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			Bei den Nährwertangaben in den Rezepten handelt es sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund von ständigen Rohstoffschwankungen und/oder Rezep­tur­veränderungen bei Lebensmitteln, kann es zu Abweichungen kommen. Die Nährwertangaben dienen daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen sich nur bedingt für die Berech- nung eines Diätplans, zum Beispiel bei Krank­heiten wie Diabetes.

			Bei krankheitsbedingten Diäten richten Sie sich daher bitte nach den Anweisungen Ihres Diätassistenten bzw. Ihres Arztes.

			Allgemeine Hinweise

			Lesen Sie bitte vor der Zubereitung – bes­ser noch vor dem Einkauf – das Rezept einmal vollständig durch. Oft werden Arbeitsabläufe oder -zusammenhänge dann klarer.

			Zutatenliste

			Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbeitung aufgeführt. 

			Arbeitsschritte

			Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert wurden.

			Zubereitungszeit

			Die Zubereitungszeit dient Ihrer Orientie­rung. Sie ist ein Richtwert und ab­hän­gig von Ihrer Koch- und Back­erfah­rung. Die Zubereitungszeit beinhaltet die Zeit der tat­säch­lichen Zubereitung. Längere Wartezeiten, wie Kühl- oder Abkühlzeiten, Auftau- und Durchziehzeiten sind, sofern parallel keine weitere Tätigkeit erfolgt, nicht in der Zubereitungszeit enthalten. Die Garzeit ist gesondert ausgewiesen.

			Backofeneinstellung und Backzeiten 

			Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung Ihres Backofens über- oder unterschritten werden können. Gegen Ende der angegebenen Backzeit sollten die Gebäcke genau beobachtet werden. Machen Sie nach Beendigung der angegebenen Backzeit eine Garprobe.

			Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobacköfen. Die Temperatureinstellmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je nach Hersteller sehr stark, sodass wir keine allgemeingültigen Angaben machen können. Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsanleitung des Herstellers. Ein Backofenthermo­meter eignet sich dabei gut, um die Backofentemperatur im Blick zu haben.

			Einschubhöhe bei Backrezepten

			Hohe und halbhohe Formen werden im Allgemeinen auf dem Rost im unteren Drittel des Backofens eingeschoben, flache Formen auf dem Rost in die mittlere Einschubleiste. Blechkuchen, Klein- und Eiweißgebäck gelingen am besten in der Mitte des Backofens. Abweichungen sind möglich und von der Ausführung Ihres Backofens abhängig (Hersteller­angaben beachten).

			Nur frische Eier verwenden

			Bei der Zubereitung von Speisen, Torten oder Tortenfüllungen mit frischen Eiern, die später nicht gegart bzw. gebacken werden, nur Eier verwenden, die nicht älter als 5 Tage sind (Legedatum beachten!). Ei bzw. Eier in eine Rühr- oder Edelstahlschüssel geben und im heißen Wasserbad mit einem Mixer (Rührstäbe) bei mittlerer Hitze aufschlagen, bis eine Temperatur von etwa 70 °C entstanden ist. Die Speisen und Torten im Kühlschrank aufbe­wahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.

		

	
		
			Fruchtiger Zwiebackauflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Backzeit: etwa 35 Minuten

			2 säuerliche Äpfel, z. B. Elstar

			2 EL Zitronensaft

			200 g Sauerkirschen

			2 EL Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			2 EL Rum-Rosinen

			8 Anis-Zwiebäcke

			150 g Joghurt (3,5 % Fett)

			125 g Schlagsahne

			3 Eier (Größe M)

			gem. Zimt

			Zucker

			2 EL gehackte Haselnusskerne

			2 EL ger. Schokolade

			Pro Portion: E: 13 g, F: 26 g, Kh: 51 g, kJ: 2158, kcal: 515

			1. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Kirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen und zu den Apfelscheiben geben. Mit Zucker und Vanillin-Zucker bestreuen. Die Rum-Rosinen untermischen.

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Die Hälfte der Zwiebäcke in eine Auflaufform (gefettet) legen. Joghurt mit Sahne und Eiern in einer Schüssel verschlagen. Mit etwas Zimt und Zucker abschmecken. Etwas von der Eiercreme auf den Zwiebäcken verteilen.

			4. Die vorbereitete Apfel-Kirsch-Mischung auf die Eiercreme geben. Restliche Zwiebäcke darauflegen und mit der restlichen Eiercreme bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 35 Minuten backen.

			5. Den Auflauf mit Nusskernen und Schokolade bestreut servieren.
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			Auflauf vom Kaiserschmarren

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: etwa 35 Minuten

			Für den Kaiserschmarren:

			150 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 Eier (Größe M)

			1 Pck. Kaiserschmarren nach klassischer Art (Süße Mahlzeit)

			25 g Margarine

			185 g abgetropfte, entsteinte Pflaumen (aus dem Glas)

			125 g Magerquark

			40 g Zucker

			25 ml Milch (3,5 % Fett)

			1 Eigelb (Größe M)

			1 Eiweiß (Größe M) 

			25 g gehobelte Mandeln

			Für die Sauce:

			125 ml Pflaumensaft (aus dem Glas)

			125 ml Apfelsaft

			1 geh. TL Speisestärke

			etwas gem. Zimt

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 11 g, F: 12 g, Kh: 42 g, kJ: 1332, kcal: 317

			1. Für den Kaiserschmarren die Milch mit den Eiern und dem Kaiserschmarrenpulver nach Packungsanleitung verrühren. Margarine in einer Pfanne zerlassen, den Kaiserschmarren nach Packungsanleitung zubereiten. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Von den Pflaumen den Saft auffangen und 125 ml Saft abmessen.

			4. Den fertigen Kaiserschmarren mit den Pflaumen in eine flache Auflaufform (gefettet) geben. 

			5. Für den Belag Quark mit Zucker, Milch und Eigelb verrühren. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse ziehen, auf dem Kaiserschmarren verteilen. Den Auflauf mit Mandeln bestreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 35 Minuten backen.

			6. Für die Sauce Pflaumen- und Apfelsaft in einem Topf mit der Speisestärke anrühren und unter ständigem Rühren kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit Zimt abschmecken.

			7. Den Auflauf nach dem Backen mit Puderzucker bestäuben und mit der Sauce sofort servieren.
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			Berg und Tal

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 15 Minuten 

			500 g gemischte Beeren (frisch oder TK)

			3 EL Zucker

			125 ml Apfelsaft

			1 Stange Zimt

			½ Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack 

			50 g Butter oder Margarine 

			250 g Weizenmehl

			25 g Zucker

			1 Prise Salz

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			4 Eier (Größe M)

			Zum Bestäuben:

			etwas Puderzucker 

			Pro Portion: E: 12 g, F: 16 g, Kh: 55 g, kJ: 1752, kcal: 418

			1. Frische Beeren abspülen, abtropfen lassen und entstielen. Frische oder gefrorene Beeren mit Zucker und 100 ml Apfelsaft und in einem Topf verrühren, Zimtstange hinzufügen. Die Beeren unter vorsichtigem Rühren zum Kochen bringen. Das Pudding-Pulver mit restlichem Apfelsaft anrühren. 

			2. Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Beerenmasse rühren und unter vorsichtigem Rühren kurz aufkochen lassen. Das Beerenkompott in eine Schüssel geben und erkalten lassen, Zimtstange entfernen.

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C

			Heißluft: etwa 220 °C 

			4. Butter oder Margarine zerlassen und etwas abkühlen lassen. Mehl, Zucker und Salz in einer großen Rührschüssel mischen. Zerlassene Butter oder Margarine, Milch und Eier hinzugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) kurz zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig in einer Fettpfanne (30 x 40 cm, gefettet) verteilen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck in etwa 15 Minuten goldbraun backen. Während der Backzeit die Backofentür nicht öffnen!

			5. Die Fettpfanne aus dem Backofen nehmen. Das Gebäck leicht abkühlen lassen, in Portionsstücke schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Gebäckstücke mit Puderzucker bestäuben und sofort mit dem Beerenkompott servieren.
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			Gefächerter Apfelauflauf

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: 50–60 Minuten

			1 ½ kg Äpfel, z. B. Boskop

			1–2 EL Zitronensaft

			1 EL Wasser

			1 heller Biskuitboden (Wiener Boden, etwa 400 g, fertig gekauft)

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			5 Eier (Größe M), 60 g Zucker

			einige Tropfen Bittermandel-Aroma (aus dem Röhrchen)

			100 g Amarettini (ital. Mandelmakronen)

			100 g gestiftelte Mandeln

			40 g Butter 

			Pro Portion: E: 12 g, F: 24 g, Kh: 94 g, kJ: 2709, kcal: 647

			1. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Zitronensaft und Wasser verrühren und unter die Apfelspalten mischen. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Danach eine runde Auflaufform (Ø 28–30 cm, gefettet) mit einem Wiener Boden (3 Lagen) auslegen. 

			4. Milch mit Eiern verschlagen. Zucker und Aroma unterrühren. Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest verschließen. Amarettini mit einer Teigrolle grob zerbröseln.

			5. Apfelspalten dachziegelartig auf dem Biskuitboden in der Form verteilen, Mandeln daraufgeben und mit Amarettinibröseln bestreuen. Die Eiermilch darübergießen. Butter in Flöckchen daraufsetzen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Apfelauflauf 50–60 Minuten backen.
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			Erdbeeren mit Apfel-Zabaione

			12 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten 

			Backzeit: etwa 10 Minuten je Form 

			2 ½ kg Erdbeeren

			4–5 EL Hagelzucker

			100 g gehobelte Mandeln

			2 helle Biskuitböden (je etwa 200 g)

			6 EL Apfelsaft

			4 Eier (Größe M)

			3 Eigelb (Größe M)

			200 g Zucker 

			375 ml naturtrüber Apfelsaft

			6 EL Zitronensaft

			einige Minzeblättchen

			etwas Puderzucker 

			Pro Portion: E: 9 g, F: 11 g, Kh: 58 g, kJ: 1579, kcal: 378

			1. Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, entstielen und evtl. halbieren (einige Erdbeeren mit Grün beiseitelegen). Erdbeeren mit Hagelzucker und Mandeln mischen.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			3. Die Biskuitböden in 2 große Gratinformen (gefettet) legen und mit etwas Apfelsaft beträufeln. Erdbeeren darauf verteilen. 

			4. Eier, Eigelb, Zucker, Apfel- und Zitronensaft in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schaumig schlagen, bis die Masse dicklich wird (etwa 8 Minuten). 

			5. Die Sauce auf den Erdbeeren in den Formen verteilen. Die Formen nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Erdbeeren mit Apfel-Zabaione etwa 10 Minuten je Form überbacken. 

			6. Minzeblättchen abspülen und trocken tupfen. Das Gericht mit Puderzucker bestäuben, mit den beiseitegelegten Erdbeeren und Minzeblättchen garnieren. 
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			Cannelloni mit Topfenfüllung und Kirschen

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			500 g Magerquark (Topfen)

			2 Eier (Größe M)

			3 EL Zucker

			1 EL Speisestärke

			1 EL Zitronensaft

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			100 g Rosinen

			250 g Cannelloni (ohne Vorgaren)

			370 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

			500 g Joghurt (3,5 % Fett)

			150 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 EL flüssiger Kastanienhonig

			2 EL gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 33 g, F: 25 g, Kh: 66 g, kJ: 2754, kcal: 657

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Quark mit Eiern, Zucker, Speisestärke, Zitronensaft und Vanille-Zucker geschmeidig rühren, Rosinen unterheben.

			3. Die Quarkmasse in einen Spritzbeutel ohne Tülle geben und in die Cannelloni spritzen. Cannelloni in eine Auflaufform (gefettet) legen. Die Sauerkirschen gleichmäßig daraufgeben.

			4. Joghurt mit Milch und Honig verrühren und auf den Cannelloni verteilen. Mit Mandeln bestreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Cannelloni etwa 50 Minuten garen.
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			Crêpes-Auflauf mit Sauerkirschen

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit

			Backzeit: etwa 40 Minuten

			Für die Crêpes:

			50 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			1 Ei (Größe M)

			125 ml Flüssigkeit (halb Milch, halb Mineralwasser)

			20 g Butter zum Backen

			50 g Butter (zimmerwarm)

			40 g Zucker

			4 Eier (Größe M)

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			125 g Schlagsahne

			700 g abgetropfte Sauerkirschen (aus Gläsern)

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 13 g, F: 36 g, Kh: 58 g, kJ: 2635, kcal: 629

			1. Für die Crêpes Mehl mit Salz in einer Rührschüssel mischen. Das Ei mit dem Milch-Wasser-Gemisch verschlagen und nach und nach zum Mehl geben. Darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen. Teig etwa 1 Stunde ruhen lassen.

			2. Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen. Den Teig gut durchrühren und eine dünne Teiglage hineingeben. Crêpe von beiden Seiten goldgelb backen. Bevor der Crêpe gewendet wird, wieder etwas Butter in die Pfanne geben. Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise 3 weitere Crêpes backen. 

			3. Butter mit Zucker in einer Schüssel verrühren, die Eier nach und nach unterrühren. Milch und Sahne unter Rühren zu der Masse geben. Die Crêpes in Streifen schneiden.

			4. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			5. Die Kirschen (evtl. einige Kirschen zum Garnieren beiseitelegen) mit den Crêpesstreifen in eine Auflaufform (gefettet) geben, die Milch-Sahne-Masse darauf verteilen. 

			6. Anschließend die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 40 Minuten backen.

			7. Evtl. den Auflauf nach etwa 30 Minuten Backzeit mit Backpapier zudecken.

			8. Den Auflauf nach Belieben mit den beiseitegelegten Kirschen garnieren, mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.
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			Kaiserschmarren mit Pinienkernen und Rosinen

			2 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Backzeit: etwa 10 Minuten

			80 g Weizenmehl

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 Eigelb (Größe L), Salz

			2 Eiweiß (Größe L)

			1 EL Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			30 g Rosinen

			30 g Pinienkerne

			2 EL Butter

			25 g Puderzucker

			Pro Portion: E: 17 g, F: 33 g, Kh: 62 g, kJ: 2607, kcal: 623

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Mehl in eine Rührschüssel geben. Milch, Eigelb und 1 Prise Salz hinzugeben. Die Zutaten zu einem glatten Teig verrühren. Eiweiß mit Vanille-Zucker steif schlagen. 

			3. Eischnee mit den Rosinen und Pinienkernen unter den Teig heben.

			4. Butter in einer großen, feuerfesten Pfanne zerlassen. Den Teig hineingeben und kurz auf der Unterseite backen lassen. 

			5. Dann die Pfanne auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kaiserschmarren etwa 10 Minuten backen. 

			6. Den Kaiserschmarren anschließend mit 2 Gabeln in Stücke zupfen und dick mit Puderzucker bestäuben.
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			Gefüllte Hörnchen

			24 Stück

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech

			Für die Füllung:

			3 Zwiebäcke

			75 g gem. Haselnusskerne

			50 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

			75 ml Milch (3,5 % Fett)

			Für den Teig: 

			1 Pck. Grundmischung Hefeteig (357 g)

			1 Ei (Größe M)

			50 g Butter oder Margarine

			150 ml Milch (3,5 % Fett)

			1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			100 g Puderzucker

			1–2 EL Zitronensaft

			Pro Stück: E: 3 g, F: 4 g, Kh: 19 g, kJ: 539, kcal: 128

			1. Für die Füllung die Zwiebäcke reiben und in eine Rührschüssel geben. Die Haselnusskerne, Zucker, Vanillin-Zucker und Milch hinzufügen. Die Zutaten gut verrühren.

			2. Für den Teig die Grundmischung nach Packungsanleitung mit Ei, Butter oder Margarine, Milch und Zitronenschale zubereiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). Den Teig halbieren. Jeweils eine Teighälfte auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen.

			3. Die Teigplatten wie eine Torte mit einem Messer in je 12 Stücke einteilen. Auf jedes Stück etwa 1 Teelöffel von der Füllung geben und von der breiten Seite aus zu Hörnchen aufrollen. 

			4. Die Hörnchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 25 Minuten). 

			5. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			6. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hörnchen etwa 15 Minuten je Backblech backen.

			7. Die Hörnchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Hörnchen erkalten lassen. 

			8. Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren, in ein Pergamentpapiertütchen geben und eine kleine Ecke abschneiden. Die Hörnchen damit verzieren. Guss trocknen lassen.
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			Kabinettpudding

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 80 Minuten

			200 g süßes Weißbrot oder Biskuit

			80 g Rosinen

			200 g Schlagsahne

			200 ml Milch (3,5 % Fett)

			6 Eier (Größe M)

			2 EL Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			1 ½ EL brauner Rum

			evtl. 2 EL geröstete, gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 19 g, F: 35 g, Kh: 66 g, kJ: 2828, kcal: 675

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Weißbrot oder Biskuit in kleine Würfel schneiden und mit Rosinen vermischen.

