulver

AUSSERDEM:

Fett	und	Mehl	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Backzeit) Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Die	weiche	Margarine	mit	den	Rührbesen	des Handrührgerätes	schaumig	schlagen.	200	g	Zucker	und	Vanillezucker	mischen,	nach	und nach	dazugeben	und	unterrühren.	Die	Eier	einzeln	dazugeben	und	jedes	Ei	etwa	1/2

Minute	unterrühren. 

Speisestärke,	Mehl	und	Backpulver	mischen	und	nach	und	nach	auf	die	Margarine-Masse sieben	und	unterrühren.	Zwischendurch	immer	etwas	Milch	dazugießen,	bis	der	Teig schwer	reißend	vom	Löffel	fällt. 

Eine	Napfkuchenform	(24	cm	Durchmesser)	einfetten	und	mit	Mehl	ausstreuen.	Zwei Drittel	des	Teiges	in	die	Form	geben.	Den	restlichen	Teig	mit	Kakaopulver,	restlichem Zucker	und	2–3	El	Milch	verrühren.	Den	dunklen	Teig	auf	den	hellen	Teig	geben.	Eine Gabel	spiralförmig	durch	die	beiden	Teigschichten	ziehen. 

Den	Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	65–75	Minuten	backen,	danach	stürzen	und auskühlen	lassen.	Mit	Puderzucker	bestäubt	servieren. 





Nusskuchen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

6	Eier

200	g	Zucker

400	g	gemahlene	Haselnüsse

2	El	Semmelbrösel

2	Tl	Backpulver

1	Päckchen	Vanillezucker

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	15	Min.	(plus	Backzeit) Backofen	auf	175	°C	vorheizen.	Eier	schaumig	rühren.	Zucker	dazugeben	und	alles	glatt rühren. 

Haselnüsse,	Semmelbrösel,	Backpulver	und	Vanillezucker	gut	miteinander	mischen	und nach	und	nach	unter	die	Eiercreme	rühren. 

Eine	Kastenform	(30	cm	Länge)	ausfetten,	den	Teig	einfüllen	und	glatt	streichen.	Den Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	60–75	Minuten	backen. 

TIPP

Wenn	Sie	möchten,	können	Sie	den	Kuchen	nach	dem	Abkühlen	mit	Schokoguss überziehen. 





Königskuchen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

200	g	Margarine

200	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

3	Eier

400	g	Mehl

100	g	Speisestärke

1	Päckchen	Backpulver

125–250	ml	Milch

50	g	kandierte	Kirschen

80	g	Sultaninen

50	g	Korinthen

1	El	Mehl

50	g	Zitronat

50	g	gehackte	Mandeln

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Backzeit) Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Die	weiche	Margarine	mit	dem	elektrischen Handrührgerät	schaumig	rühren.	Nach	und	nach	Zucker	und	Vanillezucker	dazugeben	und so	lange	weiterrühren,	bis	sich	der	Zucker	vollständig	aufgelöst	hat.	Nacheinander	die	Eier hinzufügen	und	verrühren. 

Mehl,	Speisestärke	und	Backpulver	mischen,	durchsieben	und	nach	und	nach	zu	der Margarine-Zucker-Mischung	geben.	Alles	mit	der	Milch	zu	einem	glatten	Teig	verrühren. 

Kirschen	würfeln.	Sultaninen	und	Korinthen	waschen,	trocken	tupfen	und	mit	1	El	Mehl mischen.	Alles	zusammen	mit	dem	Zitronat	und	den	gehackten	Mandeln	unter	den	Teig rühren. 

Eine	Kastenform	(30	cm	Länge)	einfetten,	den	Teig	einfüllen	und	etwa	65–70	Minuten	auf der	untersten	Schiene	backen.	Den	Kuchen	abkühlen	lassen.	Vor	dem	Servieren	mit Puderzucker	bestäuben. 

TIPP

Sultaninen	und	Korinthen	sind	getrocknete	Weinbeeren.	Sie	unterscheiden	sich	in Größe,	Konsistenz,	Farbe	und	Behandlung. 





Rotweinkuchen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

330	g	Butter

300	g	Zucker

5	Eier

330	g	Mehl

1	Päckchen	Backpulver

100	g	Schokoladenraspeln

125	ml	Rotwein

2	1/2	Tl	Kakaopulver

1	1/2	Tl	Zimt

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Backzeit) Die	Butter	mit	dem	Zucker	schaumig	rühren.	Die	Eier	einzeln	dazugeben	und	jedes	Ei etwa	1/2	Minute	unterrühren.	Das	Mehl	mit	dem	Backpulver	mischen	und	über	die Eiercreme	sieben.	Schokoladenraspeln	zugeben	und	verrühren.	Rotwein	einfließen	lassen. 

Kakaopulver	und	Zimt	unter	den	Teig	heben	und	alles	so	lange	verrühren,	bis	eine	cremige Masse	entsteht. 

Den	Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Eine	Springform	(24	cm	Durchmesser)	einfetten.	Die Rotweincreme	in	die	Springform	füllen	und	den	Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	60

Minuten	backen.	Abkühlen	lassen. 

TIPP

Wenn	Kinder	mitessen,	können	Sie	den	Rotwein	durch	roten	Traubensaft	oder schwarzen	Johannisbeersaft	ersetzen. 





Eierlikörkuchen



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

500	g	Süßkirschen

250	g	Butter

180	g	Zucker

Salz

1	Päckchen	Vanillezucker

4	Eier

250	ml	Eierlikör

200	g	Mehl

100	g	Speisestärke

1	Päckchen	Backpulver

FÜR	DEN	GUSS:

2–3	El	Kirschsaft

125	g	Puderzucker

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Ruhen	und	Abkühlen) Die	Kirschen	waschen,	trocknen	und	entsteinen.	Die	Butter	mit	dem	Zucker,	1	Prise	Salz und	dem	Vanillezucker	schaumig	schlagen.	Nach	und	nach	Eier	und	Eierlikör	unterrühren. 

3	El	Mehl	abnehmen.	Restliches	Mehl,	die	Speisestärke	und	das	Backpulver	mischen	und unter	den	Teig	rühren.	Die	Kirschen	und	die	3	El	Mehl	mischen	und	unter	den	Teig	heben. 

Den	Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Den	Teig	in	eine	gefettete	Napfkuchenform	(24	cm Durchmesser)	füllen.	Im	Backofen	etwa	60	Minuten	backen.	Den	Kuchen	zum	Ende	der Backzeit	hin	mit	Alufolie	abdecken,	damit	er	nicht	zu	dunkel	wird. 

Kuchen	in	der	Form	auf	einem	Gitter	etwa	10	Minuten	ruhen	lassen.	Dann	auf	das	Gitter stürzen	und	ganz	abkühlen	lassen. 

Den	Kirschsaft	mit	dem	Puderzucker	verrühren	und	als	Guss	über	den	Kuchen	geben. 

TIPP

Eierlikör	herstellen:	5	Eigelb	durch	ein	Sieb	streichen,	mit	100	g	Puderzucker	und Vanillemark	cremig	rühren.	350	ml	Korn	zugeben. 





Kirschenplotzer



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

500	ml	Milch

6	Brötchen	vom	Vortag

750	g	dunkle	Kirschen

200	g	Butter

150	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

1	Tl	Zimt

1/2	Tl	Nelkenpulver

4	Eier

4	El	Kirschwasser

100	g	Mandelstifte

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Backzeit) Milch	zum	Kochen	bringen.	Brötchen	in	Scheiben	schneiden,	in	eine	Schüssel	geben	und mit	der	kochenden	Milch	übergießen.	Brötchen	abgedeckt	einweichen	lassen. 

In	der	Zwischenzeit	die	Kirschen	waschen	und	entkernen.	Butter	mit	Zucker	und Vanillezucker	schaumig	rühren.	1	Prise	Salz,	Zimt	und	Nelkenpulver	dazugeben.	Die	Eier nach	und	nach	unterrühren. 

Die	eingeweichten	Brötchen	gut	durchmengen	und	mit	Kirschwasser,	Mandelstiften	und den	Kirschen	zu	der	Butter-Ei-Masse	geben.	Alles	gut	unterheben. 

Backofen	auf	175	°C	vorheizen.	Eine	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten. 

Teigmasse	in	die	Form	geben	und	den	Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	45–60

Minuten	backen.	Auskühlen	lassen.	Mit	Puderzucker	bestäubt	servieren. 

TIPP

Der	Kirschenplotzer,	auch	Kirschenmichel	genannt,	ist	eine	süddeutsche	Spezialität! 





Möhrentorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

6	Eier

250	g	Zucker

250	g	geriebene	Möhren

250	g	gemahlene	Mandeln

2	El	Weinbrand	oder	Rum

1	1/2	El	Kartoffelstärke

1/2	Tl	gemahlener	Zimt

3	El	Zitronensaft

FÜR	DIE	GLASUR

125	g	Puderzucker

1	1/2	El	Kakao

15	g	Butter

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Paniermehl	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Den	Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Die	Eier	trennen.	Das	Eigelb	mit	dem	Zucker schaumig	schlagen.	Das	Eiweiß	steif	schlagen. 

Nach	und	nach	die	Möhren	und	die	Mandeln	unter	die	schaumige	Eigelbmasse	rühren. 

Den	Alkohol	mit	der	Kartoffelstärke,	dem	Zimt	und	dem	Zitronensaft	dazugeben	und unterrühren.	Anschließend	den	steifen	Eischnee	vorsichtig	unterheben. 

Den	Teig	in	eine	gefettete	und	mit	Paniermehl	ausgestreute	Springform	(28	cm Durchmesser)	füllen.	Im	Backofen	bei	180	°C	etwa	40	Minuten	backen.	Abkühlen	lassen. 

Für	die	Glasur	den	Puderzucker	mit	dem	Kakao	und	1/2	El	heißem	Wasser	glatt	rühren. 

Wenn	die	Masse	dickflüssig	ist,	die	zerlassene	Butter	darunterschlagen.	Die	ausgekühlte Torte	mit	der	Glasur	überziehen. 

TIPP

Eiweiß	wird	nicht	steif,	wenn	sich	Spuren	von	Eigelb	darin	befinden	oder	Schüssel und	Schneebesen	nicht	fettfrei	sind. 





Süßer	Rehrücken



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

100	g	Margarine

120	g	Zucker

1	Prise	Salz

4	Eier

100	g	Zartbitterschokolade

125	g	gemahlene	Mandeln

40	g	Semmelbrösel

FÜR	DEN	GUSS:

200	g	Schokoladenkuvertüre

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

40	g	Mandelstifte	zum	Verzieren

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Die	weiche	Margarine	mit	den	Rührbesen	des Handrührgerätes	schaumig	schlagen.	Zucker	und	1	Prise	Salz	hinzufügen	und	unterrühren. 

Die	Eier	trennen.	Die	Eigelbe	nacheinander	zu	der	Margarine-Zucker-Mischung	geben und	unterrühren. 

Die	Schokolade	grob	zerkleinern	und	im	Wasserbad	auflösen.	Etwas	abkühlen	lassen	und unter	den	Teig	rühren.	Das	Eiweiß	sehr	steif	schlagen,	gemahlene	Mandeln	und Semmelbrösel	unterziehen.	Anschließend	alles	locker	unter	den	Teig	heben. 

Eine	Rehrückenform	gut	einfetten	und	den	Teig	hineinfüllen.	Den	Kuchen	bei	200	°C	auf der	zweiten	Schiene	von	unten	etwa	45	Minuten	backen. 

Kuchen	aus	der	Form	stürzen	und	auskühlen	lassen.	Die	Schokoladenkuvertüre	im Wasserbad	schmelzen	lassen	und	den	Kuchen	damit	überziehen.	Den	Guss	etwas	fest werden	lassen	und	dann	die	Oberfläche	mit	Mandelstiften	spicken. 





Donauwel en



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

1	kg	Sauerkirschen	aus	dem	Glas

250	g	Butter

180	g	Zucker

Salz

6	Eier

400	g	Mehl

3	Tl	Backpulver

4	El	Milch

2	El	Kakaopulver

2	El	Rum	oder	Milch

Fett	für	das	Blech

FÜR	DEN	BELAG:

1	Päckchen	Vanillepuddingpulver

500	ml	Milch

1	El	Zucker

200	g	weiche	Butter

50	g	Puderzucker

200	g	Zartbitterkuvertüre

25	g	Kokosfett

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Backzeit) Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Backblech	einfetten.	Kirschen	abtropfen	lassen.	Weiche Butter	mit	dem	Handrührgerät	geschmeidig	rühren.	Zucker	unter	Rühren	esslöffelweise	zu der	Butter	geben	und	unterrühren.	1	Prise	Salz	hinzufügen.	Die	Eier	einzeln	hinzugeben, dabei	jedes	Ei	etwa	1/2	Minute	unterrühren.	Mehl	und	Backpulver	mischen,	sieben	und esslöffelweise	unterrühren.	So	viel	Milch	untermischen,	dass	der	Teig	schwer	reißend	vom Löffel	fällt. 

Die	Hälfte	des	Teiges	auf	dem	Blech	verteilen	und	mit	einem	feuchten	Teigschaber gleichmäßig	verstreichen.	Unter	den	restlichen	Teig	das	Kakaopulver	mischen	und	Rum bzw.	Milch	unterrühren.	Den	dunklen	Teig	auf	den	hellen	Teig	streichen	und	die Teigschichten	oberflächlich	leicht	miteinander	vermischen.	Die	Kirschen	auf	dem	Teig verteilen	und	leicht	andrücken.	Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	30	Minuten backen.	Auf	dem	Blech	abkühlen	lassen. 

Für	den	Belag	aus	Puddingpulver,	Milch	und	Zucker	nach	Packungsanweisung	einen Pudding	herstellen.	Abkühlen	lassen,	dabei	häufig	umrühren,	damit	sich	keine	Haut	bildet. 

Butter	mit	dem	Puderzucker	cremig	rühren.	Den	Pudding	esslöffelweise	unter	die	Butter rühren.	Creme	gleichmäßig	auf	dem	abgekühlten	Teig	verstreichen. 

Kuvertüre	hacken	und	mit	dem	Kokosfett	im	heißen	Wasserbad	schmelzen.	Kurz	abkühlen lassen,	dann	den	Kuchen	vollflächig	mit	der	Kuvertüre	überziehen.	Zum	Verzieren	mit einer	Gabel	wellenförmige	Linien	in	die	Kuvertüre	ziehen. 

TIPP

Durch	die	Zugabe	von	Kokosfett	glänzt	die	Kuvertüre	besonders	schön! 





Frankfurter	Kranz



FÜr	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Butter

200	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

4	Eier,	350	g	Mehl

100	g	Speisestärke,	2	Tl	Backpulver

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

4	Eigelb,	120	g	Zucker

40	g	Speisestärke

500	ml	Milch

Mark	von	1/2	Vanilleschote

350	g	Butter

125	g	Johannisbeergelee

FÜR	DEN	KROKANT:

150	g	gehackte	Mandeln

10	g	Butter

60	g	Zucker

AUSSERDEM:

Fett	und	Mehl	für	die	Form

16	Belegkirschen

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Min.	(plus	Backzeit) Weiche	Butter	mit	dem	Handrührgerät	schaumig	rühren.	Zucker	und	Vanillezucker mischen	und	unter	Rühren	esslöffelweise	zu	der	Butter	geben.	Die	Eier	einzeln unterrühren.	Mehl,	Speisestärke	und	Backpulver	mischen,	sieben	und	esslöffelweise unterrühren. 

Backofen	auf	175	°C	vorheizen.	Eine	Kranzform	(24	cm	Durchmesser)	einfetten	und	mit Mehl	ausstäuben.	Den	Teig	einfüllen	und	die	Oberfläche	glatt	streichen.	Auf	der	untersten Schiene	etwa	40	Minuten	backen.	Kuchen	etwas	abkühlen	lassen,	aus	der	Form	lösen,	auf ein	Kuchengitter	stürzen	und	auskühlen	lassen. 

Für	die	Buttercreme	Eigelb	mit	50	g	Zucker	und	der	Speisestärke	vermischen.	125	ml Milch	zugießen	und	unterrühren.	Restliche	Milch	mit	restlichem	Zucker	und	dem Vanillemark	aufkochen.	Topf	von	der	Herdplatte	ziehen	und	die	Eigelbmischung	unter ständigem	Rühren	in	die	heiße	Milch	geben.	Erneut	unter	Rühren	aufkochen	lassen.	Vom Herd	nehmen	und	unter	mehrmaligem	Rühren	auf	Zimmertemperatur	abkühlen	lassen	(es sollte	sich	keine	Haut	bilden).	Zimmerwarme,	weiche	Butter	schaumig	schlagen.	Die Creme	in	Teilen	unterrühren. 

Den	Kuchen	dreimal	waagerecht	durchschneiden.	Den	unteren	Ring	mit Johannisbeergelee	bestreichen.	Den	zweiten	Ring	aufsetzen,	leicht	andrücken	und	mit einem	Viertel	der	Buttercreme	bestreichen.	Den	dritten	Ring	aufsetzen	und	ebenfalls	mit Buttercreme	bestreichen.	Den	letzten	Ring	aufsetzen.	Den	Kranz	ringsherum	gleichmäßig mit	Buttercreme	bestreichen. 

Für	den	Krokant	die	Mandeln	mit	Butter	und	Zucker	unter	Rühren	in	einer	Pfanne bräunen.	Die	Masse	auf	Alufolie	abkühlen	lassen,	dann	mit	einem	Fleischklopfer	fein zerkleinern.	Den	Kuchen	gleichmäßig	mit	Krokant	bestreuen. 

Die	restliche	Buttercreme	in	einen	Spritzbeutel	mit	Sterntülle	füllen.	16	kleine	Rosetten aufspritzen	und	mit	Kirschen	servieren. 





Prinzregententorte



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Butter

250	g	Zucker

4	Eier

200	g	Mehl

50	g	Speisestärke

1	Tl	Backpulver

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

125	ml	Milch

100	g	Zartbitterschokolade

200	g	Butter

150	g	Puderzucker

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

125	g	Schokoladenglasur

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Backzeit) Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	250	g	Butter	und	den	Zucker	miteinander	verrühren. 

Die	Eier	trennen.	Eigelb	unter	die	Butter-Zucker-Mischung	rühren.	Das	Eiweiß	steif schlagen	und	unterheben.	Das	Mehl	mit	der	Speisestärke	und	dem	Backpulver	dazusieben und	vorsichtig	unterziehen. 

Eine	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten,	1/5	des	Teiges	einfüllen	und	auf	der mittleren	Schiene	etwa	7	Minuten	backen.	Anschließend	den	Boden	aus	der	Form	lösen und	aus	dem	restlichen	Teig	auf	die	gleiche	Weise	drei	weitere	Böden	backen. 

Für	die	Füllung	die	Milch	erwärmen	und	die	Zartbitterschokolade	darin	unter	Rühren auflösen.	Ebenfalls	unter	Rühren	erkalten	lassen.	Die	Butter	schaumig	rühren	und	mit	dem Puderzucker	und	der	Schokoladenmilch	glatt	rühren. 

Drei	Teigböden	mit	der	Creme	bestreichen	und	aufeinandersetzen.	Den	letzten	Boden daraufsetzen.	Die	Schokoladenglasur	im	Wasserbad	schmelzen	und	die	Torte	damit bestreichen. 





Schwarze	Herrentorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

150	g	dunkle	Kuvertüre	(75	%	Kakaoanteil)

6	Eier,	Salz

200	g	feiner	Zucker,	130	g	weiche	Butter

Mark	von	1/2	Vanilleschote,	130	g	Mehl

FÜR	DIE	CREME:

300	g	dunkle	Kuvertüre	(75	%	Kakaoanteil)

200	g	Vollmilchkuvertüre,	250	ml	Sahne

Schale	und	Saft	von	1	unbehandelten	Orange

1	Tl	Instant-Espressopulver

15	cl	Cognac

50	g	Kokosfett,	120	g	Butter

50	g	Zucker,	125	ml	Rotwein

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Schokoladenraspeln	zum	Garnieren

 Zubereitungszeit:	ca.	90	Min	(plus	Back-	und	Kühlzeit) Kuvertüre	im	warmen	Wasserbad	schmelzen	und	auf	Handwärme	abkühlen	lassen.	Eier trennen.	Das	Eiweiß	mit	1	Prise	Salz	steif	schlagen,	dann	150	g	Zucker	nach	und	nach einrieseln	lassen	und	so	lange	schlagen,	bis	sich	der	Zucker	aufgelöst	hat. 

Backofen	auf	190	°C	vorheizen	(Umluft	ist	nicht	geeignet).	Eine	Springform	(26	cm Durchmesser)	gut	einfetten.	Butter	mit	restlichem	Zucker	cremig	rühren.	Die	Eigelbe nacheinander	einrühren,	dann	löffelweise	die	Schokolade	und	das	Vanillemark.	Eischnee auf	die	Masse	geben,	Mehl	darübersieben	und	alles	vorsichtig	unterheben. 

Teig	in	die	Springform	füllen,	glatt	streichen	und	50	Minuten	backen.	Biskuit	in	der	Form über	Nacht	abkühlen	lassen,	dann	stürzen	und	die	Form	abnehmen. 

Für	die	Creme	Kuvertüre	grob	hacken.	Die	Sahne	bei	geringer	Hitze	erwärmen,	Kuvertüre in	der	Sahne	schmelzen	lassen.	Orangenschale,	Espressopulver	und	10	cl	Cognac einrühren. 

In	einem	anderen	Topf	das	Kokosfett	bei	geringer	Hitze	schmelzen	lassen.	Die	Butter	in einer	Schüssel	mit	dem	Zucker	schaumig	rühren;	das	flüssige	Kokosfett	unterrühren,	dann löffelweise	die	Schokosahne.	4	Stunden	durchkühlen	lassen. 

Saft	der	Orange	mit	Rotwein	und	restlichem	Cognac	erwärmen.	Den	Tortenboden	3	mal horizontal	durchschneiden.	Jeden	Boden	mit	der	Orangen-Wein-Mischung	beträufeln.	Die Schokoladensahne	mit	dem	Handrührgerät	schaumig	aufschlagen.	Auf	jeden	Boden	etwa ein	Viertel	der	Masse	streichen	und	die	Torte	zusammensetzen.	Mit	der	übrigen	Creme bestreichen	und	mit	Schokoraspeln	dekorieren.	Noch	einmal	3	Stunden	durchkühlen lassen. 





Baumkuchentorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

6	Eier

250	g	Butter

250	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

100	g	Speisestärke

150	g	Mehl

1	Tl	Backpulver

AUSSERDEM:

Fett	und	Mehl	für	die	Form

2	El	Aprikosenkonfi	türe

200	g	Zartbitterkuvertüre

 Zubereitungszeit:	ca.	2	Std. 

4	Eier	trennen.	Butter	mit	Zucker	und	Vanillezucker	schaumig	rühren.	Die	2	ganzen	Eier und	die	Eigelbe	nacheinander	dazugeben	und	unterrühren.	Speisestärke	mit	Mehl	und Backpulver	mischen	und	sieben.	Das	Ganze	esslöffelweise	unter	den	Teig	rühren.	Eiweiß zu	steifem	Schnee	schlagen	und	unter	den	Teig	ziehen. 

Backofen	auf	210	°C	vorheizen.	Eine	Springform	mit	Backpapier	auslegen	und	in	den Ofen	schieben.	2	El	Teig	auf	den	heißen	Boden	geben	und	gleichmäßig	verstreichen.	Den Teig	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	5–7	Minuten	goldgelb	backen.	Form	aus	dem	Ofen nehmen.	Wieder	2	El	Teig	auf	den	Boden	geben,	verstreichen	und	goldgelb	backen.	Auf diese	Weise	die	Form	bis	zum	Rand	füllen.	Auf	die	gleiche	Weise	2	weitere	Kuchen backen. 

Aprikosenkonfitüre	erhitzen	und	durch	ein	Sieb	streichen.	Die	Oberfläche	des	ersten Kuchens	mit	der	Hälfte	der	Konfitüre	bestreichen.	Den	zweiten	Kuchen	aufsetzen	und	gut andrücken.	Die	Oberfläche	mit	der	restlichen	Konfitüre	bestreichen	und	den	dritten Kuchen	aufsetzen.	Kuvertüre	im	Wasserbad	schmelzen	und	die	Torte	rundherum	damit bestreichen. 

TIPP

Prüfen	Sie	bei	jeder	Schicht	mit	einem	Holzstäbchen,	ob	der	Teig	gar	ist. 



Feine	Biskuit orten





Biskuitrol e	mit	Mandarinen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

5	Eier

150	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

150	g	Mehl

FÜR	DIE	FüLLUNG:

1	kleine	Dose	Mandarinen, 

Abtropfgewicht	175	g

400	ml	Sahne

2	Päckchen	Sahnesteif

2	Päckchen	Vanillezucker

4	El	Zucker

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

Zucker	zum	Bestreuen

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit,	Zeit	zum	Abkühlen	und	Kühlzeit) Für	den	Teig	Eier	mit	5	El	lauwarmem	Wasser	etwa	1	Minute	schaumig	schlagen.	Zucker und	Vanillezucker	mischen	und	nach	und	nach	in	etwa	4	Minuten	unterrühren.	1	Prise	Salz hinzufügen	und	unterrühren.	Mehl	sieben,	nach	und	nach	auf	die	Eiermasse	geben	und vorsichtig	unterheben,	sodass	die	schaumige	Masse	nicht	zerfällt. 

Ofen	auf	200	°C	vorheizen.	Backblech	einfetten	und	mit	Backpapier	auslegen.	Den	Teig gleichmäßig	auf	dem	Blech	verteilen	und	etwa	12–15	Minuten	auf	der	mittleren	Schiene backen.	Ein	Küchentuch	mit	Zucker	bestreuen,	den	Biskuit	auf	das	Tuch	stürzen,	das Backpapier	entfernen	und	den	Teig	sofort	mithilfe	des	Tuches	aufrollen.	Auskühlen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	die	Mandarinen	abtropfen	lassen,	größere	Früchte	ggf.	klein schneiden.	Sahne	mit	Sahnesteif,	Vanillezucker	und	Zucker	steif	schlagen.	Den	Biskuit vorsichtig	ausrollen	und	mit	der	Sahne	bestreichen.	Mandarinen	gleichmäßig	auf	der Sahne	verteilen.	Den	Biskuit	mithilfe	des	Tuches	wieder	aufrollen.	Die	Biskuitrolle mindestens	3	Stunden	kalt	stellen.	Vor	dem	Servieren	dick	mit	Puderzucker	bestäuben. 