			3. Sahne, Milch und Eier verschlagen, mit Zucker, Vanillin-Zucker und Rum würzen.

			4. Die Brot-Rosinen-Mischung unter die Eier-Milch-Masse rühren, in eine kleine rechteckige Backform (gefettet) geben und in eine Fettpfanne setzen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben und die Fettpfanne zur Hälfte mit Wasser füllen. Den Kabinettpudding in dem Wasserbad (80–90 °C Wassertemperatur) etwa 80 Minuten stocken lassen.

			5. Den Pudding aus der Form stürzen, in Scheiben schneiden und evtl. mit Mandeln bestreut servieren.
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			Mandelfladen

			8 Stück

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 20–25 Minuten je Backblech

			Für den Brandteig:

			125 ml Wasser

			30 g Butter oder Margarine

			80 g Weizenmehl

			2–3 Eier (Größe M)

			Für den Belag:

			5 EL Schlagsahne

			50 g Butter

			50 g Zucker

			100 g gestiftelte Mandeln

			50 g Früchtemix

			Pro Stück: E: 5 g, F: 19 g, Kh: 15 g, kJ: 1039, kcal: 248

			1. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit geben, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen. 

			2. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit einem Mixer (Knethaken) auf höchster Stufe unterarbeiten, die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab, er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben. Teig abkühlen lassen.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Jeweils 4 Kreise (Ø etwa 10 cm) aufzeichnen. Den Teig mit einem angefeuchteten Teelöffel so in den Kreisen verstreichen, dass der Rand etwas dicker ist. 

			5. Für den Belag Sahne, Butter, Zucker und Mandeln in einem Topf unter Rühren zum Kochen bringen und unter Rühren etwa 1 Minute kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Mandelmasse etwas abkühlen lassen. Früchtemix unterrühren. Die Mandel-Früchtemix-Masse auf den Teigfladen verteilen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Mandelfladen 20–25 Minuten je Backblech backen.

			6. Die Mandelfladen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Mandelfladen erkalten lassen.

			[image: Mandelfladen-17478.tif]

			

		

	
		
			Moderner Scheiterhaufen

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: etwa 30 Minuten

			500 g Kirschgrütze (aus dem Kühlregal)

			250 g Mascarpone (ital. Frischkäse)

			3 Eier (Größe M)

			100 ml Milch (3,5 % Fett)

			75 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma

			8–10 Scheiben Baguette

			1 Pck. Saucen-Pulver Vanille-Geschmack zum Kochen

			40 g Kokosraspel

			Pro Portion: E: 13 g, F: 39 g, Kh: 55 g, kJ: 2683, kcal: 641

			1. Kirschgrütze in eine flache Auflaufform (gefettet) geben. Die Hälfe des Mascarpone mit 1 Ei, Milch, Zucker und Aroma gut verrühren. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			3. Die Baguettescheiben kurz durch die Mascarpone-Milch-Mischung ziehen und nebeneinander auf die Kirschgrütze legen.

			4. Saucen-Pulver mit dem restlichen Mascarpone verrühren. Restliche Eier verschlagen und mit der restlichen Mascarpone-Milch-Mischung unter die Mascarpone-Saucen-Mischung rühren. Die Masse auf den Baguettescheiben verteilen und mit Kokosraspeln bestreuen. 

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gericht etwa 30 Minuten backen.
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			Maracuja-Quark-Strudel

			4–6 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 25 Minuten

			½ Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

			50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

			40 g Zucker

			1 Ei (Größe M)

			1 Eigelb (Größe M)

			250 g Magerquark 

			50 ml Maracujanektar

			2 Vollkorn- oder Kokos-Zwiebäcke

			100 g fertiger Strudelteig (Kühlregal oder TK)

			2 EL gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 12 g, F: 15 g, Kh: 26 g, kJ: 1240, kcal: 296

			1. Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. 40 g der Butter oder Margarine, Zucker und Zitronenschale in einer Rührschüssel mit einem Schneebesen sehr cremig rühren. Ei und Eigelb gut unterrühren. 

			4. Quark, Zitronensaft und Maracujanektar hinzugeben und unterrühren. Zwiebäcke in einen Gefrierbeutel geben, Beutel fest verschließen. Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln und unter die Quarkmasse heben.

			5. Ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) mit dem Strudelteig (TK-Strudelteig vorher auftauen lassen) auslegen. Die Maracuja-Quark-Masse darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 3 cm breiten Rand frei lassen. Die Teigränder über die Quarkmasse schlagen. Den Teig von der längeren Seite aus aufrollen.

			6. Restliche Butter oder Margarine zerlassen. Den Strudel damit bestreichen, mit Mandeln bestreuen. 

			7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Strudel etwa 25 Minuten backen. 

			8. Den Strudel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Strudel leicht abkühlen lassen, in 4–6 Stücke schneiden und servieren.

			[image: 24817-MaracujaQuarkStrudel-006.tif]

		

	
		
			Heidelbeermuffins

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: etwa 30 Minuten

			250 g frische oder 200 g TK-Heidelbeeren

			Für den All-in-Teig:

			300 g Weizenmehl

			3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			140 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			1 Prise Salz

			1 Ei (Größe M)

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			4 EL (etwa 50 ml) geschmacksneutrales Speiseöl, z. B. Rapsöl

			Außerdem:

			12 Muffin-Papierbackförmchen

			Pro Stück: E: 4 g, F: 6 g, Kh: 33 g, kJ: 837, kcal: 200

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Frische Heidelbeeren verlesen, abspülen, sehr gut abtropfen lassen, mit Küchenpapier trocken tupfen. 

			3. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Ei, Milch und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Heidelbeeren (TK-Heidelbeeren unaufgetaut) vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben (nicht zu stark rühren, die Früchte färben sonst den Teig lila).

			4. Den Teig in eine Muffinform (für 12 Muffins, mit Papierbackförmchen ausgelegt) füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins etwa 30 Minuten backen. 

			5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Muffins etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann jeweils aus der Form heben (evtl. vorsichtig mithilfe eines Messers herausheben) und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

			[image: 25176_BlauBeMu.tif]

		

	
		
			Mohr im Hemd

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten

			Backzeit: 20–30 Minuten

			80 g Butter (zimmerwarm)

			4 Eigelb (Größe M)

			60 g Zucker

			70 g geröstete, ganze Mandeln

			Mark von 1 Vanilleschote

			80 g Zartbitter-Schokolade

			4 Eiweiß (Größe M)

			20 g Zucker

			etwas Zucker

			200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

			Außerdem: 

			4 Förmchen (Ø 8 cm, 250 ml Inhalt)

			Pro Portion: E: 13 g, F: 53 g, Kh: 33 g, kJ: 2880, kcal: 688

			1. Butter und Eigelb in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig schlagen. Zucker hinzugeben und so lange weiterschlagen, bis der Zucker gelöst ist. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			3. Mandeln fein mahlen und mit dem Vanillemark zu der Butter-Eigelb-Masse geben. 

			4. Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade unter die Butter-Eigelb-Masse unterrühren.

			5. Eiweiß steif schlagen. Den Zucker kurz unterschlagen. Ein Drittel des Eischnees unter die Schokoladenmasse rühren. Restlichen Eischnee vorsichtig unterheben.

			6. Vier Förmchen (gefettet) mit etwas Zucker ausstreuen. Die Schokoladencreme in die Förmchen (die Förmchen dürfen nur bis zu zwei Drittel gefüllt sein) füllen.

			7. Die Förmchen in eine Auflaufform setzen. So viel Wasser hinzugießen, dass die Form bis zu einem Drittel im Wasser steht. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Küchlein 20–30 Minuten backen.

			8. In der Zwischenzeit Sahne steif schlagen. Die Küchlein jeweils auf einen Teller stürzen, mit der Sahne anrichten und sofort servieren.
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			Quarkcreme-Auflauf mit Sauerkirschen

			(Römertopf® 4-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten

			Garzeit: etwa 45 Minuten

			700 g abgetropfte Sauerkirschen (aus Gläsern)

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

			125 g Zucker

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 Eigelb (Größe M)

			2 Tropfen Zitronen-Aroma (aus dem Röhrchen)

			500 g Magerquark

			2 Eiweiß (Größe M)

			500 ml Kirschsaft (aus den Gläsern, mit Rotwein aufgefüllt)

			20 g Speisestärke

			15 g Zucker

			Pro Portion: E: 23 g, F: 6 g, Kh: 94 g, kJ: 2434, kcal: 580

			1. Von den Sauerkirschen den Saft auffangen. 

			2. Pudding-Pulver mit 80 g des Zuckers, der Hälfte der Milch und dem Eigelb anrühren. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und unter Rühren einmal aufkochen lassen.

			3. Zitronen-Aroma und Quark unterrühren. Eiweiß steif schlagen, nach und nach restlichen Zucker unterschlagen. Den Eischnee unter den Pudding heben.

			4. Die Kirschen in einen gewässerten Römertopf® geben. Die Puddingmasse darauf verteilen und glatt streichen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Auflauf etwa 45 Minuten garen.

			6. Den aufgefangenen Kirschsaft mit Rotwein auf 500 ml auffüllen. Die Speisestärke mit dem Zucker und 2 Esslöffeln von dem Kirsch-Rotwein-Saft anrühren. Den restlichen Kirsch-Rotwein-Saft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Die Sauce heiß zu dem Auflauf reichen.

			[image: 24482_Farbkorr.tif]

		

	
		
			Mohn-Topfen-Auflauf

			4 Portionen  (ohne Foto) 

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Backzeit: 40–45 Minuten

			5 Eigelb (Größe M)

			70 g Zucker

			750 g Magerquark (Topfen)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			250 g backfertige Mohnfüllung

			5 Eiweiß (Größe M)

			½ EL Zitronensaft

			2 EL Zucker

			480 g abgetropfte Aprikosenhälften (aus der Dose)

			Zum Bestäuben:

			etwas Puderzucker 

			Pro Portion: E: 38 g, F: 21 g, Kh: 88 g, kJ: 2938, kcal: 701

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Eigelb und Zucker in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig rühren. Den Quark, Vanillin-Zucker und Mohnfüllung vorsichtig unterheben. 

			3. Eiweiß mit Zitronensaft mit dem Mixer (Rührstäbe) sehr steif schlagen, Zucker unterschlagen. Den Eischnee vorsichtig unter die Quark-Mohn-Masse heben. 

			4. Aprikosenhälften in einer Auflaufform (gefettet) verteilen. Die Quark-Mohn-Masse daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Auflauf in 40–45 Minuten goldbraun backen.

			5. Den Auflauf mit Puderzucker bestäubt servieren.

		

	
		
			Nektarinen-Johannisbeer-Crumble

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Garzeit: etwa 40 Minuten

			150 g rote und schwarze Johannisbeeren

			3–4 Nektarinen (etwa 550 g)

			100 g Zucker

			70 g kernige Haferflocken

			70 g Weizenmehl

			½ TL gem. Zimt

			1 Prise Salz

			70 g Butter

			Pro Portion: E: 6 g, F: 16 g, Kh: 68 g, kJ: 1910, kcal: 456 

			1. Johannisbeeren und Nektarinen abspülen und gut abtropfen lassen. Johannisbeeren von den Rispen streifen. Nektarinen halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.

			2. Johannisbeeren, Nektarinenspalten und 50 g Zucker in einen gewässerten Römertopf® geben und vermischen. Den restlichen Zucker mit Haferflocken, Mehl, Zimt, Salz und Butter zu einer krümeligen Masse verkneten und auf den Früchten verteilen.

			3. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Crumble etwa 40 Minuten garen.

			5. Nach etwa 25 Minuten Garzeit den Deckel vom Römertopf® nehmen und den Nektarinen-Johannisbeer-Crumble ohne Deckel fertig garen.
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			Orangen-Mandel-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Garzeit: etwa 25 Minuten

			900 g Orangen (etwa 4 Stück)

			2 Eier (Größe M)

			375 g Speisequark (40 % Fett)

			50 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			1 EL Weichweizengrieß

			100 g Zwieback

			3 EL gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 20 g, F: 23 g, Kh: 53 g, kJ: 2143, kcal: 512

			1. Orangen so dick schälen, dass die weiße Haut mitentfernt wird. Orangenfilets mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhäuten herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Die Trennhäute ausdrücken und ebenfalls den Saft auffangen. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Eier mit Quark, aufgefangenem Orangensaft, Zucker und Vanille-Zucker verrühren. Weichweizengrieß gut unterrühren. 

			4. Eine große, flache Auflaufform (gefettet) mit etwa der Hälfte der Zwiebäcke auslegen. Die Hälfte der Quark-Grieß-Creme und die Hälfte der Orangenfilets darauf verteilen, mit den restlichen Zwiebäcken belegen. Restliche Creme und Orangenfilets darauf verteilen. Die Mandeln daraufstreuen. 

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Orangen-Mandel-Auflauf etwa 25 Minuten garen.

			6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Orangen-Mandel-Auflauf etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen, in Schälchen anrichten und servieren.
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			Karamellauflauf „Schweizer Art“

			4 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			100 g feinster Zucker

			400 g Schlagsahne

			6 Eigelb (Größe M)

			6 Eiweiß (Größe M)

			8 Birnenhälften, geschält oder blanchiert (aus der Dose)

			100 g Biskuitwürfel 

			Pro Portion: E: 16 g, F: 44 g, Kh: 64 g, kJ: 3073, kcal: 735

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze karamellisieren. Sahne hinzugießen, zum Kochen bringen und unter Rühren so lange kochen lassen, bis der Karamell gelöst ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Karamellsahne abkühlen lassen.

			3. Mit Eigelb verrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben.

			4. Die Birnenhälften fächerartig einschneiden und mit den Biskuitwürfeln in eine Auflaufform (gefettet) geben. Die Karamellsahne darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Auflauf etwa 50 Minuten garen.

		

	
		
			Grießauflauf mit Obst

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 15 Minuten

			Garzeit: etwa 35 Minuten

			500 ml Milch (3,5 % Fett), Salz

			125 g Weichweizengrieß

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

			75 g Butter, 60 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			3 Eier (Größe M)

			1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			500 g abgetropfte Mirabellen (aus dem Glas)

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 10 g, F: 20 g, Kh: 55 g, kJ: 1865, kcal: 445 

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Von der Milch 3 Esslöffel abnehmen und beiseitestellen. Restliche Milch mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen.

			3. Grieß in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und zum Quellen stehen lassen. Das Pudding-Pulver mit der beiseitegestellten Milch anrühren.

			4. Butter schaumig rühren, nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Backpulver und den noch warmen Grießbrei mit dem angerührten Pudding-Pulver unterrühren.

			5. Mirabellen unter die Grießmasse heben und in eine Auflaufform (gefettet) oder 6 Portionsauflaufförmchen (gefettet) geben. Die Form oder Förmchen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 35 Minuten garen. 

			6. Den Auflauf mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.

			[image: 27733-Griessauflauf_033.tif]

		

	
		
			Hefebuchteln mit Backobst

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Marinier- und Teiggehzeit

			Garzeit: etwa 60 Minuten

			500 g Ananas (aus dem Kühlregal)

			1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)

			200 g gemischtes Backobst

			50 g brauner Zucker 

			Für den Hefeteig:

			300 g Weizenmehl

			21 g frische Hefe

			125 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

			40 g Zucker

			75 g zerlassene, abgekühlte Butter

			125 ml Wasser

			2 EL Puderzucker

			einige Minzeblättchen

			Pro Portion: E: 8 g, F: 12 g, Kh: 87 g, kJ: 2093, kcal: 500

			1. Ananas-Fruchtfleisch in Stücke schneiden. Die Limette heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale dünn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Backobst mit den Ananasstücken, Zucker, Limettenschale und 3 Esslöffeln Limettensaft vermischen und etwa 30 Minuten marinieren.

			2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. In die Mitte eine Vertiefung drücken und die Hefe hineinbröckeln. 6 Esslöffel von der Milch und etwas Zucker hinzufügen. Mit einem kleinen Teil des Mehls mit einer Gabel vorsichtig verrühren und etwa 10 Minuten gehen lassen. 

			3. Butter, restlichen Zucker und restliche Milch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten).

			4. In der Zwischenzeit das marinierte Obst mit der Marinade und Wasser in einen gewässerten Römertopf® füllen. Den Topf mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Backobst etwa 60 Minuten garen. 

			6. Nach etwa 40 Minuten Garzeit von dem Obst den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten. Aus dem Teig walnussgroße Kugeln formen.  

			7. Die Teigkugeln nebeneinander auf das Obst in den Römertopf® setzen. Die Buchteln mit dem Backobst zugedeckt in weiteren etwa 20 Minuten fertig garen. 

			8. Die gegarten Buchteln mit Puderzucker bestäuben und unter dem vorgeheizten Backofengrill (oder bei Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C) karamellisieren lassen.

			9. Die Buchteln mit dem Backobst anrichten und mit abgespülten, trocken getupften Minzeblättchen garnieren.
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			Früchte-Clafoutis

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 30 Minuten

			100 g Weizenmehl

			40 g Puderzucker

			200 ml Milch (3,5 % Fett)

			4 Eier (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			175 g abgetropfte Mandarinen (aus der Dose)

			300 g TK-Beerenobst

			1–2 geh. EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 8 g, F: 7 g, Kh: 33 g, kJ: 950, kcal: 227

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Mehl mit Puderzucker in einer Rührschüssel mischen. Milch hinzufügen und mit einem Mixer (Rührstäbe) glatt rühren. Eier und Vanillin-Zucker unterrühren.