TIPP

Anstelle	der	Dosenfrüchte	können	Sie	auch	250	g	frische	oder	tiefgekühlte	Früchte	für die	Füllung	verwenden. 





Mohn-Biskuitrol e



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

6	Eier

1	Päckchen	Vanillezucker

150	g	Puderzucker

Salz

60	g	Mehl

100	g	Mohnsamen

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

300	ml	Sahne

1	Päckchen	Vanillezucker

100	g	Holundermarmelade

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

Zucker	zum	Bestreuen

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Ofen	auf	180	°C	vorheizen,	ein	Backblech	mit	Backpapier	auslegen	und	einfetten.	Die Eier	trennen.	Eigelb	mit	Vanillezucker	und	Puderzucker	zu	einer	hellgelben	Creme aufschlagen.	Eiweiß	mit	1	Prise	Salz	steif	schlagen.	Das	Mehl	sieben	und	nach	und	nach unter	die	Eigelbcreme	rühren.	Die	Mohnsamen	hinzufügen	und	unterrühren.	Den	Eischnee vorsichtig	unterheben. 

Den	Biskuitteig	gleichmäßig	auf	das	Backblech	streichen	und	ca.	10	Minuten	backen.	Ein Küchentuch	mit	Zucker	bestreuen,	den	Biskuit	auf	das	Tuch	stürzen,	das	Backpapier entfernen	und	den	Teig	sofort	mithilfe	des	Tuches	rollen.	Auskühlen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	die	Sahne	mit	Vanillezucker	steif	schlagen.	Den	Biskuit vorsichtig	wieder	aufrollen	und	die	Holundermarmelade	darauf	verteilen,	darauf	die	Sahne geben	und	alles	mithilfe	des	Küchentuchs	aufrollen.	Kühl	stellen.	Vor	dem	Servieren	mit Puderzucker	bestäuben. 





Käse-Sahne-Torte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

3	Eier

90	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

90	g	Mehl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

9	Blatt	Gelatine

Saft	von	1	Zitrone

2	Eier

Salz

400	ml	Sahne

250	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

500	g	Schichtkäse

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Min.	(plus	Back-	und	Küblzeit) Für	den	Teig	Eier	mit	3	El	lauwarmem	Wasser	etwa	1	Minute	schaumig	schlagen.	Zucker und	Vanillezucker	mischen	und	nach	und	nach	in	etwa	4	Minuten	unterrühren.	1	Prise	Salz hinzufügen	und	unterrühren.	Mehl	sieben,	nach	und	nach	auf	die	Eiermasse	geben	und vorsichtig	unterheben,	sodass	die	schaumige	Masse	nicht	zerfällt. 

Ofen	auf	200	°C	vorheizen.	Den	Boden	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten und	mit	Backpapier	auslegen	(den	Rand	nicht	fetten!).	Den	Teig	in	die	Form	füllen	und	ca. 

25–30	Minuten	auf	der	mittleren	Schiene	backen.	Den	Kuchen	sofort	aus	der	Form	lösen und	den	Springformrand	entfernen.	Auf	ein	Kuchenrost	stürzen	und	das	Backpapier entfernen.	Auskühlen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	Gelatine	nach	Packungsanweisung	einweichen,	ausdrücken und	in	einem	Topf	bei	niedriger	Hitze	auflösen.	Etwas	abkühlen	lassen,	dann	den Zitronensaft	untermischen. 

Eier	trennen.	Eiweiß	mit	1	Prise	Salz	schaumig	schlagen.	Sahne	mit	150	g	Zucker	steif schlagen.	Eigelb	mit	restlichem	Zucker	und	Vanillezucker	schaumig	schlagen.	Schichtkäse unterrühren.	Gelatine	dazugeben	und	unterrühren.	Geschlagene	Sahne	und	Eiweiß unterheben. 

Den	Biskuitboden	in	der	Mitte	horizontal	durchschneiden	und	den	Boden	in	einen Tortenring	einpassen.	Die	Käse-Sahne	glatt	auf	dem	Tortenboden	verteilen.	Den Teigdeckel	auflegen	und	leicht	andrücken.	Die	Torte	3–4	Stunden	kalt	stellen.	Vor	dem Servieren	aus	dem	Tortenring	lösen	und	die	Torte	dick	mit	Puderzucker	bestäuben. 





But ercremetorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

3	Eier

90	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

90	g	Mehl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

1	Päckchen	Vanillepuddingpulver

100	g	Zucker

500	ml	Milch

250	g	Butter

2–3	El	Konfitüre

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

50	g	Mandelblättchen	zum	Verzieren

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Für	den	Teig	Eier	mit	3	El	lauwarmem	Wasser	etwa	1	Minute	schaumig	schlagen.	Zucker und	Vanillezucker	mischen	und	nach	und	nach	in	etwa	4	Minuten	unterrühren.	1	Prise	Salz hinzufügen	und	unterrühren.	Mehl	sieben,	nach	und	nach	auf	die	Eiermasse	geben	und vorsichtig	unterheben,	sodass	die	schaumige	Masse	nicht	zerfällt. 

Ofen	auf	200	°C	vorheizen.	Den	Boden	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten und	mit	Backpapier	auslegen	(den	Springformrand	nicht	fetten!).	Den	Teig	in	die	Form füllen	und	ca.	25–30	Minuten	auf	der	mittleren	Schiene	backen.	Den	Kuchen	sofort	aus der	Form	lösen	und	den	Springformrand	entfernen.	Auf	ein	Kuchenrost	stürzen	und	das Backpapier	entfernen.	Auskühlen	lassen. 

Für	die	Füllung	aus	Puddingpulver,	Zucker	und	Milch	nach	Packungsanleitung	einen Pudding	zubereiten.	Etwas	abkühlen	lassen,	dabei	regelmäßig	durchrühren,	damit	sich keine	Haut	bildet.	Weiche	Butter	schaumig	schlagen.	Den	Pudding	esslöffelweise unterrühren. 

Den	Biskuitboden	zweimal	horizontal	durchschneiden.	Den	unteren	Boden	mit	Konfitüre bestreichen.	Ein	Viertel	der	Buttercreme	glatt	auf	dem	Boden	verteilen.	Den	zweiten Boden	auflegen,	leicht	andrücken	und	mit	der	Hälfte	der	restlichen	Buttercreme bestreichen.	Den	dritten	Boden	auflegen,	leicht	andrücken	und	dünn	mit	Buttercreme bestreichen.	Mit	der	restlichen	Creme	den	Tortenrand	ringsherum	bestreichen	und	die Torte	garnieren.	Den	Rand	mit	Mandelblättchen	bestreuen. 





Aprikosen-Quarktorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

2	große	Eier

100	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

75	g	Mehl

50	g	Speisestärke

1	Tl	Backpulver

Puderzucker	zum	Bestäuben

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

8	Blatt	weiße	Gelatine

500	g	Speisequark	(20	%)

200	g	Zucker

abgeriebene	Schale	und	Saft	von	1	unbehandelten	Zitrone 375	ml	Sahne

1	kleine	Dose	Aprikosen,	Abtropfgewicht	240	g

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Back-	und	Küblzeit) Eier	mit	2	El	warmem	Wasser	zu	einer	luftigen	Masse	schlagen.	Nach	und	nach	Zucker und	Vanillezucker	einrieseln	lassen	und	etwa	4	Minuten	unterrühren.	Mehl,	Speisestärke und	Backpulver	mischen,	sieben	und	vorsichtig	unter	den	Teig	heben. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Den	Boden	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser)	mit Backpapier	auslegen.	Den	Biskuitteig	hineingeben	und	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	20–

30	Minuten	backen.	Den	Kuchen	sofort	aus	der	Form	lösen	und	den	Springformrand entfernen.	Auf	ein	Kuchenrost	stürzen	und	das	Backpapier	entfernen.	Auskühlen	lassen. 

Für	die	Quarkcreme	Gelatine	nach	Packungsanleitung	einweichen.	Quark	mit	Zucker, Zitronenschale	und	-saft	verrühren.	Gelatine	ausdrücken,	bei	schwacher	Hitze	unter Rühren	schmelzen	und	unter	die	Quarkmasse	rühren.	Sahne	steif	schlagen	und	unter	die Masse	ziehen. 

Die	Aprikosen	abtropfen	lassen.	Den	Biskuit	in	der	Mitte	horizontal	durchschneiden	und den	Boden	in	einen	Tortenring	einpassen.	Aprikosen	und	die	Quarkmasse	auf	den	Boden geben	und	glatt	streichen.	Den	zweiten	Boden	auflegen	und	leicht	andrücken.	Die	Torte	3–

4	Stunden	kalt	stellen.	Vor	dem	Servieren	mit	Puderzucker	bestäuben. 

TIPP

Beim	Zitronenabrieb	darauf	achten,	dass	die	bittere	weiße	Haut	nicht	mit	abgerieben wird! 





Schwarzwälder	Kirschtorte



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

140	g	Zartbitterkuvertüre

75	g	Butter

6	Eier,	Salz

180	g	Zucker

100	g	Mehl

50	g	Speisestärke

2	Tl	Backpulver

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

Sauerkirschen	aus	dem	Glas,	Abtropfgewicht	800	g 40	g	Speisestärke

20	g	Zucker

100	ml	Kirschwasser

800	ml	Sahne

3	Päckchen	Vanillezucker

AUSSERDEM:

100	g	geraspelte	Halbbitterschokolade

16	kandierte	Kirschen

 Zubereitungszeit:	ca.	60	Min.	(plus	Backzeit) Die	Kuvertüre	mit	der	Butter	im	heißen	Wasserbad	schmelzen,	dann	abkühlen	lassen.	Den Backofen	auf	175	°C	vorheizen. 

Die	Eier	trennen.	Eiweiß	mit	1	Prise	Salz	zu	steifem	Schnee	schlagen.	Eigelb	mit	Zucker schaumig	rühren.	Die	gerade	noch	flüssige	Kuvertüre	unter	die	Eigelbmasse	rühren,	dann vorsichtig	mit	dem	Eischnee	vermengen.	Das	Mehl	mit	Speisestärke	und	dem	Backpulver über	die	Eimasse	sieben	und	locker	unterziehen.	Biskuit	in	eine	mit	Backpapier	ausgelegte Springform	(26	cm	Durchmesser)	füllen.	Im	Backofen	40–45	Minuten	backen.	Biskuit	aus der	Form	lösen	und	auf	einem	Kuchengitter	auskühlen	lassen. 

Den	abgekühlten	Boden	zweimal	waagerecht	durchschneiden.	Die	Sauerkirschen	in	einem Sieb	abtropfen	lassen,	500	ml	Saft	auffangen.	Speisestärke	mit	Zucker	vermischen	und	mit etwas	Saft	glatt	rühren.	Den	restlichen	Saft	zum	Kochen	bringen,	die	Speisestärke hineinrühren	und	aufkochen. 

Die	Kirschen	hinzufügen	und	etwas	abkühlen	lassen.	Die	Hälfte	des	Kirschwassers zugeben.	Zwei	Böden	mit	dem	restlichen	Kirschwasser	(bis	auf	2	El)	tränken	und	jeweils die	Hälfte	der	Kirschmasse	darauf	verteilen,	abkühlen	und	fest	werden	lassen. 

Die	Sahne	mit	dem	Vanillezucker	steif	schlagen.	Einen	Teigboden	auf	eine	Tortenplatte legen	und	mit	einem	Viertel	der	steifen	Sahne	bestreichen.	Den	zweiten	Tortenboden darauflegen	und	mit	dem	zweiten	Viertel	der	Schlagsahne	bestreichen.	Den	letzten Biskuitboden	daraufsetzen.	Diesen	mit	2	El	Kirschwasser	beträufeln. 

Die	Torte	rundherum	mit	der	restlichen	Sahne	bestreichen,	einen	Rest	für	die	Verzierung in	einen	Spritzbeutel	füllen.	Den	Rand	und	die	Oberfläche	mit	geraspelter	Schokolade verzieren,	die	Oberfläche	außen	mit	Sahnetupfen	verzieren.	Mit	kandierten	Kirschen dekorieren. 





Berliner	Punschtorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

6	Eier,	240	g	Zucker

abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone

120	g	Stärkepuder

2	Tl	Backpulver,	120	g	Mehl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

150	g	Zucker

Saft	von	1	unbehandelten	Orange

Saft	von	1	unbehandelten	Zitrone

6	El	Weinbrand	oder	Rum

200	g	Marmelade

FÜR	DIE	MARZIPANMASSE:

125	g	Puderzucker

250	g	Persipan	oder	Marzipan

FÜR	DIE	GLASUR:

100	g	Puderzucker

2	El	Weinbrand	oder	Rum

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Marmelade	zum	Bestreichen

 Zubereitungszeit:	ca.	60	Min.	(plus	Backzeit) Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Für	den	Teig	die	Eier	trennen,	das	Eiweiß	steif schlagen.	Das	Eigelb	mit	6	El	heißem	Wasser	und	dem	Zucker	so	lange	schlagen,	bis	die Masse	dickschaumig	ist.	Die	abgeriebene	Zitronenschale	mit	dem	Eischnee	hinzugeben und	vorsichtig	unterheben.	Das	mit	Stärkepuder	und	Backpulver	vermischte	Mehl	auf	die Masse	sieben	und	damit	locker	vermischen. 

Den	Teig	in	eine	eingefettete	Springform	(24	cm	Durchmesser)	füllen	und	etwa	30

Minuten	bei	200	°C	backen	lassen.	Den	Kuchen	aus	der	Form	stürzen	und	erkalten	lassen, anschließend	zweimal	waagerecht	durchschneiden.	Die	untere	und	die	obere	Tortenschicht dünn	mit	Marmelade	bestreichen,	die	mittlere	Tortenschicht	klein	würfeln. 

Für	die	Füllung	den	Zucker	mit	dem	Saft	und	125	ml	Wasser	aufkochen	lassen.	Den Alkohol,	die	Marmelade	und	die	Biskuitwürfel	zufügen	und	alles	gründlich	miteinander vermischen.	Etwa	2/3	der	Masse	gleichmäßig	auf	den	unteren	bestrichenen	Tortenboden streichen	und	mit	dem	zweiten	Boden,	die	bestrichene	Seite	nach	oben,	bedecken.	Mit	der restlichen	Masse	den	Tortenrand	dünn	bestreichen. 

Für	den	Marzipandeckel	den	gesiebten	Puderzucker	mit	dem	Persipan	oder	Marzipan verkneten,	anschließend	2	mm	dünn	ausrollen.	Daraus	einen	Streifen	in	der	Höhe	des Tortenrandes	schneiden	und	die	Torte	damit	umlegen.	Aus	dem	restlichen	Teig	einen Teigdeckel	schneiden,	die	Torte	damit	bedecken	und	alles	gut	andrücken. 

Für	die	Glasur	den	Puderzucker	mit	dem	Alkohol	glatt	verrühren.	Die	Torte	damit bestreichen	und	die	Glasur	antrocknen	lassen. 



Versuchungen	aus	Mürbeteig





Russischer	Zupfkuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

400	g	Mehl

1	Päckchen	Backpulver

50	g	Kakaopulver

2	Eier

200	g	Butter

180	g	Zucker,	Salz

FÜR	DEN	BELAG:

800	g	Quark

10	Eigelb,	200	ml	Öl

150	g	Zucker

2	Päckchen	Vanillezucker

2	Päckchen	Vanillepuddingpulver

Saft	und	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone 6	Eiweiß,	Salz

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

Mehl	zum	Ausrollen

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Kühl-	und	Backzeit) Für	den	Mürbeteig	Mehl,	Backpulver	und	Kakaopulver	mischen	und	auf	die	Arbeitsfläche sieben.	In	die	Mitte	eine	Vertiefung	hineindrücken.	Die	Eier	in	die	Mulde	geben.	Butter	in Stücke	schneiden	und	zusammen	mit	Zucker	und	1	Prise	Salz	auf	dem	Mehlrand	verteilen. 

Zutaten	mit	einem	Messer	grob	zerkleinern.	Dann	mit	den	Händen	zu	einem	glatten	Teig verkneten.	Teig	in	Folie	wickeln	und	im	Kühlschrank	ca.	30	Minuten	ruhen	lassen. 

Ein	Backblech	einfetten.	Eine	Teighälfte	auf	einer	bemehlten	Arbeitsfläche	in	Blechgröße ausrollen	und	auf	das	Blech	legen.	Einen	kleinen	Rand	hochziehen.	Den	Backofen	auf	170

°C	vorheizen. 

Den	Quark	mit	Eigelb	und	dem	Öl	verrühren,	den	Zucker	mit	dem	Vanillezucker	und	dem Puddingpulver	vermischen	und	unter	die	Masse	heben.	Zitronensaft	und	-schale dazugeben.	Eiweiß	mit	1	Prise	Salz	steif	schlagen	und	unterheben. 

Die	Quarkmasse	auf	dem	Boden	verteilen.	Die	zweite	Teighälfte	in	Stückchen	zupfen	und darüber	verteilen.	Den	Kuchen	auf	der	zweiten	Schiene	von	unten	50–60	Minuten	backen, nach	Bedarf	gegen	Ende	der	Backzeit	mit	Pergamentpapier	abdecken,	damit	die Quarkmasse	nicht	zu	dunkel	wird. 

TIPP

Wer	mag,	aromatisiert	den	Teig	oder	den	Belag	noch	mit	ein	paar	Tropfen	Rumaroma! 





Käsekuchen



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

200	g	Mehl

1	gestrichener	Tl	Backpulver

1	Ei,	100	g	Butter

100	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

FÜR	DEN	BELAG:

125	g	Butter,	250	g	Zucker

Salz

abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone

3	Eier,	1	Eiweiß

50	g	Mehl

1	Päckchen	Vanillepuddingpulver

1000	g	Schichtkäse

3–5	El	Milch

60	g	geriebene	Mandeln

80	g	Rosinen

1	Eigelb	zum	Bestreichen

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Für	den	Mürbeteig	Mehl	und	Backpulver	auf	die	Arbeitsplatte	sieben	und	in	die	Mitte	eine Vertiefung	hineindrücken.	Das	Ei	in	die	Mulde	geben.	Butter	in	Stücke	schneiden	und zusammen	mit	Zucker,	Vanillezucker	und	1	Prise	Salz	auf	dem	Mehlrand	verteilen. 

Zutaten	mit	einem	Messer	grob	zerkleinern.	Dann	mit	den	Händen	zu	einem	glatten	Teig verkneten.	Teig	in	Folie	wickeln	und	im	Kühlschrank	ca.	30	Minuten	ruhen	lassen. 

In	der	Zwischenzeit	für	den	Belag	weiche	Butter	geschmeidig	rühren.	Nach	und	nach Zucker,	1	Prise	Salz,	Zitronenschale,	Eier,	Eiweiß,	Mehl	und	Vanillepuddingpulver unterrühren.	Den	Schichtkäse	glatt	unterarbeiten.	Nach	Bedarf	Milch	zugeben,	sodass	eine cremige	Masse	entsteht.	Mandeln	und	Rosinen	zugeben	und	unterrühren. 

Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten.	Den Mürbeteig	auf	dem	Boden	der	Springform	ausrollen,	den	Teigrest	zu	einer	Rolle	formen und	am	aufgesetzten	Springformrand	hochdrücken. 

Käsemasse	auf	den	Teig	geben	und	mit	einer	kleinen	Erhöhung	zur	Tortenmitte	glatt streichen.	Die	Oberfläche	mit	verquirltem	Eigelb	bepinseln.	Den	Kuchen	bei	180	°C	ca. 

60	Minuten	backen. 





Gedeckter	Apfelkuchen



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

300	g	Mehl

50	g	Zucker

190	g	Butter

FÜR	DEN	BELAG:

100	g	Rosinen

3	El	Rum

600	g	Äpfel,	z.	B.	Boskop

3	El	Zitronensaft

250	g	Apfelmus

80	g	Kandiszucker

100	g	gehackte	Mandeln

2	Tl	Zimt

1	Messerspitze	gemahlene	Nelken

FÜR	DEN	GUSS:

250	g	Puderzucker

3	El	Zitronensaft

AUSSERDEM:

Mehl	zum	Ausrollen

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Ruhezeit,	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Für	den	Teig	Mehl,	Zucker	und	Butter	mit	40	ml	kaltem	Wasser	zu	einem	Teig verarbeiten.	Teig	in	Folie	wickeln	und	etwa	30	Minuten	im	Kühlschrank	ruhen	lassen. 

Die	Rosinen	heiß	überbrühen,	abtropfen	lassen	und	mit	dem	Rum	übergießen.	Die	Äpfel schälen,	vom	Kerngehäuse	befreien	und	in	feine	Scheiben	hobeln.	Mit	Zitronensaft beträufeln. 

Apfelmus	mit	Kandiszucker,	Mandeln,	Zimt	und	Nelken	verrühren	und	die	Rosinen	sowie die	Apfelscheiben	unterheben.	Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen. 

Den	Teig	halbieren	und	auf	einer	bemehlten	Arbeitsfläche	zwei	Teigplatten	ausrollen.	Eine Teigplatte	in	die	gefettete	Springform	(26	cm	Durchmesser)	legen	und	einen	Rand hochziehen.	Die	Füllung	daraufgeben	und	die	zweite	Teigplatte	darüberlegen.	Im	Ofen etwa	35	Minuten	backen	und	abkühlen	lassen. 

Den	Puderzucker	und	den	Zitronensaft	miteinander	zu	einem	Guss	verrühren	und	den Kuchen	damit	bepinseln. 

TIPP

Ersetzen	Sie	die	Äpfel	durch	Quitten!	Diese	dafür	vor	dem	Belegen	des	Kuchens	etwa 10	Minuten	dünsten. 





Al gäuer	Kirschkuchen



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Mehl

125	g	Butter

70	g	Zucker

1	Ei,	Salz

1	Tl	Backpulver

2	Päckchen	Vanillezucker

FÜR	DEN	BELAG:

500	ml	Milch

1	Päckchen	Vanillepuddingpulver

2	El	Zucker

1	Glas	Sauerkirschen

60	g	Butter,	80	g	Zucker

5	El	Sahne

100	g	Mandelsplitter

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Mehl	für	die	Arbeitsfläche

2	El	Paniermehl	zum	Bestreuen

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Für	den	Teig	das	Mehl	mit	Butter,	Zucker,	dem	Ei,	1	Prise	Salz,	dem	Backpulver	und	dem Vanillezucker	zügig	verkneten	und	einen	Mürbeteig	herstellen.	In	Folie	wickeln	und	30

Minuten	ruhen	lassen. 

In	der	Zwischenzeit	aus	Milch,	Puddingpulver	und	Zucker	einen	Pudding	kochen	und abkühlen	lassen. 

Die	Sauerkirschen	abtropfen	lassen.	Den	Boden	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser) einfetten	und	den	ausgerollten	Mürbeteig	daraufgeben.	Dabei	einen	Rand	hochziehen.	Das Paniermehl	auf	den	Boden	streuen,	dann	die	Kirschen	und	darüber	den	Pudding	auf	dem Boden	verteilen.	Den	Backofen	auf	180	°C	vorheizen. 

Die	restliche	Butter	schmelzen	und	den	restlichen	Zucker,	die	Sahne	und	die Mandelsplitter	hineinrühren.	Die	Mischung	auf	den	Kuchen	geben	und	im	Ofen	etwa	50

Minuten	backen. 





Himbe rtarte



Für	1	Jarte-	oder	Springform	von	18	cm	Ø

FÜR	DEN	TEIG:

65	g	Butter

40	g	Zucker

1	Prise	Salz

1	Eigelb

125	g	Mehl

FÜR	DEN	BELAG:

100	g	Mascarpone

50	g	gemahlene	Mandeln

50	g	Puderzucker

1	El	Pfirsichlikör

1	Eiweiß

1	Prise	Salz

30	g	Quittengelee

200	g	Himbeeren

AUSSERDEM:

Butter	und	gemahlene	Mandeln	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten	(plus	Küblizeit,	Backzeit	und	Zeit	zum	Auskühlen) Für	den	Mürbeteig	alle	Zutaten	miteinander	verkneten.	In	Folie	wickeln	und	ca.	30

Minuten	kühl	stellen. 

Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Die	Backform	mit	Butter	einfetten	und	mit gemahlenen	Mandeln	bestreuen.	Den	Teig	auf	Backpapier	ausrollen,	die	Form	damit auskleiden,	dabei	einen	ca.	1	cm	hohen	Rand	formen.	Den	Teig	mit	einer	Gabel	mehrfach einstechen.	Auf	der	mittleren	Schiene	ca.	15	Minuten	backen.	Dann	herausnehmen	und	in der	Form	vollständig	auskühlen	lassen. 

Für	die	Creme	Mascarpone,	Mandeln,	Puderzucker	und	Pfirsichlikör	miteinander verquirlen.	Das	Eiweiß	mit	dem	Salz	steif	schlagen	und	unterheben.	Auf	den	Boden streichen.	Das	Quittengelee	erwärmen	und	darüberträufeln. 

Die	Himbeeren	waschen	und	ganz	vorsichtig	trocken	tupfen.	Dicht	an	dicht	auf	die	Creme setzen.	Bis	zum	Servieren	im	Kühlschrank	aufbewahren.	Noch	am	gleichen	Tag verzehren. 