			3. Einen Backrahmen in der Größe von 15 x 20 cm in eine Fettpfanne (gefettet) stellen. 

			4. Die Mandarinen mit dem gefrorenen Beerenobst in dem Backrahmen verteilen. Den Teig daraufgeben und glatt streichen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Früchte-Clafoutis etwa 30 Minuten goldbraun backen.

			5. Den Clafoutis mit Puderzucker bestäuben, lauwarm servieren.
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			Geschichteter Obstauflauf

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4–6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 60 Minuten

			240 g abgetropfte Aprikosenhälften (aus der Dose)

			4 Eigelb (Größe M)

			400 g Doppelrahm-Frischkäse

			130 g Zucker

			80 ml Milch (3,5 % Fett)

			2–3 EL Zitronensaft

			etwas Speiseöl für den Römertopf

			4 Eiweiß (Größe M)

			50 g Hartweizengrieß

			30 g gem. Mohn (erhältlich im Reformhaus)

			370 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

			30 g Weizenmehl

			100 g gestiftelte Mandeln

			Pro Portion: E: 23 g, F: 45 g, Kh: 68 g, kJ: 3385, kcal: 808

			1. Die Aprikosenhälften in Würfel schneiden. Eigelb, Frischkäse, 100 g des Zuckers und Milch in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) glatt rühren. Anschließend auf höchster Stufe in etwa 8 Minuten zu einer dicken Creme aufschlagen. Mit Zitronensaft abschmecken.

			2. Einen gewässerten Römertopf® mit Speiseöl ausstreichen. Die Frischkäsecreme halbieren. Eiweiß steif schlagen.

			3. Grieß, Mohn und Aprikosenwürfel unter eine Hälfte der Creme rühren. Die Hälfte des Eischnees unterheben. Die Aprikosencreme als erste Schicht in den Römertopf® geben und glatt streichen.

			4. Sauerkirschen im Mehl wälzen und unter die restliche Frischkäsecreme heben. Restlichen Eischnee unterheben. Die Kirschcreme als zweite Schicht in den Römertopf® geben und glatt streichen.

			5. Den Obstauflauf mit Mandeln und restlichem Zucker bestreuen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			6. Auflauf etwa 60 Minuten garen.

			7. Nach etwa 50 Minuten Garzeit den Deckel abnehmen und den Auflauf fertig garen.

			[image: Obstauflauf-Geschichtet-15162.tif]

			

		

	
		
			Haselnuss-Soufflé mit Altbier-Sabayon

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: etwa 20 Minuten

			Für das Haselnuss-Soufflé:

			1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

			80 g Butter

			80 g Zucker

			3 Eigelb (Größe M)

			20 g Speisestärke

			100 g gem. geröstete Haselnusskerne

			3 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			Für das Altbier-Sabayon:

			1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

			3 Eigelb (Größe M)

			60 g Zucker

			125 ml Altbier

			1 TL gem. Zimt

			1 Prise gem. Piment

			Außerdem:

			4 Souffléförmchen (Ø etwa 8 cm)

			Pro Portion: E: 13 g, F: 50 g, Kh: 55 g, kJ: 3057, kcal: 730

			1. Für das Soufflé Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Butter und die Hälfte des Zuckers in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig schlagen. Eigelb nach und nach unterrühren, sodass eine gebundene Masse entsteht. Orangenschale unterrühren. Speisestärke mit der Hälfte der Haselnusskerne verrühren, zur Eigelb-Creme geben, unterrühren. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			3. Eiweiß mit Salz steif schlagen, restlichen Zucker kurz unterschlagen. Die Hälfte des Eischnees unter die Butter-Eigelb-Creme rühren. Restliche Haselnusskerne und restlichen Eischnee vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben. 

			4. Die Soufflémasse in Souffléförmchen (gefettet, mit Zucker ausgestreut) füllen. Die Förmchen in eine Fettpfanne stellen. So viel Wasser hinzugießen, dass die Förmchen bis zu einem Drittel im Wasser stehen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Haselnuss-Soufflé etwa 20 Minuten backen. 

			5. In der Zwischenzeit für das Altbier-Sabayon Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Orange beiseitelegen.

			6. Eigelb, Zucker, Orangenschale, Altbier, Zimt und Piment in einer Schüssel im Wasserbad schaumig schlagen. 

			7. Beide abgeriebenen Orangen so dick schälen, dass die weiße Haut mitentfernt wird. Die Fruchtfilets herausschneiden. 

			8. Die gebackenen Soufflés aus den Förmchen auf Teller stürzen. Altbier-Sabayon dazugeben und mit den Orangenfilets garnieren.
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			Falsche Kartoffeln

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

			Backzeit: 25–30 Minuten je Backblech

			Für den Hefeteig:

			150 g mehligkochende Kartoffeln

			170 g Dinkel-Vollkornmehl 

			100 g Weizenmehl (Type 550)

			21 g frische Hefe

			2 EL Zucker

			150 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

			50 g zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine

			½ gestr. TL Salz

			50 g Rosinen

			Für den Belag:

			1 Eiweiß (Größe M)

			1 TL Wasser

			3 EL brauner Zucker

			1–2 TL gem. Zimt

			Pro Stück: E: 4 g, F: 4 g, Kh: 25 g, kJ: 658, kcal: 157

			1. Für den Teig Kartoffeln gründlich waschen, knapp mit Wasser bedeckt, zugedeckt zum Kochen bringen und in 20–25 Minuten gar kochen. Die Kartoffeln abgießen, heiß pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse drücken, abkühlen lassen.

			2. Beide Mehlsorten in eine Rührschüssel geben. In die Mitte eine Vertiefung drücken. Hefe hineinbröckeln, 1 Esslöffel Zucker und etwas von der Milch hinzufügen. Mit einem kleinen Teil des Mehls mit einer Gabel vorsichtig verrühren und zugedeckt etwa 10 Minuten gehen lassen.

			3. Die Kartoffelmasse, restlichen Zucker, restliche Milch, Butter oder Margarine und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Rosinen unterarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

			4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen, diese in 12 Portionen teilen. Aus den Teigportionen mit angefeuchteten Händen insgesamt 12 längliche „Kartoffeln“ formen, dabei hervorstehende Rosinen in den Teig drücken. Die „Kartoffeln“ auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.

			5. Für den Belag Eiweiß mit Wasser verschlagen. Zucker und Zimt mischen. Die „Kartoffeln“ mit dem Eiweiß bestreichen und mit einem Teil der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 25 Minuten).

			6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			7. Restliche Zucker-Zimt-Mischung auf die „Kartoffeln“ streuen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die „Kartoffeln“ 25–30 Minuten backen. 

			8. Die „Kartoffeln“ mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. „Kartoffeln“ erkalten lassen.
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			Crème brûlée

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Kühlzeit

			Garzeit: etwa 25 Minuten

			Für die Creme:

			60 g Zucker

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			½ Vanilleschote

			250 g Schlagsahne

			1 Prise Salz

			5 Eigelb (Größe M)

			1–2 Orangen

			1 rosa Grapefruit

			40 g brauner Zucker (Rohrzucker)

			einige Minzeblättchen

			Pro Portion: E: 7 g, F: 28 g, Kh: 39 g, kJ: 1912, kcal: 457

			1. Für die Creme die Hälfte des Zuckers in einem Topf goldbraun karamellisieren, mit Milch ablöschen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote, -mark, Sahne und Salz zur karamellisierten Milch geben, zum Kochen bringen und so lange bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Rühren kochen lassen, bis der Karamell gelöst ist. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C 

			Heißluft: etwa 140 °C 

			3. Eigelb mit dem restlichen Zucker mit einem Schneebesen gut verrühren (nicht schaumig schlagen), die Karamellflüssigkeit (Vanilleschote entfernen) nach und nach unterrühren. Die Masse durch ein feines Sieb in 4 Förmchen oder kleine Suppenteller füllen (die Masse sollte etwa 3 cm hoch sein). 

			4. Die Förmchen in eine Fettpfanne stellen, so viel heißes Wasser hinzugießen, dass die Förmchen (Teller) zu 1/3–½ im Wasser stehen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Creme etwa 25 Minuten garen.

			5. Die Förmchen (Teller) herausnehmen, abkühlen lassen und dann im Kühlschrank gut durchkühlen lassen. 

			6. Orangen und Grapefruit mit einem Messer so schälen, dass die weiße Haut ganz entfernt wird. Die Filets aus den Trennhäuten schneiden. 

			7. Den Backofengrill vorheizen. 

			8. Oberfläche der gekühlten Creme mit Rohrzucker bestreuen und unter dem vorgeheizten Backofengrill überbacken, bis der Zucker karamellisiert. Die Fruchtfilets auf der Oberfläche anrichten, mit abgespülten und trocken getupften Minzeblättchen garnieren, sofort servieren.
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			Bread-and-Butter-Pudding

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: 45–55 Minuten

			200 g Baguettebrot (oder einfache Brötchen)

			150 g Rosinen

			1 EL Semmelbrösel

			50 g Butter

			350 ml Milch (3,5 % Fett)

			1 EL Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			½ TL gem. Zimt

			½ TL Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma

			4 Eier (Größe M)

			2 Eigelb (Größe M)

			Pro Portion: E: 17 g, F: 25 g, Kh: 65 g, kJ: 2444, kcal: 584

			1. Baguettebrot oder Brötchen in sehr dünne Scheiben schneiden und im Wechsel mit den Rosinen in eine rechteckige Terrinenfom (etwa 1-Liter-Inhalt, mit Deckel, gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) schichten. Die letzte Schicht sollte aus Brotscheiben bestehen. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/ Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			3. Butter in einem Topf zerlassen. Milch, Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Aroma unterrühren. Topf von der Kochstelle nehmen, die gewürzte Milch etwas abkühlen lassen.

			4. Eier und Eigelb verschlagen, unter die gewürzte, lauwarme Milch rühren und auf den eingeschichteten Zutaten verteilen. Die Brotscheiben in die Form drücken. Die Form mit dem Deckel verschließen. 

			5. Eine Fettpfanne in den heißen Backofen schieben. 2 Liter heißes Wasser hinzugießen. Die Terrinenform in das Wasserbad stellen und den Pudding in 45–55 Minuten fertig backen.

			6. Die Form auf einen Rost stellen. Den Pudding etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, aus der Form stürzen und in Scheiben schneiden.
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			Bratäpfel (Puttäpfel, gebackene Äpfel)

			8 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Einweichzeit

			Garzeit: etwa 40 Minuten

			1 EL Rosinen

			etwa 100 ml Rum

			8 Äpfel, z. B. Holsteiner Cox 

			20 g Butter (zimmerwarm)

			20 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			2 EL abgezogene, gem. Mandeln

			2 EL gestiftelte Mandeln

			Pro Portion: E: 2 g, F: 7 g, Kh: 23 g, kJ: 814, kcal: 194

			1. Rosinen in 2 Esslöffeln von dem Rum über Nacht einweichen.

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Äpfel entstielen, waschen, abtrocknen. Von der Blütenseite her mit einem Apfelausstecher das Kerngehäuse ausstechen, aber nicht ganz durchstechen. Die Äpfel in eine Auflaufform (gefettet) setzen. 

			4. Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker, gemahlenen Mandeln und eingeweichten Rosinen mit einem Löffel verrühren und mit einem Teelöffel in die Äpfel füllen. Mandelstifte darauf verteilen und leicht andrücken. Restlichen Rum zu den Äpfeln in die Form gießen.

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Die Bratäpfel etwa 40 Minuten garen.

			6. Die Bratäpfel in der Form heiß servieren.

			Tipp: Bratäpfel mit Vanillesauce servieren.
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			Buttermilchpudding

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			100 g entsteinte Backpflaumen

			200 g Butterkekse

			1 gestr. TL Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			50 g Weizenmehl

			1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			3 Eier (Größe M)

			1–2 TL Zitronensaft

			50 g Zucker, 300 g Buttermilch

			1–2 EL Semmelbrösel

			Pro Portion: E: 14 g, F: 12 g, Kh: 79 g, kJ: 2053, kcal: 490

			1. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Pflaumen in Streifen schneiden. Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest verschließen. Kekse mit einer Teigrolle zerbröseln und in eine Rührschüssel geben. Pflaumenstreifen, Zitronenschale, Mehl und Backpulver untermischen.

			3. Eier trennen. Eiweiß steif schlagen. Eigelb, Zitronensaft und Zucker zu einer dicklichen Creme aufschlagen, Buttermilch unterrühren, zur Bröselmasse geben und unterrühren. Eischnee unterheben. Den Teig in eine Wasserbadform (Ø 6 cm, etwa 1 ½-Liter-Inhalt, gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) füllen und die Form verschließen.

			4. Die Form in eine mit heißem Wasser gefüllte Auflaufform stellen (die Puddingform sollte mindestens zu einem Drittel im Wasser stehen). Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Pudding bei gleicher Backofentemperatur etwa 50 Minuten garen.

			5. Die Form aus der Auflaufform nehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Den Pudding etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form auf eine Platte stürzen. 
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			Cannelloni mit Mohnfüllung

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 35 Minuten

			Für die Füllung:

			250 g backfertige Mohnfüllung

			20 g Hartweizengrieß

			2 Eier (Größe M)

			300 g Doppelrahm-Frischkäse

			350 g abgetropfte Mandarinen (aus der Dose)

			20 Cannelloni (etwa 200 g,  ohne Vorgaren)

			Für den Guss:

			3 Eier (Größe M)

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			200 g Schlagsahne

			30 g Zucker

			1 Msp. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			Für die Sauce:

			2 gestr. EL Speisestärke

			500 ml Orangensaft

			100 g Orangenmarmelade

			2–3 EL Zitronensaft

			1–2 EL Zucker

			Pro Portion: E: 23 g, F: 41 g, Kh: 87 g, kJ: 3455, kcal: 825

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Für die Füllung die Mohnmasse mit Grieß, Eiern und Frischkäse in eine Rührschüssel geben und mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren, Mandarinen unterheben. 

			3. Die Masse in einen Spritzbeutel ohne Tülle geben, in die Cannelloni spritzen und in eine flache Auflaufform (etwa 2 ½-Liter-Inhalt) legen.

			4. Für den Guss Eier mit Milch, Sahne, Zucker und Zitronenschale verrühren. Die Cannelloni damit übergießen, Cannelloni sollten mit dem Guss bedeckt sein. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cannelloni etwa 35 Minuten garen.

			5. Für die Sauce die Speisestärke mit 100 ml Orangensaft anrühren. Marmelade mit restlichem Orangen- und Zitronensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Mit Zucker abschmecken. 

			6. Die Sauce heiß oder kalt zu den Cannelloni servieren.
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			Arabische Strudeltaschen

			16 Stück

			Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Ruhezeit

			Backzeit: 25–30 Minuten

			Für den Teig:

			125 g Weizenmehl

			1 Eigelb (Größe M)

			1 Prise Salz

			3–4 EL warmes Wasser

			2 EL Speiseöl

			Für die Füllung:

			200 g Marzipan-Rohmasse

			50 g flüssiger Honig 

			1 Eiweiß (Größe M)

			25 g gehackte Pistazienkerne

			100 g gehackte Walnusskerne

			½ TL Rosenwasser (erhältlich in türkischen Geschäften oder in Apotheken)

			20 g Butterschmalz

			Für den Sirup:

			250 ml Wasser

			150 g Zucker

			4 EL Zitronensaft

			2–3 TL Rosenwasser

			Pro Stück: E: 4 g, F: 12 g, Kh: 22 g, kJ: 875, kcal: 209

			1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben, Eigelb, Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten, anschließend auf der Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf Backpapier in einen heißen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser darin kochen) legen, mit einem Deckel verschließen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			2. Für die Füllung Marzipan-Rohmasse, Honig und Eiweiß mit einem Mixer (Rührbesen) zu einer glatten Masse verarbeiten. Die restlichen Zutaten unterrühren.

			3. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Quadrat (etwa 50 x 50 cm) ausrollen. Mit einem Ringausstecher 16 runde Platten (Ø etwa 12 cm) ausstechen. Auf die Mitte jeder Platte etwas Füllung geben. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Die Ränder der Platten dünn mit Wasser bestreichen. Jede Platte wie einen Beutel über der Füllung zusammendrehen. Beutel auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Butterschmalz zerlassen, Beutel damit bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Strudeltaschen  25–35 Minuten backen.

			5. Für den Sirup Wasser, Zucker und Zitronensaft etwa 20 Minuten offen kochen lassen, bis ein dickflüssiger Sirup entstanden ist. Abkühlen lassen und mit Rosenwasser würzen. Die Strudeltaschen mit lauwarmem Sirup beträufeln und servieren.
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			Apple-Crumble

			(Römertopf® 4-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 50 Minuten

			1 kg Äpfel, z. B. Elstar 

			Saft von 1 Zitrone

			3 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			1 gestr. TL gem. Zimt

			60 g Rosinen

			1 Pck. Grundmischung Streuselteig (400 g)

			125 g Butter (zimmerwarm)

			1 Ei (Größe M)

			Pro Portion: E: 10 g, F: 29 g, Kh: 123 g, kJ: 3382, kcal: 803

			1. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und achteln. Apfelstücke mit Zitronensaft, Vanille-Zucker und Zimt mischen, in einen gewässerten Römertopf® geben. Rosinen auf den Apfelstücken verteilen.  