Rhabarberboden



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

200	g	Mehl

1	Ei

120	g	Butter

60	g	Zucker

Salz

FÜR	DEN	BELAG:

1	Päckchen	Vanillepuddingpulver

40	g	Zucker

450	ml	Milch

1	kg	Rhabarber

15–20	g	Speisestärke

Zucker	nach	Belieben

AUSSERDEM:

Fett	und	Semmelbrösel	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Für	den	Mürbeteig	Mehl	auf	die	Arbeitsplatte	sieben	und	in	die	Mitte	eine	Vertiefung hineindrücken.	Ei	in	die	Mulde	geben.	Butter	in	Stücke	schneiden	und	zusammen	mit Zucker	und	1	Prise	Salz	auf	dem	Mehlrand	verteilen.	Zutaten	mit	einem	Messer	grob zerkleinern.	Dann	mit	den	Händen	zu	einem	glatten	Teig	verkneten.	Teig	in	Folie	wickeln und	im	Kühlschrank	ca.	30	Minuten	ruhen	lassen. 

Ofen	auf	225	°C	vorheizen.	Eine	Obstbodenform	(30	cm	Durchmesser)	einfetten	und	mit Semmelbröseln	ausstreuen.	Den	Teig	in	die	Form	geben	und	auf	der	mittleren	Schiene	bei 200–225	°C	ca.	10–15	Minuten	backen.	Abkühlen	lassen. 

In	der	Zwischenzeit	für	den	Belag	den	Vanillepudding	nach	Packungsanleitung,	jedoch nur	mit	450	ml	Milch	zubereiten.	Unter	Rühren	kurz	etwas	abkühlen	lassen,	dann	auf	den Teigboden	geben,	glatt	streichen	und	fest	werden	lassen. 

Den	Rhabarber	schälen	und	in	Stücke	schneiden.	In	einen	Topf	geben	und	auf	kleiner Stufe	unter	regelmäßigem	Rühren	zu	einem	weichen	Mus	garen. 

Speisestärke	mit	kaltem	Wasser	anrühren.	Den	Topf	mit	dem	Rhabarber	vom	Herd nehmen	und	die	Speisestärke	unter	die	Rhabarbermasse	rühren.	Kurz	aufkochen	lassen. 

Herunternehmen	und	nach	Belieben	mit	Zucker	abschmecken.	Die	Masse	unter	Rühren etwas	abkühlen	lassen,	dann	auf	die	fest	gewordene	Puddingschicht	geben.	Erkalten lassen. 





Mohn-Marzipan-Torte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

220	g	Mehl

1	Eigelb

165	g	Butter

65	g	Zucker,	Salz

FÜR	DEN	BELAG:

150	ml	Milch

50	g	Hartweizengrieß

2	Eier

75	g	Sultaninen

200	g	Zucker

250	g	gemahlener	Mohn

Erdbeermarmelade	zum	Bestreichen

200	g	Marzipanrohmasse

50	g	Puderzucker

200	g	Mehl,	150	g	Butter

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Mehl	für	die	Arbeitsfläche

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Kühl-	und	Backzeit) Für	den	Mürbeteig	Mehl	auf	die	Arbeitsfläche	sieben	und	in	die	Mitte	eine	Vertiefung hineindrücken.	Eigelb	und	2	El	kaltes	Wasser	in	die	Mulde	geben.	Butter	in	Stücke schneiden	und	zusammen	mit	Zucker	und	1	Prise	Salz	auf	dem	Mehlrand	verteilen. 

Zutaten	mit	einem	Messer	grob	zerkleinern.	Dann	mit	den	Händen	zu	einem	glatten	Teig verkneten.	Teig	in	Folie	wickeln	und	im	Kühlschrank	ca.	30	Minuten	ruhen	lassen. 

Den	Boden	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten.	Den	Mürbeteig	auf	einer dünn	bemehlten	Arbeitsfläche	ausrollen	und	die	Form	damit	auslegen,	dabei	einen	3–4	cm hohen	Rand	stehen	lassen.	Den	Boden	mehrmals	mit	einer	Gabel	einstechen	und	30

Minuten	kalt	stellen. 

Für	den	Belag	die	Milch	erhitzen,	den	Grieß	einrühren	und	aufkochen	lassen.	Eier	trennen. 

50	g	Butter,	Eigelb,	Sultaninen	und	50	g	Zucker	mischen	und	unter	die	abgekühlte Grießmasse	rühren.	Danach	den	Mohn	einrühren.	Eiweiß	mit	50	g	Zucker	steif	schlagen und	unter	die	Mohnmasse	heben. 

Den	Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Den	Teig	mit	reichlich	Erdbeermarmelade bestreichen.	Die	Marzipanrohmasse	mit	dem	Puderzucker	verkneten,	flach	ausrollen	und passend	auf	die	Marmelade	legen.	Die	Mohnmasse	auf	das	Marzipan	geben	und	glatt streichen. 

Mehl,	restlichen	Zucker	und	restliche	Butter	mit	den	Händen	zu	Streuseln	kneten.	Die Streusel	dann	gleichmäßig	auf	der	Mohnmasse	verteilen.	Den	Kuchen	etwa	60	Minuten backen. 





Linzer	Torte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Mehl

1	Ei

250	g	Butter

250	g	Zucker

250	g	gemahlene	Mandeln

1/2	Ti	Zimt

1	Messerspitze	Nelkenpulver

Salz

FÜR	DEN	BELAG:

250	g	Himbeermarmelade

3	E1	Himbeergeist	oder	Cognac

1	Ei

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Durchwehen) Für	den	Mürbeteig	Mehl	auf	die	Arbeitsfläche	sieben	und	in	die	Mitte	eine	Vertiefung hineindrücken.	Ei	in	die	Mulde	geben.	Butter	in	Stücke	schneiden	und	zusammen	mit Zucker,	Mandeln,	Zimt,	Nelkenpulver	und	1	Prise	Salz	auf	dem	Mehlrand	verteilen. 

Zutaten	mit	einem	Messer	grob	zerkleinern.	Dann	mit	den	Händen	zu	einem	glatten	Teig verkneten.	Teig	in	Folie	wickeln	und	im	Kühlschrank	ca.	30	Minuten	ruhen	lassen. 

Den	Boden	einer	Springform	(28	cm	Durchmesser)	fetten.	Den	Backofen	auf	175	°C

vorheizen.	3/4	des	Teiges	zwischen	zwei	Schichten	Folie	etwas	größer	als	der Springformboden	ausrollen	und	in	die	Form	legen.	Einen	Rand	hochziehen. 

Die	Marmelade	mit	dem	Himbeergeist	oder	Cognac	verrühren	und	auf	dem	Teigboden verteilen.	Den	restlichen	Teigrest	ausrollen	und	in	schmale	Streifen	schneiden. 

Gitterförmig	auf	die	Marmelade	legen,	an	den	Rändern	festdrücken. 

Ei	verquirlen	und	auf	das	Teiggitter	streichen.	Die	Linzer	Torte	etwa	45	Minuten	im	Ofen backen.	Vollständig	auskühlen	lassen,	in	Frischhaltefolie	einwickeln	und	danach	etwa	24

Stunden	durchziehen	lassen.	Mit	Puderzucker	bestäubt	servieren. 



Luftige	Hefekuchen





But erkuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

500	g	Mehl

20	g	frische	Hefe

75	g	Zucker

75	g	Butter

1	Ei

Salz

FÜR	DEN	BELAG:

150	g	Butter

75	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

100	g	Mandelblättchen

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1/2	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl	vom	Rand	verrühren.	Etwas	Mehl	darüberstäuben. 

Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen,	bis	sich	Risse bilden. 

Butter	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen.	Nach und	nach	den	restlichen	Zucker,	Ei	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	zugeben	und unterrühren.	Teig	herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr klebt.	Ggf.	noch	etwas	Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem Küchentuch	bedeckt	an	einem	warmen	Ort	etwa	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich verdoppelt	hat. 

Backofen	auf	190	°C	vorheizen.	Teig	noch	einmal	gut	mit	den	Händen	durchkneten. 

Backblech	einfetten	und	den	Teig	darauf	ausrollen.	Für	den	Belag	die	Hälfte	der	Butter schmelzen	und	über	den	Teig	pinseln,	die	restliche	Butter	in	Flöckchen	darauf	verteilen. 

Zucker	und	Vanillezucker	mischen	und	darüberstreuen.	Zum	Schluss	die	Mandeln gleichmäßig	auf	dem	Teig	verteilen.	Den	Kuchen	etwa	20–25	Minuten	auf	der	mittleren Schiene	backen. 

TIPP

Eine	beliebte	Variante	ist	es,	den	Butterkuchen	anstelle	mit	Zucker	mit	einer	Zucker-Zimt-Mischung	zu	bestreuen! 





Streuselkuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

500	g	Mehl

20	g	Hefe

75–100	g	Zucker

50	g	Butter

Salz

FÜR	DIE	STREUSEL:

300	g	Mehl

150	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

1	Messerspitze	Zimt

150	g	Butter

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas	Mehl	darüberstäuben.	Vorteig	ca. 

10	Min.	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen,	bis	sich	Risse	bilden. 

Butter	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen. 

Restlichen	Zucker	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und	mit	den Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben.	Teig	herausnehmen und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr	klebt.	Ggf.	noch	etwas	Mehl unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem	Küchentuch	bedeckt	an	einem warmen	Ort	ca.	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich	verdoppelt	hat.	Teig	noch	einmal	gut mit	den	Händen	durchkneten.	Backblech	einfetten	und	den	Teig	darauf	ausrollen. 

Backofen	auf	200–220	°C	vorheizen.	Inzwischen	für	die	Streusel	Mehl	in	eine	Schüssel sieben.	Zucker,	Vanillezucker	und	Zimt	daruntermischen.	Weiche	Butter	in	Flöckchen dazugeben	und	alles	mit	den	Händen	zu	Streuseln	von	gewünschter	Größe	vermengen.	Die Streusel	gleichmäßig	auf	dem	Teig	verteilen.	Den	Teig	noch	einmal	etwa	15	Minuten	an einem	warmen	Ort	gehen	lassen.	Den	Kuchen	etwa	15–25	Minuten	auf	der	mittleren Schiene	backen. 

TIPP

Wer	es	fruchtiger	mag,	gibt	zusätzlich	Apfelspalten,	Zwetschgen-,	Rhabarber-,	Kirsch-oder	Aprikosenstücke	auf	den	Teig. 





Gugelhupf



Für	1	Gugelhupf orm	von	16	cm	Ø

FÜR	DEN	TEIG:

50	g	Rosinen,	50	ml	Rum

90	ml	Milch

1/4	Würfel	Hefe	(10	g	)

30	g	Zucker

180	g	Mehl	(Type	550)

1	Prise	Salz

1	Ei,	1	Eigelb

100	g	weiche	Butter

1	Tl	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone 1	Tl	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Orange AUSSERDEM:

Butter	und	Mehl	für	die	Form

Mehl	für	die	Arbeitsplatte

ganze	Mandeln	ohne	Haut	für	die	Form

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Die	Rosinen	heiß	abspülen,	dann	im	Rum	einweichen.	Die	Milch	leicht	erwärmen,	dann den	Topf	vom	Herd	nehmen.	Die	Hefe	hineinbröckeln.	1	Esslöffel	Zucker	und	3	Esslöffel Mehl	hineinrühren.	Abdecken	und	ca.	15	Minuten	gehen	lassen. 

Den	restlichen	Zucker	mit	dem	restlichen	Mehl	und	dem	Salz	mischen.	Eine	Mulde formen.	Den	Vorteig	hineingießen.	Das	zimmerwarme	Ei	und	Eigelb	sowie	die	Butter hinzugeben	und	alles	zu	einem	glatten,	leicht	klebrigen	Teig	verkneten.	Abdecken	und	an einem	warmen	Ort	ca.	45	Minuten	gehen	lassen. 

Die	Gugelhupfform	mit	Butter	einfetten	und	mit	Mehl	ausstäuben.	In	jede	Mulde	1

Mandel	legen.	Den	Hefeteig	auf	einer	bemehlten	Arbeitsplatte	kräftig	durchkneten,	dabei die	Rosinen	und	die	Zitrusschalen	darunterkneten.	Den	Teig	zu	einer	Rolle	formen	und	in die	Form	legen.	Abdecken	und	weitere	30	Minuten	gehen	lassen. 

Den	Backofen	auf	175	°C	vorheizen.	Den	Gugelhupf	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	45

Minuten	backen.	Herausnehmen,	ca.	10	Minuten	in	der	Form	stehen	lassen,	dann	auf	ein Kuchengitter	stürzen	und	vollständig	abkühlen	lassen.	Vor	dem	Servieren	mit	Puderzucker bestäuben. 





Hefestuten



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

500	g	Mehl

20	g	Hefe

90	g	Zucker

100	g	Margarine

1	Ei

Salz

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	15	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl	vom	Rand	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas	Mehl darüberstäuben.	Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen, bis	sich	Risse	bilden. 

Margarine	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen. 

Nach	und	nach	restlichen	Zucker,	Ei	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben	und unterrühren.	Teig	herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr klebt.	Ggf.	noch	etwas	Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem Küchentuch	bedeckt	an	einem	warmen	Ort	etwa	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich verdoppelt	hat.	Teig	noch	einmal	gut	mit	den	Händen	durchkneten. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Eine	Kastenform	(30	cm	Länge)	einfetten.	Den	Teig gleichmäßig	in	der	Form	verteilen,	dann	nochmals	etwa	10	Minuten	an	einem	warmen	Ort gehen	lassen.	Den	Hefestuten	etwa	40–45	Minuten	auf	der	zweiten	Schiene	von	unten backen. 

TIPP

Der	Hefestuten	schmeckt	lauwarm	am	besten!	Probieren	Sie	ihn	auch	einmal	mit Butter	und	Marmelade. 





Zwetschgenkuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

500	g	Mehl

20	g	Hefe

80	g	Zucker

50	g	Butter

1	Päckchen	Vanillezucker

Salz

FÜR	DEN	BELAG:

3	kg	Bühler	Zwetschgen

Zucker	zum	Bestreuen

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl	vom	Rand	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas	Mehl darüberstäuben.	Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen, bis	sich	Risse	bilden. 

Butter	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen. 

Restlichen	Zucker,	Vanillezucker	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben	und unterrühren.	Teig	herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr klebt.	Ggf.	noch	etwas	Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem Küchentuch	bedeckt	an	einem	warmen	Ort	etwa	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich verdoppelt	hat.	Teig	noch	einmal	gut	mit	den	Händen	durchkneten.	Backblech	einfetten und	den	Teig	darauf	ausrollen. 

Backofen	auf	200–225	°C	vorheizen.	Für	den	Belag	die	Zwetschgen	waschen,	mit	einem Tuch	trocken	reiben,	entsteinen	und	halbieren.	Die	Zwetschgenhälften	schuppenförmig auf	den	Teig	legen. 

Den	Teig	nochmals	etwa	10	Minuten	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen.	Dann	20–30

Minuten	auf	der	mittleren	Schiene	backen.	Den	Kuchen	abkühlen	lassen	und	nach Belieben	mit	Zucker	bestreuen. 





Buchtelkuchen	mit	Zwetschgen



Für	ca.	16	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

750	g	Mehl

40	g	Hefe

200	g	Zucker

190	g	Butter

1	Eigelb

1	Ei

Salz

1	Päckchen	Vanillezucker

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

750	g	Zwetschgen

4	El	Zucker

1	Nelke

1/2	Zimtstange

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

1	Eigelb

2–3	El	Milch

 Zubereitungszeit:	ca.	50	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Das	Mehl	in	eine	große	Schüssel	sieben,	eine	Vertiefung	in	die	Mitte drücken.	Die	Hefe	hineinbröckeln,	mit	1	Tl	Zucker,	3	El	lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl vom	Rand	leicht	verrühren.	Mit	Mehl	bestäuben	und	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort gehen	lassen,	bis	sich	Risse	im	Mehl	bilden. 

Den	restlichen	Zucker,	Butter	in	Flöckchen,	Eigelb,	Ei,	1	Prise	Salz	und	Vanillezucker dazugeben	und	alles	verrühren.	Nach	und	nach	die	restliche	lauwarme	Milch	dazugeben und	alles	mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	zu	einem	glatten	Teig	verkneten.	Teig herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr	klebt.	Ggf.	noch	etwas Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem	Küchentuch	bedeckt	an einem	warmen	Ort	etwa	45–60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich	verdoppelt	hat. 

In	der	Zwischenzeit	die	Zwetschgen	waschen,	halbieren	und	entsteinen.	In	wenig	Wasser mit	Zucker,	Nelke	und	Zimt	andünsten	(sie	dürfen	nicht	ganz	gar	sein).	In	einem	Sieb abtropfen	lassen. 

Eine	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten.	Den	Hefeteig	noch	einmal	mit	den Händen	durchkneten.	Dann	ca.	16	dicke	Klöße	daraus	formen.	Die	Pflaumen	darin einschlagen,	die	Teigklöße	zudrücken	und	mit	der	Nahtstelle	nach	unten	nebeneinander	in die	Springform	setzen.	Nochmals	20	Minuten	gehen	lassen. 

Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Eigelb	und	Milch	verquirlen	und	den	Kuchen	damit bestreichen.	Den	Kuchen	etwa	40–50	Minuten	auf	der	mittleren	Schiene	backen. 





Rosenkuchen



Für	ca.	14	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

125	ml	Milch

375	g	Mehl

30	g	Hefe

50	g	Zucker

75	g	Butter

1	Ei

Salz

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

1/2	Glas	Kirschkonfitüre

100	g	gehackte	Mandeln

FÜR	DEN	GUSS:

100	g	Puderzucker

Saft	von	1/2	Zitrone

AUSSERDEM:

Fett	für	die	Form

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben,	in	die	Mitte	eine	Vertiefung drücken.	Die	Hefe	hineinbröckeln,	etwas	von	der	lauwarmen	Milch	und	1	Tl	Zucker dazugeben	und	alles	mit	etwas	Mehl	vom	Rand	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas Mehl	darüberstäuben.	Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen lassen,	bis	sich	Risse	bilden. 

Butter	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen.	Nach und	nach	restlichen	Zucker,	Ei	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und	mit den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben	und	unterrühren. 

Teig	herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr	klebt.	Ggf.	noch etwas	Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem	Küchentuch	bedeckt an	einem	warmen	Ort	etwa	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich	verdoppelt	hat.	Teig	noch einmal	gut	mit	den	Händen	durchkneten. 

Backofen	auf	220	°C	vorheizen.	Eine	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einfetten.	Den Teig	zu	einem	Rechteck	von	etwa	50	x	40	cm	ausrollen.	Gleichmäßig	mit	der	Konfitüre bestreichen	und	mit	den	gehackten	Mandeln	bestreuen. 

Die	Teigplatte	von	der	breiten	Seite	her	aufrollen	und	in	14	gleich	große	Stücke	schneiden. 

Die	einzelnen	Stücke,	die	„Rosen“,	in	die	Springform	setzen	und	nochmals	etwa	10

Minuten	gehen	lassen.	Den	Kuchen	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	45	Minuten	backen. 

Für	den	Guss	den	Puderzucker	sieben	und	mit	dem	Zitronensaft	zu	einem	Guss	verrühren. 

Den	noch	heißen	Heferosenkuchen	damit	bestreichen. 





Bienenstich



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

500	g	Mehl

20	g	frische	Hefe

75	g	Zucker

75	g	Butter

Salz

Fett	für	das	Blech

FÜR	DEN	BELAG:

100	g	Butter,	150	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

3	El	Milch

200	g	Mandelblättchen

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

2	Eigelb,	2	El	Zucker

90	g	Speisestärke

1	l	Milch

80	g	Puderzucker

1	Päckchen	Vanillezucker

150	g	Butter

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1/2	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Die	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl	vom	Rand	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas	Mehl darüberstäuben.	Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen. 

Butter	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen.	Nach und	nach	restlichen	Zucker	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben	und	mit	den Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben.	Teig	herausnehmen und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr	klebt.	Ggf.	noch	etwas	Mehl unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem	Küchentuch	bedeckt	an	einem warmen	Ort	etwa	60	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich	verdoppelt	hat.	Teig	noch	einmal gut	mit	den	Händen	durchkneten.	Backblech	einfetten	und	den	Teig	darauf	ausrollen. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen. 

Für	den	Belag	die	Butter	zusammen	mit	Zucker,	Vanillezucker	und	Milch	in	einem	Topf zerlassen.	Mandeln	unterrühren	und	alles	aufkochen	lassen.	Etwas	abkühlen	lassen	und auf	den	Teig	streichen.	Den	Teig	nochmals	etwa	10	Minuten	an	einem	warmen	Ort	gehen lassen.	Dann	15–20	Minuten	auf	der	mittleren	Schiene	backen.	Den	Kuchen	abkühlen lassen,	vierteln	und	jedes	Viertel	waagerecht	in	der	Mitte	durchschneiden. 

Inzwischen	für	die	Füllung	Eigelb	mit	1	El	Zucker	und	der	Speisestärke	vermischen.	250

ml	Milch	zugießen	und	unterrühren.	Restliche	Milch	mit	restlichem	Zucker,	Puderzucker und	Vanillezucker	aufkochen.	Topf	von	der	Herdplatte	ziehen	und	die	Eigelbmischung	in die	heiße	Milch	einrühren.	Erneut	unter	Rühren	aufkochen	lassen.	Vom	Herd	nehmen	und unter	mehrmaligem	Rühren	auf	Zimmertemperatur	abkühlen	lassen	(es	sollte	sich	keine Haut	bilden).	Zimmerwarme,	weiche	Butter	schaumig	schlagen	und	portionsweise	unter die	Creme	rühren.	Den	Kuchen	mit	der	Creme	füllen. 





Apfelkrapfen



Für	ca.	20	Stück

FÜR	DEN	TEIG:

70	ml	Milch

250	g	Mehl

20	g	Hefe

50	g	Zucker

40	g	Margarine

1	Ei

Salz

1–2	Äpfel	(z.	B.	Boskop)

50	g	Rosinen

AUSSERDEM:

1,5–2	kg	Fett	zum	Ausbacken

Puderzucker	zum	Bestreuen

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Zeit	zum	Gehen	und	Backzeit) Milch	erwärmen.	Mehl	in	eine	große	Rührschüssel	sieben.	In	die	Mitte	des	Mehls	eine Mulde	drücken.	Hefe	hineinbröckeln.	1	Tl	Zucker	darüberstreuen.	Hefe	mit	etwas lauwarmer	Milch	und	etwas	Mehl	vom	Rand	zu	einem	dicken	Brei	verrühren.	Etwas	Mehl darüberstäuben.	Vorteig	etwa	10	Minuten	zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen, bis	sich	Risse	bilden. 

Margarine	zerlassen,	in	die	Milch	rühren	und	die	Flüssigkeit	lauwarm	abkühlen	lassen. 

Nach	und	nach	den	restlichen	Zucker,	Ei	und	die	lauwarme	Flüssigkeit	zu	dem	Teig	geben und	mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	1	Prise	Salz	dazugeben	und unterrühren. 

Teig	herausnehmen	und	mit	den	Händen	weiterkneten,	bis	er	nicht	mehr	klebt.	Ggf.	noch etwas	Mehl	unterkneten.	Teig	in	die	Schüssel	geben	und	mit	einem	Küchentuch	bedeckt an	einem	warmen	Ort	etwa	45	Minuten	gehen	lassen,	bis	er	sich	verdoppelt	hat. 

In	der	Zwischenzeit	die	Äpfel	schälen,	das	Kerngehäuse	herausschneiden	und	fein würfeln.	Den	Teig	noch	einmal	gut	mit	den	Händen	durchkneten.	Dann	die	Rosinen	und die	Apfelwürfel	unter	den	Teig	kneten.	Den	Teig	noch	einmal	etwa	15	Minuten	gehen lassen. 

Das	Fett	erhitzen.	Mithilfe	von	2	Esslöffeln	kleine	Krapfen	aus	dem	Teig	abstechen	und diese	bei	175	°C	portionsweise	etwa	4	Minuten	goldbraun	ausbacken.	Herausnehmen,	auf Küchenpapier	abtropfen	lassen.	Nach	dem	Abkühlen	mit	Puderzucker	bestreuen. 



Fruchtige	Strudel	&	Blät erteigkuchen





Apfelstrudel



Für	ca.	10	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

250	g	Mehl

125	g	Butter

2	El	Öl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

125	g	Butter

200	g	Paniermehl

20	g	Zimt

abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone

1	kg	Äpfel,	z.	B.	Boskop

50	g	Rosinen

3	El	Rum

50	g	gehackte	Nüsse

100	g	Zucker

AUSSERDEM:

Mehl	zum	Ausziehen	des	Teiges

Fett	für	das	Blech

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Aus	Mehl,	weicher	Butter	und	125	ml	lauwarmem	Wasser	einen	Teig	bereiten	und	gut durchkneten.	Den	Teig	mit	1	El	Öl	bestreichen,	zu	einer	Kugel	rollen	und	an	einem warmen	Ort	abgedeckt	etwa	30	Minuten	ruhen	lassen.	Den	Teig	auf	ein	bemehltes	Tuch legen,	etwas	mit	den	Händen	ausstreichen	und	den	Rand	mit	dem	restlichen	Öl bestreichen.	Den	Teig	mit	beiden	Händen	ausziehen,	bis	er	durchsichtig	ist. 

Für	die	Füllung	75	g	Butter	in	einem	Topf	schmelzen	und	das	Paniermehl	darin	goldbraun rösten.	Dann	mit	Zimt	und	Zitronenschale	vermengen.	Den	Backofen	auf	180	°C

vorheizen.	Die	Äpfel	schälen,	entkernen	und	würfeln.	Die	Rosinen	in	Rum	einweichen. 

Abwechselnd	Paniermehl,	Äpfel,	gehackte	Nüsse	und	Rosinen	auf	den	Teig	geben.	Dabei ein	Viertel	Teig	für	den	Rand	freilassen.	Zuletzt	den	Zucker	über	die	Füllung	streuen. 

Restliche	Butter	schmelzen.	Den	Teigrand	mit	etwas	zerlassener	Butter	bestreichen, seitlich	einschlagen	und	den	Strudel	mit	Hilfe	des	Tuches	zusammenrollen.	Die	Ränder fest	andrücken	und	ebenfalls	mit	zerlassener	Butter	bestreichen.	Mit	der	Naht	nach	unten auf	ein	gefettetes	Backblech	legen. 