			2. Den Streuselteig mit Butter und Ei nach Packungsanleitung zubereiten. Streusel gleichmäßig auf die Apfelstücke streuen. 

			3. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			4. Crumble etwa 50 Minuten garen.

			5. Nach etwa 35 Minuten Backzeit den Deckel vom Römertopf® abnehmen und Crumle fertig backen. 
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			Apfellasagne

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 45 Minuten

			2 Eier (Größe M)

			500 g Speisequark (20 % Fett)

			150 g Crème fraîche

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			70 g Zucker

			3 Äpfel (etwa 400 g)

			250 g Lasagneplatten (ohne Vorgaren)

			360 g Apfelmus (aus dem Glas)

			30 g Hagelzucker, 1 Msp. gem. Zimt

			30 g Butter

			Pro Portion: E: 20 g, F: 20 g, Kh: 64 g, kJ: 2270, kcal: 542

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Eier, Quark, Crème fraîche, Milch und Zucker in einer Rührschüssel verrühren. Äpfel heiß abwaschen, abtrocknen und die Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher ausstechen. Äpfel in Scheiben schneiden.

			3. Lasagneplatten und die Quark-Eier-Masse in je 4 Portionen, Apfelmus und Apfelscheiben in je 3 Portionen teilen. Abwechselnd je eine Schicht Lasagneplatten, Quark-Eier-Masse, Apfelmus und Apfelscheiben in eine Auflaufform (gefettet) schichten.

			4. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen. Restliche Lasagneplatten und die restliche Quark-Eier-Masse daraufgeben. 

			5. Hagelzucker mit Zimt mischen und auf die Quark-Eier-Masse streuen. Butter in Flöckchen daraufsetzen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Lasagne etwa 45 Minuten garen.
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			Arabische Datteltütchen

			10 Stück

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 25 Minuten 

			150 g entsteinte Datteln

			5 EL Orangensaft

			100 g nicht abgezogene, ganze Mandeln

			4 grüne Kardamomkapseln

			1 TL Zucker

			25 g gehackte Pistazienkerne

			½ gestr. TL gem. Zimt

			50 g Butterschmalz

			200 g dreieckige Yufka-Blätter (10 Stück)

			70 g Puderzucker, 1 EL Zitronensaft

			Pro Stück: E: 4 g, F: 12 g, Kh: 26 g, kJ: 962, kcal: 230

			1. Datteln zuerst in dünne Scheiben schneiden, dann fein hacken und in eine Schüssel geben. Dattelstückchen mit Orangensaft mischen und etwa 15 Minuten durchziehen lassen. Mandeln fein hacken. Kardamomkapseln aufschneiden, Samen herausnehmen und mit Zucker in einem Mörser fein zerstoßen (mahlen). Mandeln, Pistazienkerne, Zimt und Kardamom-Zucker unter die Dattelmasse heben.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Butterschmalz zerlassen. Die Yufka-Blätter der Länge nach halbieren. Zwei Teighälften mit Butterschmalz bestreichen und aufeinanderlegen. Bestrichene Blätter je von der langen Seite aus zu einer Tüte formen.

			4. Die Füllung auf eine Arbeitsfläche geben und mit angefeuchteten Händen zu einer Rolle formen, diese in 10 Scheiben schneiden, zu kleinen Ovalen formen und in die Tütchen stecken. Das offene Ende der Tütchen einschlagen. Die Tütchen mit dem restlichen Butterschmalz bestreichen. 

			5. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Datteltütchen etwa 25 Minuten backen. 

			6. Die Datteltütchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen, erkalten lassen. 

			7. Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren, in einen kleinen Gefrierbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Guss streifenartig auf die Datteltütchen spritzen. Guss trocknen lassen.
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			Ananas, überbacken

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Überbackzeit: etwa 10 Minuten

			8 abgetropfte Ananasscheiben (aus der Dose)

			2 EL Orangenmarmelade

			50 g Butter

			100 g kernige Haferflocken

			50 g Zucker

			50 g gehackte Mandeln 

			1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

			Pro Portion: E: 7 g, F: 19 g, Kh: 50 g, kJ: 1750, kcal: 418

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Die Hälfte der Ananasscheiben in eine feuerfeste, runde Form (gefettet) legen und mit Orangenmarmelade bestreichen. Die restlichen Ananasscheiben halbieren und darauflegen. 

			3. Butter in einer Pfanne zerlassen. Haferflocken, Zucker und Mandeln hinzugeben und unterrühren.

			4. Die Haferflockenmasse auf den Ananasscheiben verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Ananasscheiben etwa 10 Minuten überbacken. 

			5. In der Zwischenzeit Orange heiß abwaschen, abtrocknen und von der Schale mit einem Zestenreißer dünne Streifen abziehen. Anschließend die Orange so schälen, dass die weiße Haut mitentfernt wird. Die Orange filetieren.  

			6. Überbackene Ananas mit Orangenschalenstreifen und Orangenspalten garnieren, warm oder kalt servieren. 
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			Kirschmichel

			4–6 Portionen

			Zubereitungszeit: 15 Minuten

			Backzeit: etwa 40 Minuten

			2 Brötchen (Milchbrötchen oder Croissants) vom Vortag

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			370 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

			125 g Zucker

			3 Eigelb (Größe M)

			2 EL Butter

			abgeriebene Schale von

			½ Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst) 

			3 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			50 g gehobelte Mandeln

			etwas Puderzucker oder Zucker 

			Pro Portion: E: 9 g, F: 20 g, Kh: 46 g, kJ: 1697, kcal: 405

			1. Die Brötchen in dünne Scheiben schneiden, in eine Schüssel legen und mit Milch übergießen. Die Sauerkirschen mit der Hälfte des Zuckers mischen. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Eigelb mit 1 Esslöffel Butter und restlichem Zucker schaumig schlagen. Die eingeweichten Brötchenscheiben mit der Milch und die Zitronenschale unterrühren, bis die eingeweichten Brötchenscheiben zerfallen sind.

			4. Eiweiß mit Salz steif schlagen und vorsichtig mit den Kirschen unter die Brötchen-Eier-Masse heben. Die Masse in eine Auflaufform (gefettet) geben. Die restliche Butter in Flöckchen darauf verteilen und mit Mandeln bestreuen.

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 40 Minuten backen. 

			6. Den Kirschmichel mit Puderzucker bestäuben oder noch warm mit Zucker bestreuen und servieren.
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			Erdbeer-Rädchen

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

			Für den Quark-Öl-Teig:

			300 g Weizenmehl

			3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			150 g Magerquark

			100 ml Milch (3,5 % Fett)

			100 ml Speiseöl

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			50 g Puderzucker

			1 Prise Salz

			Für die Füllung:

			150 g Erdbeer-Fruchtquark

			100 g Magerquark

			1 Eigelb

			1 EL Milch

			2 EL Hagelzucker

			250 g Erdbeeren

			120 g Erdbeerkonfitüre

			1 EL Wasser

			Pro Stück: E: 7 g, F: 10 g, Kh: 35 g, kJ: 1075, kcal: 257

			1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Vanillin-Zucker, Puderzucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst). 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 48 x 36 cm) ausrollen, dann in 12 Quadrate von etwa 12 x 12 cm rädeln, auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. 

			4. Für die Füllung Frucht- und Magerquark verrühren. Jeweils etwas von dem Quark mit einem Teelöffel in die Mitte der Teigquadrate geben. Die Ecken etwa 5 cm bis zur Mitte einschneiden. Jeweils 2 gegenüberliegende Teigzipfel über die Quarkfüllung legen.

			5. Das Eigelb mit Milch verschlagen. Den Teig damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck etwa 20 Minuten je Backblech backen.

			6. Das Gebäck mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebäck erkalten lassen. 

			7. Erdbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen und in Viertel schneiden. Die Gebäckrädchen mit den Erdbeervierteln garnieren. Die Erdbeerkonfitüre mit Wasser verrühren, durch ein Sieb streichen und in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen lassen. Erdbeerviertel und die Gebäckspitzen damit bestreichen. Konfitüre fest werden lassen.
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			Gestockte Mandelcreme

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Gar- und Gratinierzeit: 43–44 Minuten

			1 Vanilleschote

			200 g Schlagsahne

			400 ml Milch (3,5 % Fett)

			100 g abgezogene, gem. Mandeln

			4 Eier (Größe M), 140 g Zucker

			einige Tropfen Bittermandel-Aroma (aus dem Röhrchen)

			Pro Portion: E: 17 g, F: 39 g, Kh: 44 g, kJ: 2611, kcal: 623 

			1. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark mit einem Messerrücken herausschaben. Vanilleschote, -mark, Sahne, Milch und Mandeln in einem Topf verrühren, zum Kochen bringen und etwa 1 Minute unter gelegentlichem Rühren kochen lassen. 

			2. Durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. Mandeln im Sieb ausdrücken. Eier mit der Hälfte des Zuckers und Aroma verrühren. Das Milch-Sahne-Gemisch (Vanilleschote entfernen) nach und nach unterrühren. 

			3. Die Masse in einen gewässerten Römertopf® gießen und mit dem Deckel verschließen. Den Römertopf® auf dem Rost in den kalten Backofen schieben. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			4. Die Mandelcreme etwa 40 Minuten garen (stocken) lassen.

			5. Die ausgedrückten Mandeln mit dem restlichen Zucker mischen und nach Ende der Garzeit auf die Mandelcreme streuen. Den Backofengrill einschalten. Den Römertopf® ohne Deckel auf dem Rost unter den heißen Backofengrill schieben. Mandelcreme in 3–4 Minuten goldbraun gratinieren. Die Creme im Römertopf® abkühlen lassen. 

		

	
		
			Scheiterhaufen mit Glühwein

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten

			Backzeit: etwa 10 Minuten

			2 EL Butterschmalz

			6 Scheiben Weißbrot

			100 g Preiselbeerkonfitüre (aus dem Glas)

			250 ml heißer Glühwein

			4 Eier (Größe M)

			50 g Puderzucker

			1 EL Weizenmehl

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 8 g, F: 10 g, Kh: 39 g, kJ: 1318, kcal: 315

			1. Schmalz in einer Pfanne zerlassen. Die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldgelb backen. 

			2. Drei Brotscheiben in eine Auflaufform (gefettet) legen, die Preiselbeerkonfitüre auf den Brotscheiben verteilen, dann die restlichen Brotscheiben darauflegen. 

			3. Glühwein darübergießen, bis die Brotscheiben vollgesogen sind.

			4. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			5. Eier trennen, Eiweiß und Puderzucker mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Eigelb in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) aufschlagen. Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse rühren. Mehl unterheben.

			6. Mit einem Teigschaber kleine Häufchen auf die Brotscheiben geben, sodass sie ganz bedeckt sind. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 10 Minuten backen.

			7. Den Scheiterhaufen mit Puderzucker bestäuben und servieren.

			[image: Scheiterhaufen-mit-Gluehwein-11942.tif]

		

	
		
			Krokant-Reis-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 35 Minuten

			150 g Puderzucker 

			150 g gehobelte Mandeln

			70 g Butter

			750 ml Milch (3,5 % Fett)

			0,2 g gem. Safran (aus dem Döschen)

			1 Prise Salz

			2 EL flüssiger Honig

			100 g Rundkornreis 

			3 EL Amaretto (Mandellikör)

			4 Eigelb (Größe M)

			4 Eiweiß (Größe M)

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 23 g, F: 49 g, Kh: 83 g, kJ: 3784, kcal: 903

			1. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze unter Rühren schmelzen und goldbraun karamellisieren lassen. Die Pfanne sofort von der Kochstelle nehmen. Mandeln und 1 Esslöffel Butter unterrühren. Die Karamellmasse in eine Schüssel geben und abkühlen lassen. 

			2. Milch mit Safran, Salz und Honig in einem Topf zum Kochen bringen. Reis hinzugeben und etwa 25 Minuten bei schwacher Hitze ausquellen lassen, dabei gelegentlich umrühren. 

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Restliche Butter und Amaretto unter den gegarten Reis heben und etwas abkühlen lassen. Eigelb unterrühren. Die Karamellmasse zerbröseln und ebenfalls unterrühren.

			5. Eiweiß steif schlagen und unter die Reismasse heben. Die Reismasse in eine Auflaufform (gefettet) geben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 35 Minuten garen. 

			6. Den heißen Krokant-Reis-Auflauf mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.
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			Italienische Kürbistorte

			12 Stücke

			Zubereitungszeit: 45 Minuten

			Backzeit: etwa 60 Minuten

			Für den Knetteig:

			200 g Weizenmehl

			1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			50 g Zucker

			1 Prise Salz

			1 Ei (Größe M)

			75 g Butter oder Margarine 

			1 gestr. EL Weizenmehl

			Für die Füllung:

			400 g abgetropfter eingelegter Kürbis (süßsauer, aus dem Glas)

			100 g Butter

			125 g Zucker

			6 Eier (Größe M)

			125 g Schlagsahne

			100 g abgezogene, gem. Mandeln

			50 g Speisestärke

			1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			Saft von 1 Zitrone

			1 Msp. gem. Gewürznelken

			25 g abgezogene, gem. Mandeln

			Pro Stück: E: 9 g, F: 25 g, Kh: 33 g, kJ: 1728, kcal: 413

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer Arbeitsfläche kurz zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank stellen. 

			3. Gut zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und ohne Springformrand auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben, etwa 10 Minuten vorbacken. 

			4. Restlichen Teig mit Mehl verkneten und zu einer Rolle formen. Den Springformrand um den vorgebackenen Springformboden legen. Die Teigrolle auf den vorgebackenen Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht. 

			5. Für die Füllung Kürbis mit einem Pürierstab pürieren. Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren, Zucker unterrühren. Eier nach und nach unterrühren. Sahne, Mandeln, Speisestärke, Zitronenschale, -saft, Nelken und Kürbismus zur Butter-Eier-Masse geben und unterrühren.

			6. Die Kürbismasse auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Kürbistorte bei gleicher Backofentemperatur in weiteren etwa 50 Minuten fertig backen. 

			7. Etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Torte mit Mandel bestreuen und fertig backen. 

			8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte etwas abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen. 
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			Obstkompott mit Baiserhaube

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen  (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Gar- und Überbackzeit: etwa 40 Minuten

			650 g Ananas-Fruchtfleisch (aus dem Kühlregal)

			2 Birnen (etwa 440 g)

			100 g getrocknete, gewürfelte Papaya (Reformhaus)

			30 g brauner Zucker

			3 EL Zitronensaft

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			80 g Puderzucker

			abgeriebene Schale von 

			1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

			Pro Portion: E: 5 g, F: 2 g, Kh: 68 g, kJ: 1358, kcal: 324 

			1. Ananas-Fruchtfleisch in Stücke schneiden. Birnen schälen, vierteln, entkernen und ebenfalls in Stücke schneiden.

			2. Ananas-, Birnenstücke, Papayawürfel, Zucker und Zitronensaft in einen gewässerten Römertopf® geben und vermischen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Obstkompott etwa 40 Minuten garen.

			4. In der Zwischenzeit Eiweiß mit Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Nach und nach Puderzucker unterschlagen, Zitronenschale unterheben. 

			5. Nach etwa 30 Minuten Garzeit den Deckel vom Römertopf® abnehmen. Den Eischnee auf dem Obstkompott verteilen, die Baiserhaube ohne Deckel in etwa 10 Minuten goldbraun backen.

		

	
		
			Schichtkäsestrudel

			8 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Ruhe- und Abkühlzeit

			Backzeit: 45–55 Minuten

			Für den Teig:

			250 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			125 ml lauwarmes Wasser

			5 EL neutrales Speiseöl

			Für die Füllung:

			130 g Butter

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			120 g brauner Zucker (Kandisfarin)

			½ TL gem. Zimt

			30 g Hartweizengrieß

			100 g Semmelbrösel

			100 g gestiftelte Mandeln

			800 g Schichtkäse oder Speisequark (20 % Fett)

			20 g Butter (zimmerwarm)

			Pro Portion: E: 19 g, F: 34 g, Kh: 54 g, kJ: 2511, kcal: 600

			1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf Backpapier in einen heißen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser darin kochen) legen, mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			2. Für die Füllung 70 g Butter zerlassen und etwas abkühlen lassen. Vanillin-Zucker, Zucker, Zimt, Grieß, Semmelbrösel und Mandeln mischen, lauwarme Butter hinzugeben und untermischen. 

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			4. Den Teig auf einem bemehlten großen Tuch (Geschirrtuch) ausrollen und dünn mit etwas von der restlichen Butter bestreichen. Den Teig anheben und über den Handrücken zu einem Rechteck (etwa 50 x 70 cm) ausziehen. Teig muss durchsichtig sein. Restliche Butter zerlassen und lauwarm auf den Teig streichen. Die Semmelbrösel-Zucker-Mischung auf das untere Teigdrittel streuen, dabei an den Kanten einen etwa 2 cm breiten Rand frei lassen. Schichtkäse oder Quark mit einem Teelöffel abstechen und darauf verteilen.

			5. Den Strudel mithilfe des Tuches von der gefüllten, kurzen Seite aus aufrollen. Strudel auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Teigenden unter den Strudel legen. Butter zerlassen und auf den Strudel streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Strudel 45–55 Minuten backen.

			6. Den Strudel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Strudel warm oder kalt servieren. 
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			Schoko-Kirsch-Crumble

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kühlzeit

			Backzeit: 35–40 Minuten

			Für die Streusel: 

			100 g Butter, 20 g gem. Mandeln

			125 g Weizenmehl

			75 g brauner Zucker

			¼ gestr. TL Salz

			500 g Sauerkirschen

			30 g Zartbitter-Schokolade (etwa 50 % Kakaoanteil)

			125 ml Kirschsaft

			1 TL gem. Piment

			1 gestr. EL Speisestärke

			1 TL Puderzucker

			Außerdem:

			4 feuerfeste Förmchen (je etwa 250 ml Inhalt)

			Pro Portion: E: 6 g, F: 28 g, Kh: 62 g, kJ: 2229, kcal: 533

			1. Für die Streusel Butter zerlassen. Mandeln, Mehl, 25 g des Zuckers, Salz und die zerlassene Butter in eine Rührschüssel geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Die Streusel etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

			2. Die Kirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen. Schokolade fein hacken.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			4. Kirschsaft mit Piment und restlichem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Speisestärke mit etwas Wasser anrühren und in den von der Kochstelle genommenen Kirschsaft rühren. Saft unter Rühren aufkochen lassen. Dann den Topf von der Kochstelle nehmen. Klein gehackte Schokolade hinzugeben und unter Rühren schmelzen. Die Kirschen unterrühren.

			5. Das Kirschkompott in 4 feuerfeste Förmchen (gefettet) bis etwa 2 cm unter dem Rand füllen. Die Streusel darauf verteilen. Die Förmchen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Crumbles 35–40 Minuten goldbraun backen.

			6. Crumbles mit Puderzucker bestäuben und servieren.
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			Schokoladen-Früchte-Auflauf

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Gar- und Überbackzeit: 42–47 Minuten

			500 g Rhabarber

			180 g Zucker

			300 g Erdbeeren

			4 Eigelb (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			50 g Speisestärke

			20 g gesiebtes Kakaopulver

			100 g abgezogene, gem. Mandeln

			4 Eiweiß (Größe M)

			30 g gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 15 g, F: 24 g, Kh: 62 g, kJ: 2336, kcal: 558

			1. Den Rhabarber putzen, abspülen (nicht abziehen), abtropfen lassen, Stiel- und Blütenansätze entfernen. Rhabarberstangen in Stücke schneiden. Rhabarberstücke mit 40 g des Zuckers in einem Topf gut aufkochen lassen. Anschließend die Rhabarberstücke in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 

			2. Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren oder vierteln und mit etwa 20 g des restlichen Zuckers bestreuen.

			3. Eigelb mit 5 Esslöffeln Rhabarbersaft, 100 g des restlichen Zuckers und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) etwa 3 Minuten schaumig schlagen. Die Speisestärke mit Kakao mischen, unter die Eigelbcreme rühren, Mandeln untermischen. 2 Eiweiß steif schlagen und unterheben. 

			4. Die Creme in einen gewässerten Römertopf® geben. Rhabarber- und Erdbeerstücke darauf verteilen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Den Auflauf 40–45 Minuten garen.

			6. Den Römertopf® aus dem Backofen nehmen und den Deckel abnehmen. Den Backofengrill einschalten. 

			7. Das restliche Eiweiß mit dem restlichen Zucker steif schlagen, auf dem Auflauf verteilen, dabei am Rand etwas freilassen, Mandeln daraufstreuen. Den Römertopf® ohne Deckel auf dem Rost unter den vorgeheizten Grill schieben. Auflauf etwa 2 Minuten goldgelb überbacken.
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			Quark-Ofenschlupfer

			4 Portionen 

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Garzeit: etwa 45 Minuten

			4 Brötchen (Semmeln) vom Vortag

			50 g Rosinen

			250 g Speisequark (20 % Fett)

			2 Eier (Größe M), 375 g Buttermilch

			3 EL Zucker, 1 EL Butter

			Pro Portion: E: 19 g, F: 9 g, Kh: 52 g, kJ: 1616, kcal: 385

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Brötchen in Scheiben schneiden. Abwechselnd die Brötchenscheiben mit Rosinen und Quark in eine Auflaufform (gefettet) schichten. Die erste und die letzte Schicht sollte aus Brötchenscheiben bestehen.

			3. Eier mit Buttermilch und Zucker verschlagen und auf dem Auflauf verteilen. Butter in Flöckchen daraufsetzen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben, etwa 45 Minuten garen.
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			Zitrusfrüchte-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten

			Garzeit: 10–15 Minuten

			4 Orangen

			4 Mandarinen

			4 Grapefruits

			1 Limette oder 1 Zitrone

			1 EL gewürfeltes Zitronat 

			1 EL gewürfeltes Orangeat

			4–5 EL Hagelzucker

			1 dünnen Biskuitboden (etwa 200 g)

			4 cl Orangenlikör

			4 Eigelb (Größe M)

			200 ml Weißwein (lieblich) 

			etwas Zucker

			1–2 TL Puderzucker

			Pro Portion: E: 9 g, F: 8 g, Kh: 93 g, kJ: 2364, kcal: 564

			1. Die Orangen, Mandarinen, Grapefruits, Limette oder Zitrone so schälen, dass die weiße Haut mitentfernt wird. Früchte filetieren, dabei die weißen Trennwände entfernen. Die Fruchtfilets mit Zitronat, Orangeat und Hagelzucker mischen.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Den Boden einer flachen Auflaufform (gefettet) mit dem Biskuitboden auslegen und mit Orangenlikör beträufeln, Fruchtfilets darauf verteilen.

			4. Das Eigelb mit Wein und etwas Zucker im heißen Wasserbad so lange schlagen, bis die Masse durch und durch schaumig ist.

			5. Die Schaumcreme auf den Fruchtfilets verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf 10–15 Minuten garen.

			6. Den gegarten Auflauf mit Puderzucker bestäubt servieren. 
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			Wiener Törtchen

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 30 Minuten

			200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

			125 g Zucker

			2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			1 EL brauner Rum

			4 Eier (Größe M)

			250 g Weizenmehl

			125 g Brotaufstrich Aprikose 

			6 kleine Stückchen Schokolade 

			1–2 TL Puderzucker

			Außerdem: 

			6 kleine Napfkuchenförmchen (Ø etwa 10 cm)

			Pro Portion: E: 6 g, F: 34 g, Kh: 72 g, kJ: 2773, kcal: 663

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Rum unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

			3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

			4. Jeweils 2 Esslöffel von dem Teig in 6 kleine Napfkuchenförmchen (gefettet) geben. In die Mitte jeweils eine kleine Vertiefung drücken. Etwas von dem Brotaufstrich und je 1 Stückchen Schokolade hineingeben. Den restlichen Teig darauf verteilen und glatt streichen. Die Förmchen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.Die Wiener Törtchen etwa 30 Minuten backen.

			5. Die Förmchen auf einen Kuchenrost stellen. Die Törtchen etwa 5 Minuten in den Förmchen stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. 

			6. Anschließend die Wiener Törtchen sofort mit Puderzucker bestäuben und erkalten lassen.
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			Süßer Spätzleauflauf

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 60 Minuten

			5 l Wasser 

			5 gestr. TL Salz

			500 g Spätzle

			720 g abgetropfte Sauerkirschen, ohne Stein (aus Gläsern)

			500 g Schlagsahne

			5 Eier (Größe M)

			60 g Zucker

			gem. Zimt

			Pro Portion: E: 12 g, F: 36 g, Kh: 45 g, kJ: 2426, kcal: 579

			1. Wasser in einem großen Topf zugedeckt zum Kochen bringen. Dann Salz und Spätzle hinzugeben. Die Spätzle im geöffneten Topf bei mittlerer Hitze nach Packungsanleitung kochen lassen, dabei gelegentlich umrühren.

			2. Anschließend die Spätzle in ein Sieb geben, mit heißem Wasser abspülen und abtropfen lassen. 

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			4. Spätzle mit den Sauerkirschen vermischen. Die Sahne und Eier verschlagen. Zucker und etwas Zimt unterrühren. 

			5. Die Spätzle-Sauerkirsch-Mischung in einer großen, flachen Auflaufform (gefettet) verteilen und mit der Eiersahne übergießen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 60 Minuten backen. 
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			Süßer Brotauflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 15 Minuten

			Garzeit: etwa 20 Minuten

			150 g Marzipan-Rohmasse

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			1 EL Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			2 Eigelb (Größe M)

			100 g Schlagsahne

			3 Eier (Größe M)

			1 TL Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			6–8 Scheiben Rosinen-Hefebrot (etwa 300 g)

			2 EL gehobelte Mandeln

			Für die Sauce:

			1 geh. TL Speisestärke

			100 ml Aprikosen-Pfirsich-Mehrfruchtsaft

			300 g TK-Himbeeren

			2–3 EL Zucker

			Pro Portion: E: 22 g, F: 42 g, Kh: 73 g, kJ: 3219, kcal: 769

			1. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Marzipan-Rohmasse auf einer groben Küchenreibe raspeln. Eiweiß mit Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen und unterschlagen. Marzipanraspel, Eigelb und 1 Esslöffel von der Sahne mit dem Mixer (Rührstäbe) glatt rühren. 

			3. Eier mit restlicher Sahne und Zitronenschale in einer großen, flachen Schale verschlagen. Die Brotscheiben nacheinander in der Eiersahne wenden. Die Eiersahne soll dabei ganz von den Brotscheiben aufgesaugt werden. Die Brotscheiben dachziegelartig in eine große, flache Auflaufform (gefettet) legen. 

			4. Eischnee unter die Marzipancreme heben. Die Creme gleichmäßig auf den Brotscheiben verteilen. Die gehobelten Mandeln daraufstreuen. 

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den süßen Brotauflauf etwa 20 Minuten garen.

			6. Für die Sauce in der Zwischenzeit Speisestärke mit 4 Esslöffeln von dem Saft anrühren. Gefrorene Himbeeren, Zucker und restlichen Saft in einem Topf unter Rühren zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in die von der Kochstelle genommene Himbeermasse rühren und unter Rühren kurz aufkochen lassen. Den Auflauf mit der Sauce servieren.

			[image: 26405.tif]

			

		

	
		
			Maisgrießauflauf

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Durchziehzeit

			Garzeit: etwa 75 Minuten

			1 l Milch (3,5 % Fett)

			40 g Butter

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			170 g Maisgrieß

			1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

			200 g getrocknete, entsteinte Pflaumen

			6 EL brauner Rum

			3 Eiweiß (Größe M)

			80 g Zucker

			3 Eigelb (Größe M)

			etwas Puderzucker

			Pro Portion: E: 20 g, F: 22 g, Kh: 103 g, kJ: 3207, kcal: 765

			1. Die Milch mit Butter und Vanillin-Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Maisgrieß unter Rühren einstreuen, unter Rühren etwa 3 Minuten kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Grießmasse abkühlen lassen.

			2. Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Pflaumen mit Rum und Orangenschale vermischen, zugedeckt etwa 40 Minuten durchziehen lassen.

			3. Eiweiß mit 30 g Zucker steif schlagen. Eigelb mit dem restlichen Zucker zu einer weißen Creme aufschlagen. Die Grießmasse nach und nach unter die Eigelbcreme rühren. Den Eischnee unterheben.

			4. Die Hälfte der Grießcreme in einen gewässerten Römertopf® füllen. Die marinierten Pflaumen mit der Flüssigkeit daraufgeben und die restliche Grießcreme darauf verteilen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Auflauf etwa 75 Minuten garen.

			6. Den Maisgrießauflauf auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestäuben und servieren.
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			Ofenschlupfer

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten

			Garzeit: etwa 60 Minuten

			600 g frische gemischte Beeren, z. B. Heidelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren

			5 Brötchen (Semmeln) vom Vortag

			250 ml heiße Milch (3,5 % Fett)

			75 g Butter (zimmerwarm)

			100 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			4 Eigelb (Größe M)

			40 g gem. Haselnusskerne

			abgeriebene Schale von 

			½ Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

			4 Eiweiß (Größe M)

			1 EL Semmelbrösel

			40 g Butter

			etwas Puderzucker

			Pro Portion: E: 17 g, F: 39 g, Kh: 84 g, kJ: 3260, kcal: 779

			1. Die Beeren putzen, abspülen, abtropfen lassen und entstielen (einige Beeren zum Garnieren beiseitelegen). Die Brötchen in feine Scheiben schneiden, in eine Schale legen, mit Milch übergießen und einweichen. 

			2. Die Butter in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb nach und nach unterrühren. Haselnusskerne und Zitronenschale untermischen.

			3. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die eingeweichten Brötchen zur Butter-Nuss-Masse geben und gut vermengen. Die Masse mit den Beeren abwechselnd in den gewässerten Römertopf® schichten, die letzte Schicht sollte aus Brötchen-Nuss-Masse bestehen.

			4. Semmelbrösel darauf verteilen und die Butter in Flöckchen daraufsetzen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Ofenschlupfer etwa 60 Minuten garen. 

			6. Den garen Ofenschlupfer auf Tellern verteilen, mit den beiseitegelegten Beeren garnieren und mit Puderzucker bestäubt servieren.
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			Pfirsichauflauf

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 15 Minuten

			Garzeit: etwa 45 Minuten

			200 g Amarettini (ital. Mandelmakronen)

			2 Eier (Größe M)

			1 EL Zitronensaft

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			1–2 EL Hartweizengrieß

			500 g abgetropfte Pfirsichhälften (aus der Dose)

			Pro Portion: E: 8 g, F: 7 g, Kh: 71 g, kJ: 1630, kcal: 387

			1. Die Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest verschließen. Amarettini mit einer Teigrolle zerbröseln. 

			2. Eier in eine Rührschüssel geben, Zitronensaft und Vanillin-Zucker hinzugeben und mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer hellen Creme aufschlagen. Drei Viertel der Amarettinibrösel mit dem Grieß vermischen und unter die Eiercreme heben.

			3. Die restlichen Amarettinibrösel in einem gewässerten Römertopf® verteilen. Die Eier-Brösel-Masse daraufgeben und mit den Pfirsichhälften belegen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Auflauf etwa 45 Minuten garen.

			5. Den Römertopf® auf einen Rost stellen. Den gegarten Auflauf etwa 5 Minuten abkühlen lassen, dann mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen. Den Pfirsichauflauf nach Belieben kalt oder warm servieren.

		

	
		
			Palatschinken-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 50 Minuten

			Garzeit: etwa 40 Minuten

			Für den Teig:

			200 g Weizenmehl

			3 Eigelb (Größe M)

			1 Prise Salz

			375 ml Milch (3,5 % Fett)

			3 Eiweiß (Größe M)

			100 g Butter

			50 g Butter (zimmerwarm)

			75 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			2 Eigelb (Größe M)

			½ Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

			250 g Magerquark 

			50 g Rosinen

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			125 g Schlagsahne

			2 Eigelb (Größe M

			etwas Puderzucker

			Pro Portion: E: 26 g, F: 61 g, Kh: 77 g, kJ: 4173, kcal: 996

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Eigelb und Salz gut verrühren. Milch unterrühren. Darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen. Eiweiß steif schlagen und unterheben. 

			2. Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen. Jeweils eine dünne Teiglage mit einer drehenden Bewegung auf dem Boden der Pfanne verteilen. Palatschinken von beiden Seiten etwa 2 Minuten goldbraun backen und herausnehmen. Bevor der Palatschinken gewendet wird, wieder etwas Butter in die Pfanne geben. Aus dem Teig insgesamt 6–8 Palatschinken backen. 

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb unterrühren. Die Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Von der Zitronenhälfte den Saft auspressen. Zitronenschale, -saft, Quark und Rosinen zur Butter-Eier-Masse geben, gut unterrühren.

			5. Die Palatschinken gleichmäßig mit der Füllung bestreichen, aufrollen und mit der Nahtseite nach unten in eine ovale Auflaufform (gefettet) legen.

			6. Eiweiß steif schlagen, Vanillin-Zucker kurz unterschlagen. Sahne steif schlagen und mit dem verschlagenen Eigelb unter den Eischnee heben. Die Masse auf den Palatschinkenrollen verteilen.

			7. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 40 Minuten garen.