Den	Strudel	im	Ofen	etwa	50	Minuten	backen.	Während	des	Backens	mehrmals	mit Butter	bestreichen,	damit	der	Strudel	knusprig	wird.	Wenn	der	Strudel	goldbraun gebacken	ist,	nochmals	mit	Butter	bestreichen.	Im	Ofen	noch	etwa	20	Minuten	ruhen lassen.	Den	warmen	Apfelstrudel	mit	Puderzucker	bestreuen. 

TIPP

Servieren	Sie	den	Apfelstrudel	mit	warmer	Vanillesauce	oder	Schlagsahne! 





Rahmstrudel



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

200	g	Weizenmehl

Salz,	3	El	Öl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

50	g	Butter,	3	El	Zucker

150	g	Speisequark

150	g	saure	Sahne

2	Eigelb

1	Päckchen	Vanillezucker

1	El	Zitronensaft

50	g	Rosinen

2	Eiweiß

40	g	Butter	zum	Bestreichen

50	g	Paniermehl

250	ml	heiße	Milch

AUSSERDEM:

Mehl	zum	Ausrollen

Fett	für	die	Form

5	El	Zucker	und	1/2	Tl	Zimt	zum	Bestreuen

 Zubereitungszeit:	ca.	60	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Mehl	auf	die	Arbeitsfläche	sieben,	in	die	Mitte	eine	Mulde	drücken.	1	Prise	Salz,	100	ml lauwarmes	Wasser	und	2	El	Öl	hineingeben	und	zu	einem	dicken	Brei	verarbeiten. 

Anschließend	mit	dem	restlichen	Mehl	vom	Rand	zu	einem	glatten	Teig	verkneten.	Den Teig	zu	einer	Kugel	formen,	mit	restlichem	Öl	bestreichen	und	unter	einer	erwärmten Schüssel	etwa	1	Stunde	an	einem	warmen	Ort	ruhen	lassen. 

Für	die	Füllung	die	Butter	zerlassen	und	mit	Zucker,	Quark,	Sahne,	Eigelb,	Vanillezucker, Zitronensaft	und	Rosinen	glatt	rühren.	Eiweiß	steif	schlagen	und	vorsichtig	unterheben. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Den	Teig	auf	der	bemehlten	Arbeitsfläche	gleichmäßig ausrollen.	Dann	auf	ein	angewärmtes,	mit	Mehl	bestäubtes	Geschirrtuch	legen.	Butter zerlassen	und	den	Teig	sehr	dünn	mit	etwas	Butter	bestreichen.	Nun	mit	den	Händen zwischen	Teig	und	Geschirrtuch	greifen,	sodass	die	Handrücken	nach	oben	zeigen	und	die Finger	gespreizt	sind.	Den	Teig	mithilfe	der	Handrücken	in	gleichmäßigen,	ruhigen Bewegungen	auseinanderziehen,	bis	er	dünn	wie	Zeitungspapier	ist.	Die	dickeren	Ränder abschneiden. 

Den	Teig	nochmals	dünn	mit	zerlassener	Butter	bepinseln,	mit	Paniermehl	bestreuen	und mit	der	Füllung	bestreichen,	die	Ränder	dabei	aussparen	und	über	die	Füllung	schlagen. 

Strudel	von	der	Längsseite	her	aufrollen	und	schneckenförmig	in	eine	große	gefettete feuerfeste	Form	legen.	Nochmals	mit	restlichem	zerlassenen	Fett	bestreichen. 

Den	Strudel	etwa	50	Minuten	backen.	Die	Milch	erhitzen	und	nach	30	Minuten	Backzeit über	dem	Strudel	verteilen.	Nach	Ende	der	Backzeit	Zucker	mit	gemahlenem	Zimt vermischen	und	den	Strudel	damit	bestreuen.	Noch	heiß	servieren. 





Nussstrudel



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

350	g	Mehl,	1	Tl	Essig

1	Ei,	Salz

2	El	Öl

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

250	ml	Milch

150	g	Zucker,	1/2	Tl	Zimt

75	g	Paniermehl

1	Prise	gemahlene	Nelken

50	g	Rosinen

3	El	Rum

150	g	geriebene	Nüsse

abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone

Mark	von	1/2	Vanilleschote

AUSSERDEM:

Mehl	zum	Ausrollen

Öl	zum	Bepinseln

40	g	Butter	zum	Bestreichen

 Zubereitungszeit:	ca.	60	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Mehl	in	eine	Rührschüssel	sieben	und	eine	Mulde	hineindrücken.	125	ml	lauwarmes Wasser,	Essig,	Ei,	1	Prise	Salz	und	Öl	verquirlen	und	in	die	Mulde	gießen.	Alle	Zutaten mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	verkneten.	Den	Teig	herausnehmen	und	auf	der mit	Mehl	bestäubten	Arbeitsfläche	etwa	10	Minuten	kneten,	dabei	mehrfach	fest	auf	die Arbeitsplatte	schlagen.	Den	Teig	zu	einer	Kugel	formen,	mit	etwas	Öl	bepinseln	und zugedeckt	in	einer	angewärmten	Schüssel	etwa	45	Minuten	an	einem	warmen	Ort	ruhen lassen. 

Den	Teig	auf	der	bemehlten	Arbeitsfläche	gleichmäßig	ausrollen.	Dann	auf	ein angewärmtes,	mit	Mehl	bestäubtes	Geschirrtuch	legen.	Mit	wenig	Öl	bepinseln	und nochmals	etwa	10	Minuten	ruhen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	Milch	mit	Zucker	unter	Rühren	aufkochen,	die	übrigen	Zutaten dazugeben	und	alles	bei	schwacher	Hitze	unter	Rühren	einige	Minuten	zu	einem	dicken Brei	einkochen. 

Nun	mit	den	Händen	zwischen	Teig	und	Geschirrtuch	greifen,	sodass	die	Handrücken nach	oben	zeigen	und	die	Finger	gespreizt	sind.	Den	Teig	mithilfe	der	Handrücken	in gleichmäßigen,	ruhigen	Bewegungen	auseinanderziehen,	bis	er	dünn	wie	Zeitungspapier ist.	Die	dickeren	Ränder	abschneiden. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Butter	zerlassen	und	mit	der	Hälfte	davon	die	Teigplatte bestreichen.	Dann	die	Füllung	auf	der	Teigplatte	verteilen	(die	Ränder	dabei	aussparen). 

Den	Strudel	durch	Anheben	des	Tuches	aufrollen	und	die	Seiten	einschlagen.	Den	Strudel auf	ein	mit	Backpapier	belegtes	Backblech	legen,	mit	der	restlichen	Butter	beträufeln	und ca.	45	Minuten	goldgelb	backen. 





Apfeltaschen



Für	ca.	8	Stück

FÜR	DEN	TEIG:

275	g	Butter

275	g	Mehl

Salz

1	Eigelb

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

800	g	Äpfel

1	El	Zitronensaft

2	El	Zucker

1/2	Tl	Zimt

FÜR	DEN	GUSS:

40	g	Puderzucker

2–3	Tl	Zitronensaft

AUSSERDEM:

Mehl	zum	Ausrollen

Eigelb	zum	Bestreichen

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Ruhezeit,	Garzeit,	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Kühlschrank	sehr	kalt	stellen.	25	g	Butter	zerlassen.	250	g	Mehl	auf	die	Arbeitsfläche sieben,	in	die	Mitte	eine	Mulde	drücken.	Zerlassene	Butter,	1	Prise	Salz	und	1	Eigelb	in die	Mulde	geben	und	alles	verkneten.	So	viel	Wasser	dazugeben,	dass	ein	geschmeidiger, aber	nicht	zu	weicher	Teig	entsteht.	Den	Teig	mindestens	30	Minuten	im	Kühlschrank ruhen	lassen.	Die	restliche	Butter	mit	dem	restlichen	Mehl	verkneten	und	zu	einem Rechteck	von	ca.	1	cm	Höhe	ausrollen	und	kalt	stellen.	Inzwischen	für	die	Füllung	die Äpfel	waschen,	schälen,	entkernen	und	in	kleine	Stücke	schneiden.	Mit	Zitronensaft, Zucker	und	etwa	100	ml	Wasser	zum	Kochen	bringen	und	etwa	15–20	Minuten	bei mittlerer	Hitze	köcheln	lassen.	Mit	Zimt	abschmecken	und	abkühlen	lassen. 

Den	Teig	auf	einer	leicht	bemehlten	Arbeitsfläche	ca.	0,5	cm	dick	ausrollen	(das	Teigstück sollte	so	breit	wie	das	ausgerollte	Butterstück	sein,	aber	dreimal	so	lang).	Die	Butter	in	die Mitte	des	Teiges	legen,	beide	Teigseiten	darüberschlagen.	Noch	einmal	zu	einem	Rechteck ausrollen	und	wieder	3-lagig	einschlagen.	Mindestens	30	Minuten	im	Kühlschrank	ruhen lassen.	Den	Vorgang	mindestens	dreimal	wiederholen.	Backofen	auf	225	°C	vorheizen. 

Backblech	mit	Backpapier	auslegen.	Den	Teig	ausrollen,	dann	mit	einem	scharfen	Messer Quadrate	ausschneiden.	An	zwei	Seiten	die	Ränder	mit	verquirltem	Eigelb	bestreichen.	In die	Mitte	das	Apfelkompott	geben	und	die	Quadrate	zu	Dreiecken	zusammendrücken.	Die Apfeltaschen	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	20–25	Minuten	backen.	Abkühlen	lassen.	Für den	Guss	den	Puderzucker	sieben	und	mit	Zitronensaft	verrühren.	Die	abgekühlten Apfeltaschen	damit	überziehen. 

TIPP

Wenn	es	einmal	schnell	gehen	soll,	können	Sie	natürlich	auch	auf	fertigen	Tiefkühl-Blätterteig	und	Apfelkompott	aus	dem	Glas	zurückgreifen! 





Kirschstrudel



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

50	g	Biskuitbrösel

1	El	Kirschwasser

500	g	entsteinte	Kirschen	aus	dem	Glas

FÜR	DEN	GUSS:

40	g	Puderzucker

2–3	Tl	Zitronensaft

AUSSERDEM:

300	g	Tiefkühl-Blätterteig

1	Eigelb	zum	Bestreichen

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Blätterteig	auftauen	lassen.	Platten	auf	einer	bemehlten	Arbeitsfläche	aneinanderlegen	und zu	einem	Rechteck	von	50	x	35	cm	ausrollen.	In	der	Mitte	einen	8	cm	breiten	Streifen	mit Biskuitbröseln	bestreuen	und	mit	Kirschwasser	beträufeln. 

Die	Kirschen	abtropfen	lassen	und	auf	die	Biskuitbrösel	legen.	Teig	oben	und	unten	über die	Kirschen	legen	und	mit	verquirltem	Eigelb	bestreichen.	Die	linken	und	rechten Teigseiten	darüberschlagen. 

Backofen	auf	210	°C	vorheizen.	Strudel	auf	ein	mit	Wasser	abgespültes	Backblech	setzen. 

Oberfläche	mit	restlichem	Eigelb	bestreichen	und	mit	einer	Gabel	oder	Stricknadel mehrmals	einstechen,	damit	der	Dampf	beim	Backen	entweichen	kann. 

Den	Strudel	auf	mittlerer	Schiene	ca.	25	Minuten	backen.	Abkühlen	lassen.	Für	den	Guss Puderzucker	sieben,	mit	dem	Zitronensaft	verrühren	und	den	Strudel	damit	bestreichen. 

TIPP

Der	Guss	kann	auch	mit	Kirschwasser	anstelle	von	Zitronensaft	angerührt	werden. 





Windmühlenrädchen



Für	ca.	10	Stück

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

10	Tl	Aprikosenkonfi	türe

FÜR	DEN	GUSS:

40	g	Puderzucker

AUSSERDEM:

10	Scheiben	Tiefkühl-Blätterteig

1	Eigelb	zum	Bestreichen

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Backzeit	und	zum	Abkühlen) Blätterteigplatten	nebeneinander	auf	die	Arbeitsfläche	legen	und	gemäß Packungsanweisung	auftauen	lassen.	Jede	Scheibe	zu	einem	Quadrat	ausrollen. 

Die	Quadrate	jeweils	von	den	vier	Ecken	bis	1	cm	vor	die	Mitte	einschneiden.	Jeweils	die rechte	Ecke	jeder	Seite	zur	Mitte	biegen.	Teig	in	der	Mitte	mit	verquirltem	Eigelb ankleben.	1	Tl	Aprikosenkonfitüre	in	die	Mitte	geben. 

Backofen	auf	225	°C	vorheizen.	Die	Windmühlenrädchen	auf	ein	ungefettetes,	mit	kaltem Wasser	abgespültes	Backblech	legen	und	auf	der	mittleren	Einschubleiste	etwa	20

Minuten	backen.	Abkühlen	lassen.	Aus	Puderzucker	und	Wasser	einen	Guss	zubereiten und	die	Teilchen	damit	bestreichen. 

TIPP

Mit	etwas	Geduld	und	Zeit	können	Sie	den	Blätterteig	auch	selber	zubereiten,	wie	bei den	Apfeltaschen	beschrieben. 