			8. Den Palatschinken-Auflauf mit Puderzucker bestäubt servieren.
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			Streusel-Calzone

			16 Stück

			Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Ruhezeit 

			Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech

			Für die Streusel:

			100 g Weizenmehl

			50 g Zucker

			½ gestr. TL gem. Zimt

			75 g Butter

			Für den Hefeteig:

			300 g Weizenmehl

			1 Pck. Hefeteig Garant

			50 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			½ Röhrchen Butter-Vanille-Aroma

			75 ml Milch (3,5 % Fett)

			75 ml Speiseöl

			125 g Crème Double

			Zum Bestreichen: 

			125 g Crème Double

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			Für die Obstfüllung:

			500 g vorbereitetes Obst, z. B. Äpfel, Bananen, Weintrauben, Pflaumen

			Für die Nussfüllung:

			200 g gem. Haselnusskerne

			100 g Zucker

			1 Ei (Größe M)

			3–4 EL Wasser

			Pro Stück (Obstfüllung): E: 4 g, F: 16 g, Kh: 32 g, kJ: 1193, kcal: 286

			Pro Stück (Nussfüllung): E: 5 g, F: 24 g, Kh: 34 g, kJ: 1556, kcal: 372

			1. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Zucker und Zimt mischen, Butter hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührbesen) zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

			2. Für den Hefeteig das Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Hefeteig Garant sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Milch, Speiseöl und Crème Double hinzufügen.

			3. Die Zutaten mit dem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in 2 Portionen teilen, jeweils eine Portion auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und je 8 runde Platten (Ø etwa 12 cm) ausstechen. 

			4. Zum Bestreichen Crème Double mit Vanille-Zucker verrühren. 

			5. Für die Obstfüllung das vorbereitete Obst klein schneiden. Für die Nussfüllung Haselnusskerne, Zucker, Ei und Wasser zu einer geschmeidi-gen Masse verrühren. 

			6. Die ausgestochenen Teigplatten jeweils zur Hälfte mit Crème Double bestreichen. Die Obstfüllung und die Nussfüllung auf jeweils 8 Teigplattenhälften verteilen. Jeweils die nicht belegte Teighälfte darüberschlagen und den Rand etwas andrücken. Die Teigtaschen mit Wasser bestreichen. Die Streusel darauf verteilen. Teigtaschen zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen. 

			7. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			8. Die Teigtaschen auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Streusel-Calzone etwa 25 Minuten je Backblech backen. 

			9. Das Gebäck mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Streusel-Calzone lauwarm oder kalt servieren. 
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			Spiegeleierfladen

			8 Stück

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 20–25 Minuten je Backblech

			Für den Brandteig:

			125 ml Wasser

			30 g Butter oder Margarine

			80 g Weizenmehl

			2–3 Eier (Größe M)

			Für den Belag:

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			70 g Butter

			30 g Zucker

			50 g Hartweizengrieß

			240 g abgetropfte Aprikosenhälften (aus der Dose)

			50 g Rosinen, 1–2 EL Rum

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			100 g Aprikosenkonfitüre

			Pro Stück: E: 6 g, F: 13 g, Kh: 36 g, kJ: 1218, kcal: 291

			1. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit schütten, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen. 

			2. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit einem Mixer (Knethaken) auf höchster Stufe unterarbeiten, die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab, er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben. Teig abkühlen lassen.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			4. Für den Belag Milch mit Butter und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Grieß unter Rühren einstreuen und unter Rühren etwa 1 Minute kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. 

			5. Von den Aprikosenhälften den Saft auffangen und 2 Esslöffel abmessen. Den abgemessenen Saft mit Rosinen und Rum unter den Grieß rühren. Eiweiß steif schlagen, Vanillin-Zucker unterschlagen, den Eischnee vorsichtig unter den Grieß heben. Abkühlen lassen.

			6. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Je 4 Ovale (etwa 8 x 12 cm) aufzeichnen. Den Teig mit einem angefeuchteten Teelöffel so auf die Ovale streichen, dass der Rand etwas dicker ist. Die Grießmasse daraufgeben. Jeweils 3 Aprikosenhälften darauf verteilen. 

			7. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Spiegeleierfladen 20–25 Minuten je Backblech backen.

			8. Die Spiegeleierfladen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Spiegeleierfladen erkalten lassen. 

			9. Konfitüre durch ein Sieb streichen und in einem kleinen Topf erhitzen. Die Spiegeleierfladen damit bestreichen und erkalten lassen.
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			Savarin mit Beeren

			8 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kühlzeit

			Backzeit: etwa 25 Minuten

			Für den Biskuitteig:

			2 Eier (Größe M)

			2 EL heißes Wasser

			70 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			120 g Dinkelmehl (Type 630)

			½ gestr. TL Dr. Oetker Backin

			125 ml Wasser, 60 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			375 ml Apfelsaft

			250 g Himbeeren

			250 g Brombeeren

			1 TL Puderzucker

			Pro Portion: E: 4 g, F: 2 g, Kh: 38 g, kJ: 817, kcal: 195

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Dinkelmehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigs-ter Stufe unterrühren. 

			3. Den Teig in eine Savarinform (Ø 24 cm, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Etwa 25 Minuten backen.

			4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Savarin etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Savarin erkalten lassen. 

			5. Etwa 3 Stunden vor dem Servieren Wasser mit Zucker und Vanillin-Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Apfelsaft unterrühren.

			6. Etwa ein Drittel der heißen Flüssigkeit in die gesäuberte Savarinform gießen. Savarin hineinlegen, vorsichtig mit der restlichen Flüssigkeit begießen und in den Kühlschrank stellen. Savarin gut durchziehen lassen. Savarin auf einen Teller stürzen.

			7. Beeren verlesen. Brombeeren und evtl. Himbeeren vorsichtig abspülen, gut trocken tupfen. Die Beeren in die Mitte des Savarins geben und mit Puderzucker bestäuben.
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			Krokantkörbchen, mit Mirabellengrütze gefüllt

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Quellzeit

			Backzeit: etwa 15 Minuten

			50 g Butter 

			100 g kernige Haferflocken 

			100 g brauner Zucker (Rohrzucker) 

			125 g Schlagsahne 

			500 g Mirabellen     

			100 ml Aprikosensaft 

			30 g Perlsago (gekörnte Stärke) 

			evtl. steif geschlagene Schlagsahne

			Außerdem:

			6 Briocheförmchen

			Alufolie

			Pro Portion: E: 5 g, F: 23 g, Kh: 64 g, kJ: 2092, kcal: 500

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Butter in einer Pfanne zerlassen, Haferflocken hinzugeben und unter Rühren kurz rösten. Rohrzucker hinzugeben, unter Rühren erhitzen, bis der Zucker karamellisiert ist. Nach und nach die Sahne unterrühren, zum Kochen bringen und so lange kochen lassen, bis die Krokantmasse anfängt fest zu werden.

			3. Sechs Briocheförmchen mit Alufolie – blanke Seite nach innen – auslegen, die Krokantmasse hineingeben und mithilfe eines Löffels an den Wänden zu einem Körbchen hochdrücken. Die Förmchen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.Körbchen etwa 15 Minuten backen.

			4. In der Zwischenzeit die Mirabellen abspülen, abtropfen lassen und entsteinen. Mirabellen mit Aprikosensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Perlsago unterrühren, aufkochen und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten unter gelegentlichem Rühren ausquellen lassen. Die Grütze erkalten lassen.

			5. Die Förmchen auf einen Kuchenrost setzen. Die gebackenen Körbchen in den Förmchen erkalten lassen und erst vor dem Füllen aus den Förmchen nehmen.

			6. Die Körbchen vor dem Servieren mit der Mirabellengrütze füllen. Nach Belieben mit steif geschlagener Sahne verzieren.
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			Kirsch-Marzipan-Taler

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 65 Minuten

			Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

			Für den Belag:

			400 g Marzipan-Rohmasse

			80 g Butter oder Margarine

			Für den Quark-Öl-Teig:

			250 g Weizenmehl

			2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			100 g Magerquark

			5 EL Milch

			6 EL Speiseöl

			75 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			1 Prise Salz

			350 g abgetropfte Sauerkirschen (aus dem Glas)

			1 EL Speisestärke

			4 EL Sauerkirschkonfitüre

			Pro Stück: E: 8 g, F: 23 g, Kh: 44 g, kJ: 1731, kcal: 413

			1. Für den Belag Marzipan in kleine Stücke schneiden und in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer geschmeidigen Masse verrühren. 

			2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit dem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			4. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa ½ cm dick ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher 12 Taler (Ø etwa 12 cm) ausstechen, dabei die Teigreste immer wieder ausrollen.

			5. Die Teigtaler auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Marzipan-Butter-Masse in einen Spritzbeutel mit Loch- oder Sterntülle (Ø 10 mm) füllen. Jeweils einen Ring auf je 1 Teigtaler spritzen. 

			6. Sauerkirschen in eine Schüssel geben. Speisestärke mit Konfitüre verrühren und unter die Kirschen rühren. Die Kirschmasse in je einen Ring füllen. 

			7. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kirsch-Marzipan-Taler etwa 20 Minuten je Backblech backen. 

			8. Die Taler mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kirsch-Marzipan-Taler erkalten lassen.
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			Nusspudding mit Aprikosensauce

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			125 g Haselnusskerne

			125 g Zwieback

			100 g Butter (zimmerwarm)

			50 g Zucker

			2 Eier (Größe M)

			3 Eigelb (Größe M)

			abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

			1 Prise Salz

			125 g Schlagsahne

			3 Eiweiß (Größe M)

			50 g Zucker

			einige Semmel- oder Zwiebackbrösel 

			Für die Aprikosensauce:

			480 g gut abgetropfte Aprikosenhälften (aus der Dose)

			2 EL Aprikosengeist

			Pro Portion: E: 17 g, F: 61 g, Kh: 76 g, kJ: 3960, kcal: 946

			1. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			2. Haselnusskerne auf einem Backblech verteilen und in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Haselnusskerne etwa 10 Minuten rösten, bis die Haut der Nusskerne aufplatzt. 

			3. Die Haselnusskerne auf ein Geschirrtuch geben und die Haut mithilfe des Tuches abreiben, anschließend Haselnusskerne fein mahlen.

			4. Zwiebäcke in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest verschließen. Zwiebäcke mit einer Teigrolle zerbröseln. 

			5. Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Eier und Eigelb unterrühren, Zitronenschale und Salz hinzufügen, Sahne hinzugießen und unterrühren. Zwiebackbrösel und gemahlene Nusskerne untermischen.

			6. Eiweiß mit Zucker sehr steif schlagen und unter die Nussmasse heben. Die Masse in eine Puddingform (gefettet, mit Semmel- oder Zwiebackbröseln ausgestreut) füllen. 

			7. Die Form mit dem Deckel verschließen, in eine mit heißem Wasser gefüllte Auflaufform stellen (die Puddingform sollte mindestens zu  einem Drittel im Wasser stehen). Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Nusspudding bei gleicher Backofentemperatur etwa 50 Minuten garen.

			8. Für die Aprikosensauce in der Zwischenzeit Aprikosenhälften mit einem Pürierstab pürieren. Aprikosengeist unterrühren. 

			9. Den gegarten Pudding auf eine Platte stürzen. Die Sauce über den Nusspudding gießen und servieren. 

			[image: Nusspudding-mit-Aprikosensauce-10017.tif]

		

	
		
			Clafoutis (Französischer Kirschauflauf)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 35 Minuten

			3 EL Weizenmehl

			2 EL Puderzucker

			200 ml Milch (3,5 % Fett)

			4 Eier (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			400 g Süßkirschen

			2 EL Zucker

			Pro Portion: E: 11 g, F: 8 g, Kh: 96 g, kJ: 2207, kcal: 525

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Mehl mit Puderzucker in einer Rührschüssel mischen, Milch hinzugießen und zu einer glatten Masse verrühren. Eier und Vanillin-Zucker unterrühren.

			3. Kirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen. Kirschen in einer großen, flachen Auflaufform (Ø 28 cm, gefettet) verteilen. Den Teig daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Clafoutis etwa 35 Minuten backen.

			4. Clafoutis mit Zucker bestreut servieren. 

			[image: CLAFOUTIS-09409.tif]

			

		

	
		
			Ananas-Feigen-Auflauf

			(Römertop® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit 

			Garzeit: etwa 60 Minuten 

			60 g Pinienkerne

			1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)

			200 g Soft-Feigen

			4 Eigelb (Größe M)

			50 g Zucker

			6 EL Schlagsahne

			4 Eiweiß (Größe M)

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			250 g gut abgetropfte Ananasstücke (aus der Dose)

			50 g Weizenmehl

			evtl. 1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)

			Pro Portion: E: 17 g, F: 22 g, Kh: 60 g, kJ: 2241, kcal: 536

			1. Pinienkerne fein hacken, in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren rösten, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen. 

			2. Limette heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale dünn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Von den Feigen die Stiele abschneiden und Feigen in Streifen schneiden.

			3. Eigelb und Zucker in einer Schüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer dicklichen Creme aufschlagen, Sahne unterrühren. Das Eiweiß mit Vanillin-Zucker steif schlagen.

			4. Ananasstücke in Mehl wenden und unter die Eigelbcreme heben. Pinienkerne, Limettenschale, -saft und Feigenstreifen vorsichtig unterrühren. Eischnee unterheben. Die Masse in einen gewässerten Römertopf® geben. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Den Auflauf etwa 60 Minuten garen.

			6. Nach Belieben Limette heiß abwaschen, abtrocknen und in sehr dünne Scheiben schneiden. 

			7. Ananas-Feigen-Auflauf in Schalen anrichten und mit Limettenscheiben garniert servieren. 

			[image: Ananas-Feigen-Auflauf-12934.tif]

		

	
		
			Buttermilch-Mirabellen-Soufflé

			6 Portionen (ohne Foto) 

			Zubereitungszeit: 35 Minuten

			Backzeit: etwa 20 Minuten

			125 g vorbereitete, entsteinte Mirabellen

			125 g Buttermilch

			3 Eigelb (Größe M)

			50 g Zucker

			40 g Weizenmehl

			20 g Speisestärke

			4 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			gem. Haselnusskerne

			Außerdem: 

			4 Souffléförmchen

			Pro Portion: E: 9 g, F: 6 g, Kh: 30 g, kJ: 906, kcal: 216

			1. Mirabellen in einem Topf mit wenig Wasser zum Kochen bringen und in etwa 5 Minuten weich kochen, anschließend fein pürieren und mit Buttermilch verrühren.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Eigelb und Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig rühren. Mehl mit Speisestärke mischen und mit dem Buttermilch-Mirabellen-Püree unter die Eigelbcreme rühren. Das Eiweiß mit Salz sehr steif schlagen. Ein Drittel des Eischnees unter die Masse rühren, restlichen Eischnee mit einem Schneebesen vorsichtig unterheben.

			4. Die Soufflémasse bis etwa ½ cm unter den Rand in 4 Souffléförmchen (gefettet, mit Haselnusskernen ausgestreut) füllen. Die Förmchen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Soufflés in etwa 20 Minuten goldbraun backen (den Backofen während der Backzeit nicht öffnen!).

			5. Die garen Soufflés aus dem Backofen nehmen und sofort servieren, sie fallen sonst zusammen.

		

	
		
			Apfel-Knödel-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten 

			Garzeit: etwa 25 Minuten

			500 g säuerliche Äpfel, z. B. Boskop

			1 EL Butter 

			2 EL Zucker

			1 Prise gem. Zimt

			3 EL Zitronensaft

			400 g Mini-Kartoffel-Knödel (Frischepack aus dem Nährmittelregal)

			4–5 TL Wild-Preiselbeerdessert (aus dem Glas)

			2 Eier (Größe M)

			Salz

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			150 g Schlagsahne

			25 g Amarettini (ital. Mandelmakronen)

			3 EL gestiftelte Mandeln

			Pro Portion: E: 12 g, F: 33 g, Kh: 68 g, kJ: 2570, kcal: 609

			1. Äpfel abspülen, abtrocknen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zucker und Zimt unterrühren. Apfelspalten hinzugeben und unter Schwenken darin karamellisieren, Zitronensaft hinzugeben. 

			2. Apfelspalten und Mini-Knödel in eine große, flache Auflaufform (gefettet) schichten. Preiselbeeren in Klecksen darauf verteilen.

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C Heißluft: etwa 200 °C 

			4. Eier mit Salz und Vanille-Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig schlagen, Sahne unterschlagen. Die Eiersahne auf dem Apfel-Knödel-Auflauf verteilen.

			5. Amarettini zerbröseln und mit den Mandelstiften vermischen. Den Auflauf damit bestreuen.

			6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 25 Minuten garen.
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			Apfel im Schlafrock

			6 Stück

			Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 35–40 Minuten

			Für den Knetteig:

			375 g Weizenmehl

			1 Msp. Dr. Oetker Backin 

			200 g kalte Butter oder Margarine

			100 g Puderzucker

			1 Prise Salz

			1 Ei (Größe M)

			Für die Füllung:

			50 g Butter

			50 g gehackte Mandeln

			30 g Zucker

			100 g Sultaninen

			6 mittelgroße säuerliche Äpfel, z. B. Boskop (je etwa 150 g)

			1 Ei (Größe M)

			2 EL Puderzucker

			Pro Stück: E: 12 g, F: 42 g, Kh: 105 g, kJ: 3551, kcal: 849

			1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Butter oder Margarine, Puderzucker, Salz und Ei hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank stellen.

			2. Für die Füllung Butter in einer Pfanne zerlassen. Mandeln und Zucker hinzufügen, unter Rühren goldbraun rösten, Sultaninen unterrühren. Masse abkühlen lassen. Äpfel schälen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehäuse ausstechen.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			4. Den Teig in 6 Portionen teilen und jeweils auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Dann die Äpfel auf die Teigstücke setzen. Mandel-Sultaninen-Masse in die Äpfel geben. 

			5. Das Ei verschlagen. Die Teigränder etwa 2 cm breit mit dem verschlagenen Ei bestreichen. 

			6. Den Teig vorsichtig hochheben und jeweils an den Apfel drücken. Die Äpfel müssen von dem Teig ganz umhüllt sein. Den Teig mit dem restlichen verschlagenen Ei bestreichen. 

			7. Die Äpfel auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) setzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Äpfel 35–40 Minuten backen. 

			8. Die Äpfel im Schlafrock lauwarm mit Puderzucker bestäubt servieren.
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			Apfelstrudel

			12 Stücke 

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ruhezeit

			Backzeit: etwa 50 Minuten

			Für den Strudelteig:

			200 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			75 ml lauwarmes Wasser

			50 g zerlassene Butter oder Margarine oder 3 EL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

			Für die Füllung:

			1–1 ½ kg Äpfel, z. B. Cox Orange

			3 Tropfen Zitronen-Aroma (aus dem Röhrchen)

			75 g Butter oder Margarine

			50 g Semmelbrösel

			50 g Rosinen

			100 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			50 g gehackte Mandeln

			etwas Puderzucker

			Pro Stück: E: 3 g, F: 12 g, Kh: 28 g, kJ: 1141, kcal: 273

			1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Teigzutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen.

			2. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Den Topf mit dem Deckel verschließen und den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C

			4. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in feine Stifte schneiden. Aroma untermischen. Butter oder Margarine zerlassen. Den Teig halbieren und jede Teighälfte auf einem großen, bemehlten Geschirrtuch ausrollen.

			5. Die Teige dünn mit etwas von dem Fett bestreichen, dann mit den Händen zu je einem Rechteck (etwa 35 x 25 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden. Zwei Drittel des Fettes auf den Teigplatten verstreichen, Semmelbrösel daraufstreuen, dabei an den Seiten etwa 2 cm frei lassen.

			6. Nacheinander Apfelstifte, Rosinen, Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln darauf verteilen. Die frei gelassenen Teigränder der kurzen Seiten auf die Füllung klappen. Die Teigplatten mithilfe des Tuches von der längeren Seite aus aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken.

			7. Die Strudel mit der Naht nach unten auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Die Strudel etwa 50 Minuten backen. 

			8. Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit dem restlichen Fett bestreichen. 

			9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, die Strudel mit Puderzucker bestäuben. 

			10. Die Apfelstrudel warm oder kalt servieren.
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			Pfirsich-Kirsch-Gratin

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten

			Überbackzeit: etwa 10 Minuten

			500 g Schattenmorellen

			50 g Zucker

			100 g abgezogene, gem. Mandeln

			3 Pfirsiche

			3 Eiweiß (Größe M)

			100 g Zucker

			Pro Portion: E: 9 g, F: 14 g, Kh: 60 g, kJ: 1785, kcal: 426

			1. Die Schattenmorellen abspülen, abtropfen lassen, entstielen und in einem Topf bei schwacher Hitze zum Kochen bringen. Schattenmorellen etwa 10 Minuten kochen lassen. Anschließend durch ein grobes Sieb geben, sodass die Steine zurückbleiben. Kirschmus mit Zucker und 50 g der Mandeln vermengen, in eine flache, rechteckige Auflaufform (gefettet) geben.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C 

			Heißluft: etwa 220 °C

			3. Pfirsiche kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), in kaltem Wasser abschrecken, enthäuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Pfirsichspalten dekorativ auf das Kirschmus legen.

			4. Eiweiß mit Zucker steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Restliche Mandeln unterheben. Die Eischneemasse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 5 mm) füllen und in die Zwischenräume der Pfirsichspalten spritzen. 

			5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (oberste Schiene) schieben. Pfirsich-Kirsch-Gratin etwa 10 Minuten überbacken. 
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			Bratäpfel mit Rumsauce

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: 30–45 Minuten 

			Für die Rumsauce:

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			500 g Schlagsahne

			200 g Zucker

			5 Eigelb (Größe M)

			25 g Speisestärke

			125 ml Rum

			12 Äpfel, z. B. Boskop

			200 g Marzipan-Rohmasse

			80 g Rosinen

			6 EL Calvados

			1 gestr. TL gem. Zimt

			50 g Zucker

			50 g Butter

			200 ml Apfelsaft

			200 g steif geschlagene Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

			Pro Portion: E: 6 g, F: 31 g, Kh: 48 g, kJ: 2323, kcal: 554

			1. Für die Sauce Milch, die Hälfte der Sahne und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen.

			2. Eigelb, restliche Sahne und Speisestärke verrühren, in die Milch-Sahne-Flüssigkeit rühren, unter ständigem Rühren kurz aufkochen lassen. Rum unterrühren. 

			3. Die Sauce in eine Schüssel geben und mit Frischhaltefolie zudecken. Die Sauce erkalten lassen. 

			4. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			5. Die Äpfel entstielen, waschen, abtrocknen. Von der Blütenseite her mit einem Apfelausstecher das Kerngehäuse ausstechen, aber nicht ganz durchstechen.

			6. Marzipan mit Rosinen, Calvados und etwas Zimt verkneten. Die ausgehöhlten Äpfel damit füllen.

			7. Zucker, Butter, restlichen Zimt und Apfelsaft in eine große Auflaufform (gefettet) geben. Die gefüllten Äpfel hineinsetzen. 

			8. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Bratäpfel 30–45 Minuten je nach Apfelsorte garen.

			9. Die Äpfel während der Garzeit ab und zu mit dem Sud begießen.

			10. Die Sauce vor dem Servieren nochmals schaumig rühren und danach die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. 

			11. Je einen Apfel in die Mitte eines Tellers setzen und mit etwas Rumsauce begießen. Restliche Rumsauce dazureichen.
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			Birnen-Ananas-Auflauf

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten

			Garzeit: etwa 60 Minuten 

			450 g abgetropfte Birnenhälften (aus der Dose)

			500 g abgetropfte Ananasscheiben (aus der Dose)

			500 g Schlagsahne

			5 Eier (Größe M)

			60 g brauner Zucker (Rohrzucker)

			1 Fläschchen Rum-Aroma

			125 g Rosinen

			50 g Kokosraspel

			Pro Portion: E: 10 g, F: 40 g, Kh: 42 g, kJ: 2453, kcal: 586

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Die Birnenhälften jeweils längs in 3 Spalten schneiden. Die Ananasscheiben halbieren.

			3. Sahne und Eier verschlagen. Zucker und Aroma hinzufügen. Rosinen und Kokosraspel unterrühren.

			4. Die Birnenspalten und Ananashälften abwechselnd in Reihen in eine große, flache Auflaufform (gefettet) schichten. Die Eier-Rosinen-Sahne-Mischung darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf etwa 60 Minuten garen. 

			[image: Binen-Ananas-Auflauf-01426.tif]

			

		

	
		
			Birnen im Blätterteig

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Auftauzeit

			Backzeit: 20–25 Minuten

			300 g TK-Blätterteig

			4 kleine Birnen, am besten Butterbirnen

			2 EL Preiselbeerkonfitüre

			1 Eigelb (Größe M)

			1 EL Wasser

			Pro Portion: E: 4 g, F: 24 g, Kh: 39 g, kJ: 1711, kcal: 409

			1. Blätterteig nach Packungsanleitung auftauen lassen. 

			2. Butterbirnen schälen, längs halbieren, Stiele und Kerngehäuse entfernen. Die Birnenhälften mit verrührter Preiselbeerkonfitüre füllen und wieder zusammensetzen.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C 

			Heißluft: etwa 200 °C

			4. Den Blätterteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Quadrat (etwa 40 x 40 cm) ausrollen und in 4 gleich große Teigquadrate (etwa 10 x 10 cm) schneiden. Die gefüllten Birnen auf jeweils 1 Teigplatte setzen. Den Teig darüber zusammenschlagen und die Ränder zusammendrücken. 

			5. Eigelb mit Wasser verschlagen, den Teig damit bestreichen. Die Blätterteigbirnen auf ein Backblech (mit Backpapier) setzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Birnen im Blätterteig 20–25 Minuten backen. 
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			Brombeerpfannkuchen mit weißer Schokoladensauce

			4 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Backzeit: etwa 15 Minuten

			Für die Schokoladensauce:

			50 g weiße Kuvertüre

			100 g Schlagsahne

			Für den Pfannkuchen:

			125 g Brombeeren

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 Eigelb (Größe M)

			30 g zerlassene, abgekühlte Butter

			80 g Weizenmehl

			½ Vanilleschote

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			1 EL Zucker

			1 geh. EL Butter 

			Zum Bestäuben:

			etwas Puderzucker 

			Zum Garnieren:

			etwas Zitronenverbene oder Minze

			Pro Portion: E: 8 g, F: 26 g, Kh: 30 g, kJ: 1651, kcal: 394

			1. Für die Sauce Kuvertüre in grobe Stücke hacken. Die Sahne in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erwärmen (nicht kochen). Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Kuvertürestücke in der Sahne unter Rühren schmelzen. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			3. Für den Pfannkuchen Brombeeren abspülen, trocken tupfen und evtl. entstielen. Milch mit Eigelb und Butter verrühren. Das Mehl nach und nach mit einem Schneebesen unter die Eigelbmilch rühren. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und unterrühren.

			4. Eiweiß mit Salz steif schlagen. Zucker nach und nach unter den Eischnee schlagen und so lange schlagen, bis der Eischnee stark glänzt. Den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.  

			5. Butter in einer ofenfesten Pfanne (Ø etwa 28 cm) zerlassen. Den Teig hineingeben und die Brombeeren (einige Brombeeren zum Garnieren beiseitelegen) darauf verteilen. Die Pfanne auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Pfannkuchen etwa 15 Minuten backen. 

			6. Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Den Pfannkuchen vorsichtig auf einen großen Teller stürzen, sofort in gleich große Tortenstücke schneiden und auf Desserttellern anrichten. Die Pfannkuchenstücke mit Puderzucker bestäuben. 

			7. Die warme oder kalte Schokoladensauce an oder auf den Pfannkuchen gießen. Den Pfannkuchen mit den beiseitegelegten Brombeeren und mit abgespülten, trocken getupften Zitronenverbene- oder Minzeblättchen garnieren. 

		

	
		
			Apfel-Zimt-Schnecken

			14 Stück

			Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

			Für den Quark-Hefeteig:

			400 g Weizenmehl

			1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe

			80 g Zucker

			100 ml Milch (3,5 % Fett)

			100 ml Speiseöl

			200 g Magerquark

			Für die Füllung:

			400 g Äpfel

			50 g Zucker

			½ TL gem. Zimt

			1 EL Zitronensaft

			30 g zerlassene Butter

			Kondensmilch

			Pro Portion: E: 6 g, F: 10 g, Kh: 34 g, kJ: 1020, kcal: 244

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Milch, Speiseöl und Quark hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). 

			2. Für die Füllung in der Zwischenzeit Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Apfelwürfel mit Zucker, Zimt und Zitronensaft mischen, in einem Topf bei schwacher Hitze etwas andünsten. Apfelwürfel etwas abkühlen lassen. 

			3. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen und mit Butter bestreichen. Apfelwürfel darauf verteilen.

			4. Den Teig von der längeren Seite aus aufrollen. Die Rolle in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 30 Minuten). 

			5. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

			Heißluft: etwa 160 °C 

			6. Teigscheiben mit Butter und Kondensmilch bestreichen. Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäck etwa 20 Minuten je Backblech backen. 

			7. Die Apfel-Zimt-Schnecken vom Backpapier lösen und auf Kuchenrosten erkalten lassen.

			[image: Apfel-Zimt-Schnecken-14949.tif]

		

	
		
			Birnen in Rotwein

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Garzeit: etwa 60 Minuten

			12 kleine saftige Birnen

			500 ml Rotwein

			200 g Zucker

			einige Gewürznelken

			Pro Portion: E: 1 g, F: 1 g, Kh: 64 g, kJ: 1300, kcal: 310

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Birnen waschen und trocken tupfen. Mit einem spitzen Messer die Blütenansätze der Birnen entfernen, die Stängel aber nicht abschneiden.

			3. Die ungeschälten Birnen nebeneinander in eine große, hohe Auflaufform (gefettet) setzen. 

			4. So viel Rotwein hinzugießen, dass die Stängelansätze bedeckt sind. 

			5. Zucker und Gewürznelken hinzufügen. 

			6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Birnen in etwa 60 Minuten weich dünsten lassen. Der Rotwein sollte in der angegebenen Garzeit sirupartig eingedickt sein.

			7. Die Form auf einen Rost stellen und die Birnen in dem Saft erkalten lassen. 

			[image: 162248.jpg]

			

		

	
		
			Schokoladenauflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 40 Minuten

			70 g Zartbitter-Schokolade

			125 ml Milch (3,5 % Fett)

			40 g Butter (zimmerwarm)

			80 g Zucker, 4 Eigelb (Größe M)

			20 g Speisestärke

			4 Eiweiß (Größe M)

			Pro Portion: E: 14 g, F: 22 g, Kh: 35 g, kJ: 1691, kcal: 404

			1. Schokolade grob raspeln, mit der Milch in einem kleinen Topf erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Schokoladenmilch abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			3. Butter schaumig rühren, Zucker unterrühren. Nach und nach Eigelb und Speisestärke unterrühren. Dann die Schokoladenmilch hinzufügen und mit einem Schneebesen durchschlagen. Eiweiß steif schlagen und unter die Schokoladenmasse heben.

			4. Die Schokoladenmasse in eine Auflaufform (gefettet) füllen. Die Form in eine Fettpfanne stellen und in den vorgeheizten Backofen schieben, die Fettpfanne etwa 2 cm hoch mit heißem Wasser füllen. 

			5. Den Schokoladenauflauf etwa 40 Minuten garen.

			[image: Schokoladenauflauf-03387.tif]

		

	
		
			Erdbeeren in Krokantblätterteig

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Auftau- und Abkühlzeit

			Backzeit: 10–12 Minuten

			250 g TK-Blätterteig

			80 g Puderzucker

			Für die Creme: 

			100 g Schlagsahne

			40 g Zucker

			3 Eigelb (Größe M)

			2 Blatt weiße Gelatine

			100 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

			20 ml Orangenlikör

			1 TL Zitronensaft

			350–400 g Erdbeeren

			einige Minzeblättchen

			1 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 6 g, F: 24 g, Kh: 43 g, kJ: 1750, kcal: 418

			1. Blätterteig zugedeckt nach Packungsanleitung auftauen lassen.

			2. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C 

			Heißluft: etwa 200 °C

			3. Die Blätterteigplatten aufeinanderlegen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen, auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) legen und mit einem Kuchenrost beschweren, damit der Teig nicht stark aufgeht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Blätterteigplatte 10–12 Minuten backen. 

			4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Backofengrill vorheizen. 

			5. Die Blätterteigplatte erkalten lassen und anschließend in Rechtecke (etwa 5 x 10 cm) schneiden. 

			6. Blätterteigrechtecke dick mit Puderzucker bestäuben und unter dem vorgeheizten Backofengrill goldgelb karamellisieren, abkühlen lassen. 

			7. Wenn die Blätterteigrechtecke abgekühlt sind, Blätterteigrechtecke umdrehen, mit dem restlichen Puderzucker bestäuben, ebenfalls goldbraun karamellisieren und abkühlen lassen.

			8. Für die Creme Sahne und Zucker in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen und anschließend mit Eigelb zur Rose abziehen (d. h. einen Rührlöffel mit der heißen Creme überziehen, beim Darüberblasen entsteht ein rosenartiges Muster, dann ist die richtige Konsistenz erreicht). 

			9. Gelatine nach Packungsanleitung einweichen, leicht ausdrücken und in der heißen Creme unter Rühren vollständig auflösen. Die Creme erkalten lassen. 

			10. Sahne steif schlagen. Wenn die Creme anfängt zu gelieren, Orangenlikör und Zitronensaft unterrühren, Sahne unterheben.

			11. Erdbeeren putzen, abspülen, trocken tupfen, entstielen und danach halbieren. 

			12. Jeweils ein Blätterteigrechteck in die Mitte eines flachen Tellers legen, etwas Orangen-Sahne-Creme daraufgeben. Erdbeerhälften vorsichtig in die Creme drücken. Nochmals etwas Creme daraufgeben und ein zweites karamellisiertes Blätterteigrechteck daraufsetzen.