Köstliches	aus	Brand-	&	Quark-Öl-Teig





Windbeutel



Für	ca.	10	Stück

FÜR	DEN	TEIG:

250	ml	Milch

100	g	Margarine

Salz

1	El	Zucker

1/2	Päckchen	Vanillezucker

150	g	Mehl

4–5	Eier

1	Tl	Backpulver

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

500	ml	Sahne

1	Tl	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

1	kleines	Glas	Obst,	z.	B.	Kirschen,	Pfirsiche	oder	Stachelbeeren AUSSERDEM:

Fett	und	Mehl	für	das	Blech

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Min.	(plus	Zeit	zum	Auskühlen,	Backzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Milch	mit	Margarine,	1	Prise	Salz,	Zucker	und	Vanillezucker	zum	Kochen	bringen.	Mehl sieben.	Den	Topf	vom	Herd	nehmen	und	das	Mehl	auf	einmal	in	die	heiße	Flüssigkeit schütten.	Alles	mit	einem	Kochlöffel	zu	einem	glatten	Teigkloß	verrühren,	dann	etwa	1

Minute	bei	starker	Hitze	unter	ständigem	Rühren	erhitzen,	bis	sich	eine	dünne	weiße Schicht	auf	dem	Topfboden	bildet.	Den	Teigkloß	in	eine	Rührschüssel	geben. 

Die	Eier	nacheinander	dazugeben	und	jeweils	mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes unterrühren.	So	viele	Eier	hinzugeben,	bis	der	Teig	glänzt	und	schwer	reißend	vom	Löffel fällt.	Den	Teig	abkühlen	lassen.	Dann	das	Backpulver	unterrühren. 

Backofen	auf	225	°C	vorheizen.	Ein	Backblech	mit	Fett	bepinseln	und	mit	Mehl bestäuben.	Den	Teig	in	einen	Spritzbeutel	füllen	und	in	kleinen	Häufchen	auf	das	Blech spritzen.	Die	Windbeutel	auf	der	mittleren	Schiene	ca.	30–35	Minuten	backen.	Nach	dem Backen	sofort	einen	Deckel	abschneiden.	Abkühlen	lassen. 

Für	die	Füllung	die	Sahne	mit	Zucker	und	Vanillezucker	steif	schlagen,	das	Obst	in	ein Sieb	geben	und	gut	abtropfen	lassen.	Die	ausgekühlten	Windbeutel	mit	Obst	und	Sahne füllen	und	mit	Puderzucker	bestäuben. 

TIPP

Den	Ofen	während	des	Backens	nicht	öffnen,	da	die	Windbeutel	sonst zusammenfallen! 





Brandteigtorte



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

65	g	Margarine	oder	Butter

1	El	Zucker

Salz

150	g	Mehl

3–4	Eier

1	TL	Backpulver

150	g	Zucker	zum	Karamellisieren

Fett	und	Mehl	für	das	Blech

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

500	ml	Sahne

abgeriebene	Schale	von	1/2	unbehandelten	Zitrone Salz

2	Eier

60	g	Zucker

1	Päckchen	Vanillezucker

4	El	Sherry

6	Blatt	weiße	Gelatine

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Min.	(plus	Zeit	zum	Auskühlen,	Backzeit	und	Zeit	zum	Festwerden) 250	ml	Wasser,	Fett,	Zucker	und	1	Prise	Salz	zum	Kochen	bringen.	Mehl	sieben.	Den	Topf vom	Herd	nehmen	und	das	Mehl	auf	einmal	in	die	heiße	Flüssigkeit	schütten.	Alles	mit einem	Kochlöffel	zu	einem	glatten	Teigkloß	verrühren,	dann	etwa	1	Minute	bei	starker Hitze	und	ständigem	Rühren	erhitzen,	bis	sich	eine	dünne	weiße	Schicht	auf	dem Topfboden	bildet. 

Den	Teigkloß	in	eine	Rührschüssel	geben.	Die	Eier	nacheinander	dazugeben	und	jeweils mit	den	Knethaken	des	Handrührgerätes	unterrühren.	So	viele	Eier	hinzugeben,	bis	der Teig	glänzt	und	schwer	reißend	vom	Löffel	fällt.	Den	Teig	abkühlen	lassen.	Dann	das Backpulver	unterrühren. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Ein	Backblech	mit	Fett	bepinseln	und	mit	Mehl bestäuben.	Mit	dem	Rand	einer	Springform	(26	cm	Durchmesser)	einen	Kreis	auf	dem Blech	markieren	und	den	Brandteig	darin	verteilen.	Außerdem	mit	2	Teelöffeln	kleine Häufchen	auf	das	Blech	setzen	(ca.	20	Stück).	Den	restlichen	Teig	ggf.	als	Éclairs	oder Windbeutel	auf	das	Backblech	spritzen.	Alles	auf	mittlerer	Schiene	etwa	20	Minuten backen.	Abkühlen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	Sahne,	Zitronenschale	und	1	Prise	Salz	in	einen	Topf	geben und	erhitzen.	Die	Eier	trennen.	Eigelb,	Zucker,	Vanillezucker	und	Sherry	mit	den Schneebesen	des	Handrührgerätes	schaumig	schlagen.	Die	Gelatine	gemäß Packungsanweisung	einweichen,	anschließend	ausdrücken,	in	die	heiße	Sahne	geben, verrühren	und	alles	zur	Eigelbcreme	geben.	Kalt	stellen.	Das	Eiweiß	steif	schlagen.	Wenn die	Sahnemischung	anfängt	fest	zu	werden,	das	Eiweiß	unterziehen. 

Einen	Tortenring	um	den	erkalteten	Boden	legen.	Die	Creme	darauf	verstreichen	und	die Brandteigbällchen	darauf	setzen.	Kalt	stellen.	Zum	Verzieren	den	Zucker	in	einem	Topf unter	Rühren	langsam	auflösen,	leicht	bräunen	lassen	und	die	Torte	damit	beträufeln. 





Nusszopf



Für	ca.	12	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

150	g	Magerquark

75	g	Zucker

1	Ei

Salz

6	El	Öl

250	g	Mehl

2	Tl	Backpulver

Mehl	für	die	Arbeitsfläche

Fett	für	das	Blech

FÜR	DIE	FÜLLUNG:

100	g	Haselnüsse

200	g	Marzipanrohmasse

50	g	Butter

50	g	Zucker

1	Eigelb

FÜR	DEN	GUSS:

40	g	Puderzucker

2	Tl	Zitronensaft

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Min.	(plus	Ruhezeit,	Backzeit	und	Zeit	zum	Auskühlen) Den	Quark	in	einem	Sieb	abtropfen	lassen	und	anschließend	leicht	ausdrücken.	In	eine Schüssel	geben	und	mit	Zucker,	Ei,	1	Prise	Salz	und	Öl	gut	verrühren.	Mehl	und Backpulver	mischen,	sieben	und	die	Hälfte	davon	unter	die	Quarkmasse	rühren.	Die restliche	Mehlmischung	dazugeben	und	sorgfältig	unterkneten,	bis	ein	glatter	Teig entsteht.	Den	Teig	zu	einer	Kugel	formen	und	in	einer	abgedeckten	Schüssel	etwa	10

Minuten	ruhen	lassen. 

Inzwischen	für	die	Füllung	die	Haselnüsse	hacken.	Marzipanrohmasse	in	Flöckchen	teilen und	mit	den	gehackten	Haselnüssen,	der	Butter,	dem	Zucker	und	dem	Eigelb	zu	einer glatten	Masse	verarbeiten. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Backblech	einfetten.	Den	Teig	auf	der	bemehlten Arbeitsfläche	zu	einem	Rechteck	von	etwa	40	x	35	cm	ausrollen	und	mit	der Marzipanmasse	bestreichen	(dabei	den	Rand	aussparen).	Den	Teig	von	der	Längsseite	her aufrollen.	Die	Rolle	der	Länge	nach	in	der	Mitte	durchschneiden.	Dann	die	beiden Teigstränge	mit	der	Schnittfläche	nach	oben	zu	einem	Zopf	flechten,	die	Enden festdrücken. 

Den	Zopf	auf	der	2.	Einschubleiste	von	unten	ca.	25	Minuten	backen.	Auf	einem Kuchengitter	auskühlen	lassen.	Den	Puderzucker	mit	Zitronensaft	verrühren	und	den	Zopf mit	dem	Guss	bestreichen. 

TIPP

Anstelle	der	Haselnüsse	können	auch	gehackte	Walnüsse	oder	Mandeln	verwendet werden. 





Joghurt-Mandarinen-Kuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

300	g	Speisequark

8	El	Öl

2	Eier

100	g	Zucker

400	g	Mehl

1/2	Tl	Backpulver

4	El	Milch

Mehl	für	die	Arbeitsfläche

FÜR	DEN	BELAG:

800	g	Mandarinen	aus	der	Dose

5	Eier

1	El	Speisestärke

7	El	Joghurt

1	Tl	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone Zubereitungszeit:	ca.	25	Min.	(plus	Ruhe-	und	Backzeit) Den	Quark	in	einem	Sieb	abtropfen	lassen	und	anschließend	leicht	ausdrücken.	In	eine Schüssel	geben	und	mit	Öl,	Eiern	und	Zucker	gut	verrühren.	Mehl	und	Backpulver mischen,	sieben	und	die	Hälfte	davon	unter	die	Quarkmasse	rühren.	Die	restliche Mehlmischung	dazugeben	und	sorgfältig	unterkneten,	bis	ein	glatter	Teig	entsteht.	Zum Schluss	die	Milch	dazugeben.	Den	Teig	zu	einer	Kugel	formen	und	etwa	10	Minuten	in der	abgedeckten	Schüssel	ruhen	lassen. 

Backofen	auf	180	°C	vorheizen.	Backblech	mit	Backpapier	auslegen.	Teig	noch	einmal mit	den	Händen	durchkneten.	Dann	auf	einer	bemehlten	Arbeitsfläche	ausrollen	und	auf das	Blech	legen. 

Für	den	Belag	Mandarinen	abtropfen	lassen.	Die	Eier	trennen.	Eigelb	mit	Stärke	und Joghurt	im	heißen	Wasserbad	schaumig	schlagen.	Zitronenschale	dazugeben.	Eiweiß	steif schlagen	und	mit	den	Mandarinen	unter	die	Eigelbmasse	heben.	Alles	auf	den	Teig streichen	und	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	30	Minuten	backen. 

TIPP

Der	Kuchen	schmeckt	auch	mit	Hefeteig	sehr	gut! 





Blaube rkuchen



Für	ca.	20	Stücke

FÜR	DEN	TEIG:

200	g	Magerquark

125	g	Zucker

2	Eier

Salz

9	El	Öl

4	El	Milch

500	g	Mehl

1	Päckchen	Backpulver

FÜR	DEN	BELAG:

1	kg	Blaubeeren

FÜR	DEN	GUSS:

2	Eier

200	g	saure	Sahne

100	g	Zucker

AUSSERDEM:

Fett	für	das	Blech

Mehl	für	die	Arbeitsfläche

40	g	gehackte	Pistazien	zum	Bestreuen

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Min.	(plus	ca.	Ruhe-	und	Backzeit) Den	Quark	in	einem	Sieb	abtropfen	lassen	und	anschließend	leicht	ausdrücken.	In	eine Schüssel	geben	und	mit	Zucker,	Eiern,	1	Prise	Salz,	Öl	und	Milch	gut	verrühren.	Mehl	und Backpulver	mischen,	sieben	und	die	Hälfte	davon	unter	die	Quarkmasse	rühren.	Die restliche	Mehlmischung	dazugeben	und	gut	unterkneten,	bis	ein	glatter	Teig	entsteht.	Den Teig	zu	einer	Kugel	formen	und	in	der	abgedeckten	Schüssel	etwa	10	Minuten	ruhen lassen. 

Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Backblech	einfetten.	Die	Blaubeeren	waschen,	verlesen und	abtropfen	lassen.	Den	Teig	nochmals	mit	den	Händen	durchkneten.	Dann	auf	der leicht	bemehlten	Arbeitsfläche	zu	einem	Rechteck	ausrollen	und	das	Backblech	damit auslegen.	Einen	Rand	hochziehen	und	leicht	andrücken.	Die	Blaubeeren	auf	dem	Teig verteilen	und	den	Kuchen	auf	der	2.	Einschubleiste	von	unten	etwa	40	Minuten	backen. 

In	der	Zwischenzeit	für	den	Guss	die	Eier	mit	der	sauren	Sahne	und	dem	Zucker verrühren.	20	Minuten	vor	Ende	der	Backzeit	den	Guss	gleichmäßig	auf	den	Blaubeeren verteilen.	Sofort	nach	dem	Herausholen	die	Pistazien	auf	dem	noch	heißen Blaubeerkuchen	verteilen.	Auf	dem	Blech	abkühlen	lassen. 

Bildnachweis

Fotos:	TLC	Fotostudio	(Food). 

Illustrationen:	 Fotolia.com:	 ©	 Anja	 Kaiser	 (kleine	 Rosen),	 ©	 Marina	 Zlochin	 (Icon	 Backutensilien),	 ©	 wooster (Hintergründe,	Scrapbook	Rosen,	Stempelherz). 
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