			13. Die Erdbeeren in Krokant mit abgespülten und trocken getupften Minzeblättchen garnieren und den äußeren Tellerrand mit Puderzucker bestäuben. 
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			Buchweizen-Clafoutis

			6 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Backzeit: etwa  45 Minuten

			600 g Süßkirschen

			100 g Buchweizenmehl

			2 Eier (Größe M)

			400 ml Kefir

			50 g Zucker

			1 Prise Salz

			125 ml Kirschsaft (von den Kirschen)

			75 g Zucker

			Pro Portion: E: 7 g, F: 5 g, Kh: 49 g, kJ: 1180, kcal: 281

			1. Die Kirschen abspülen, abtropfen lassen und entstielen. Kirschen entsteinen, dabei den Saft auffangen und 125 ml abmessen (evtl. mit etwas Wasser auffüllen).

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Das Mehl in eine Rührschüssel geben. Eier, Kefir, Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten zu einem glatten Teig verrühren und in eine runde Auflaufform (gefettet) gießen. Die Kirschen darauf verteilen.

			4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Buchweizen-Clafoutis etwa 45 Minuten backen. 

			5. Kirschsaft mit Zucker in einem Topf erwärmen, bis der Zucker gelöst ist. Den Kirschsaft  nach der angegebenen Backzeit über den Clafoutis gießen und im ausgeschalteten, heißen Backofen noch etwa 15 Minuten ziehen lassen.

			6. Den Clafoutis auf eine Platte stürzen und heiß servieren.

		

	
		
			Salzburger Kreisel

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 25–30 Minuten je Backblech

			Für den All-in-Teig:

			250 g Weizenmehl

			2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			120 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			½ gestr. TL Salz

			3 Eier (Größe M)

			2 EL Milch

			100 g Butter oder Margarine

			100 g Nuss-Nougat

			100 g Marzipan-Rohmasse

			35 g sehr fein gehackte oder gem. Pistazienkerne

			30 g Kuchenglasur dunkel

			Pro Stück: E: 6 g, F: 17 g, Kh: 34 g, kJ: 1311, kcal: 313

			1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig halbieren. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			3. Nuss-Nougat in kleine Stücke schneiden, in einer kleinen Schüssel im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Eine Teighälfte mit der Nuss-Nougat-Masse verrühren. Marzipan auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Zwei Drittel des restlichen Teiges mit den Marzipanraspeln verrühren. Restlichen Teig mit Pistazienkernen (1 Teelöffel gehackte Pistazienkerne beiseitelegen) verrühren. 

			4. Drei Backbleche mit Backpapier belegen. Jeweils 4 Kreise (Ø etwa 8 cm) aufzeichnen. Den Nougatteig in einen Spritzbeutel mit glatter Tülle (Ø 12 mm) geben und einen Ring auf die Kreise spritzen. Den Marzipanteig in die Mitte der Teigringe geben, dabei mit einem angefeuchteten Teelöffel eine Mulde in die Mitte drücken. Den Pistazienteig jeweils in die Mulde geben und mit den beiseitegelegten Pistazienkernen bestreuen. 

			5. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Kreisel 25–30 Minuten je Backblech backen. 

			6. Die Kreisel mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kreisel erkalten lassen. 

			7. Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Die Kreisel mithilfe eines Teelöffels damit besprenkeln. Glasur trocknen lassen.
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			Weihnachtspudding

			4–6 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 35 Minuten

			80 g Butter

			100 g Gewürzspekulatius

			200 g Honigkuchen

			100 g rote Belegkirschen

			3 Eier (Größe M)

			1 EL Zucker

			25 g gehackte Pistazienkerne

			1–2 EL Semmelbrösel 

			Für die Sauce:

			250 ml Apfelsaft

			20 g Speisestärke

			1–2 EL Zucker

			1–2 EL Zitronensaft

			250 ml Glühwein (Fertigprodukt)

			etwas Puderzucker

			Außerdem: 

			4–6 kleine Metall- oder Puddingformen

			evtl. Alufolie

			Pro Portion: E: 9 g, F: 27 g, Kh: 79 g, kJ: 2614, kcal: 625

			1. Butter zerlassen und abkühlen lassen. Spekulatius und Honigkuchen im Mixer fein zerbröseln. Einige Belegkirschen zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Belegkirschen halbieren. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C 

			Heißluft: etwa 140 °C 

			3. Die Eier trennen. Das Eiweiß steif schlagen. Eigelb und Zucker in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) dicklich aufschlagen.

			4. Gebäckbrösel mit der abgekühlten Butter, Belegkirschen und 2/3 der Pistazienkerne vermischen. Eigelbcreme und Eischnee nacheinander unterheben. Den Teig in 4–6 kleine Metallformen oder Puddingformen (gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) füllen. Die Formen mit Alufolie oder Deckeln verschließen.

			5. Die Formen in die Fettpfanne des Backofens setzen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. So viel heißes Wasser hinzugießen, dass die Formen 1–2 cm hoch im Wasser stehen. Weihnachtspudding etwa 35 Minuten garen.

			6. Für die Sauce in der Zwischenzeit die Hälfte des Apfelsafts mit der Speisestärke anrühren. Restlichen Apfelsaft mit Zucker, Zitronensaft und Glühwein in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit rühren und unter Rühren aufkochen lassen.

			7. Die Formen aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchenrost etwa 5 Minuten stehen lassen. Dann die Puddinge aus den Formen stürzen, mit Puderzucker bestäuben, mit restlichen Pistazienkernen und Belegkirschen garnieren. Weihnachtspudding mit der Sauce servieren.
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			Schokoladenauflauf mit Aprikosen

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 25 Minuten

			Garzeit: etwa 10 Minuten

			100 g Zartbitter-Schokolade

			1 Pck. Gala Schokoladen-Pudding-Pulver 

			2 Eigelb (Größe M)

			etwa 65 g Zucker

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			2 Eiweiß (Größe M)

			480 g abgetropfte Aprikosenhälften (aus der Dose)

			einige abgezogene, gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 7 g, F: 14 g, Kh: 32 g, kJ: 1223, kcal: 292

			1. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Schokolade grob raspeln. Pudding-Pulver mit Eigelb, 50 g Zucker und etwas von der Milch anrühren.

			3. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Geraspelte Schokolade sofort unterrühren und schmelzen lassen. Eiweiß steif schlagen und unter den heißen Pudding heben.

			4. Die Hälfte der Aprikosenhälften in eine große Auflaufform (gefettet) oder mehrere kleine Auflaufformen (gefettet) geben. Die Puddingmasse darauf verteilen. Restliche Aprikosenhälften, Mandeln und restlichen Zucker daraufgeben. 

			5. Die Form oder Formen auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Schokoladenauflauf etwa 10 Minuten garen.
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			Schokoauflauf mit Amarettini

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit 

			Backzeit: etwa 45 Minuten

			200 g Zartbitter-Schokolade

			100 g Amarettini (ital. Mandelmakronen)

			4 Eier (Größe M)

			50 g Zucker, 100 g Schlagsahne

			1 Prise Salz

			30 g gehobelte Mandeln

			Pro Portion: E: 15 g, F: 36 g, Kh: 58 g, kJ: 2686, kcal: 641

			1. Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade abkühlen lassen.

			2. Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest verschließen. Amarettini mit der Teigrolle grob zerbröseln.

			3. Eier trennen. Eigelb und 25 g Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer dicken Creme aufschlagen. Sahne unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen, restlichen Zucker kurz unterschlagen.

			4. Die abgekühlte, flüssige Schokolade unter die Eigelbcreme rühren. Eischnee und Amarettinibrösel vorsichtig unterheben. Die Masse in einen gewässerten Römertopf® geben und mit Mandeln bestreuen. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			5. Auflauf etwa 45 Minuten backen.
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			Vanillecreme, abgebrannt mit Zitrusfrüchten (Crème brûlée)

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Garzeit: etwa 20 Minuten

			Für die Vanillecreme:

			60 g Zucker

			100 ml Milch (3,5 % Fett)

			½ aufgeschnittene Vanilleschote

			200 g Schlagsahne, 1 Prise Salz

			5 Eigelb (Größe M)

			je 1 Orange, Limette und rosa Grapefruit

			80 g brauner Zucker (Rohrzucker)

			Pro Portion: E: 6 g, F: 23 g, Kh: 44 g, kJ: 1749, kcal: 418

			1. Für die Vanillecreme die Hälfte des Zuckers in einem Topf karamellisieren lassen und mit der Milch ablöschen. Vanilleschote, Sahne und Salz hinzugeben und aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. 

			2. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 150 °C 

			Heißluft: etwa 130 °C 

			3. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rühren, unter die heiße Vanillemilch rühren und auf maximal 85 °C erhitzen. Die Masse durch ein Sieb geben und in 4 feuerfesten Schalen (gefettet) verteilen.

			4. Die Schalen in die Fettpfanne des Backofens setzen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. So viel heißes Wasser hinzugießen, dass die Schalen 1–2 cm hoch im Wasser stehen. Die Creme in etwa 20 Minuten stocken lassen.

			5. Die Schalen aus dem Backofen nehmen. Die Creme abkühlen lassen und anschließend in den Kühlschrank stellen.

			6. Orange, Limette und Grapefruit so schälen, dass auch die weiße Haut mitentfernt wird. Die Fruchtfilets herausschneiden. 

			7. Den Backofengrill vorheizen.

			8. Jeweils die Oberfläche der gekühlten Creme mit Rohrzucker bestreuen. Die Schalen auf dem Rost unter den vorgeheizten Backofengrill schieben. Den Zucker 3–5 Minuten hellbraun karamellisieren lassen. 

			9. Die knusprige Oberfläche mit den Zitrusfilets belegen, sofort servieren.
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			Saure Zitronen-Kanten

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 25–30 Minuten je Backblech

			Für den Rührteig: 

			50 g Butter oder Margarine

			100 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			1 Ei (Größe M)

			70 g Schmand (Sauerrahm)

			250 g Weizenmehl

			2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			50 g Zucker

			180 g Schmand (Sauerrahm)

			einige saure Stäbchen oder saure Pommes (Weingummi)

			Pro Stück: E: 3 g, F: 9 g, Kh: 29 g, kJ: 883, kcal: 211

			1. Für den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Zitronenschale unterrühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. 

			2. Ei in etwa ½ Minute unterrühren, Schmand hinzufügen. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig halbieren.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			4. Eine Teighälfte auf einer mit Zucker bestreuten Arbeitsfläche mit angefeuchteten Händen zu einer quadratischen, etwa 24 cm langen Stange (etwa 4 x 4 cm) formen. Diese in 6 Würfel schneiden. Teigwürfel in dem Zucker wälzen und mit großem Abstand zueinander auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Zweite Teighälfte ebenso verarbeiten und die Teigwürfel auf ein zweites Backblech (mit Backpapier belegt) legen. 

			5. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck 25–30 Minuten je Backblech backen.

			6. Die Zitronen-Kanten mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Zitronen-Kanten etwa 5 Minuten abkühlen lassen. 

			7. Auf jedes warme Gebäckstück einen Klecks Schmand geben. Gebäck erkalten lassen und mit sau-ren Stäbchen garnieren.
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			Salzburger Nockerln 

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Backzeit: etwa 10 Minuten

			4 Eigelb (Größe M)

			2 EL Weizenmehl

			1 Prise Salz

			3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

			4 Eiweiß (Größe M)

			2 EL feiner Zucker

			2 EL Puderzucker

			Pro Portion: E: 7 g, F: 10 g, Kh: 16 g, kJ: 782, kcal: 187

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			2. Eigelb mit Mehl, Salz und Butter-Vanille-Aroma in einer Rührschüssel verrühren. Eiweiß steif schlagen, nach und nach kurz Zucker unterschlagen. Zuerst 1 Esslöffel des Eischnees mit der Eigelbmasse verrühren, dann die Eigelbmasse vorsichtig unter den restlichen Eischnee ziehen.

			3. Die Teigmasse in vier Hügeln in eine flache, feuerfeste Form (gefettet) geben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

			4. Salzburger Nockerln etwa 10 Minuten backen.

			5. Salzburger Nockerln mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.
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			Rhabarber-Aprikosen-Auflauf

			12 Portionen (ohne Foto) 

			Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Teiggehzeit

			Backzeit: 35–40 Minuten

			Für den Hefeteig:

			400 g Weizenmehl

			2 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe

			1 Prise Salz

			1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			4 EL Zucker

			600 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)

			4 Eier (Größe M)

			1,8–2 kg Rhabarber

			2 EL Zucker

			2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			720 g abgetropfte Aprikosenhälften (aus Dosen)

			100 ml Aprikosensaft (aus den Dosen)

			300 g Marzipan-Rohmasse

			100 g gehackte Mandeln

			Pro Portion: E: 14 g, F: 18 g, Kh: 62 g, kJ: 2062, kcal: 492

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Salz, Zitronenschale, Zucker, Milch und Eier hinzugeben. Die Zutaten mit einem Schneebesen zu einem flüssigen Teig verrühren. Den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Rhabarber putzen, abspülen, abtropfen lassen, die Stiel- und Blattansätze abschneiden. Dickere Stangen längs durchschneiden, dann in längliche Stücke schneiden und in einer Fettpfanne (30 x 40 cm, gefettet) verteilen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen und daraufstreuen. 

			4. Von den Aprikosenhälften den Saft auffangen und 100 ml Saft abmessen. Marzipan klein würfeln und mit dem abgemessenen Aprikosensaft pürieren. 

			5. Den gegangenen Hefeteig nochmals durchrühren. Die Rhabarberstücke damit übergießen. Aprikosenhälften mit der Wölbung nach unten in den Teig setzen. Marzipancreme als kleine Häufchen in die Aprikosenhälften setzen und zwischen den Rhabarberstücken auf dem Teig verteilen. Mandeln daraufstreuen. 

			6. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Auflauf 35–40 Minuten backen.

		

	
		
			Strudelhörnchen

			18 Stück

			Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Ruhe- und Einweichzeit

			Backzeit: 10–15 Minuten

			Für den Strudelteig:

			200 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			75 ml lauwarmes Wasser

			3 EL Speiseöl

			50 g zerlassene Butter

			Für die Füllung:

			100 g gehackte Mandeln

			50 g fein gehackte Walnusskerne

			100 g Korinthen, 2 EL Weinbrand

			4 EL Zucker, 4 Eigelb (Größe M)

			½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

			1 gestr. TL gem. Zimt

			2 Eigelb

			4 EL Hagelzucker

			Pro Stück: E: 4 g, F: 11 g, Kh: 16 g, kJ: 762, kcal: 182

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. 

			2. Anschließend auf einer Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten, ihn auf Backpapier in einen heißen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser darin kochen) legen, mit einem Deckel verschließen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			3. Den Strudelteig auf einem bemehlten großen Tuch (Geschirrtuch) dünn ausrollen, ihn dann mit den Händen zu einem Quadrat von etwa 60 x 60 cm ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden. Den Teig dünn mit etwas von der Butter bestreichen. Aus dem Teigquadrat mithilfe eines Lineals und eines Messers 9 Quadrate (je 20 x 20 cm) schneiden. Jedes Quadrat diagonal durchschneiden, sodass 18 Dreiecke entstehen.

			4. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			5. Für die Füllung Mandeln, Walnusskerne und Korinthen in eine Schüssel geben, mit Weinbrand beträufeln und etwas einweichen lassen. Zucker, Eigelb, Zitronenschale und Zimt unter die Nuss-Korinthen-Masse rühren. 

			6. Die Füllung gleichmäßig auf den Teigdreiecken verteilen. Von der breiten Seite aus aufrollen und zu Hörnchen formen. Die Hörnchen auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

			7. Eigelb mit etwas Wasser verschlagen, die Hörnchen damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Hörnchen 10–15 Minuten backen. 

			8. Die Hörnchen vom Backpapier lösen, auf einen Kuchenrost legen. Hörnchen warm oder kalt servieren.
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			Rhabarberstrudel

			10 Portionen

			Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ruhezeit

			Backzeit: 45–55 Minuten

			Für den Strudelteig: 

			100 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			3 EL lauwarmes Wasser

			2 EL Speiseöl

			Für die Füllung:

			60 g Butter

			90 g Semmelbrösel

			400 g Rhabarber

			60 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			gem. Zimt

			60 g gehobelte Mandeln

			60 g zerlassene, abgekühlte Butter

			Pro Portion: E: 4 g, F: 16 g, Kh: 22 g, kJ: 1075, kcal: 257

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. 

			2. Den Teig auf Backpapier in einen heißen, trockenen Kochtopf legen (vorher Wasser darin kochen), mit einem Deckel verschließen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			3. Für die Füllung Butter in einer Pfanne zerlassen, Semmelbrösel darin unter Rühren goldgelb rösten. 

			4. Rhabarber abspülen, abtropfen lassen, Stielenden und Blattansätze entfernen. Stangen in etwa 2 cm lange Stücke schneiden. Rhabarberstücke mit Zucker, Vanillin-Zucker, etwas Zimt und Mandeln vermengen.

			5. Den Teig auf einem bemehlten, großen Geschirrtuch dünn ausrollen, ihn dann mit den Händen zu einem Rechteck (etwa 25 x 35 cm) ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie etwas dicker sind, abschneiden. 

			6. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			7. Den Teig mit der Hälfte der Butter bestreichen, zunächst die Semmelbrösel, dann die Rhabarbermasse auf zwei Dritteln des Teiges verteilen (an den kürzeren Seiten etwa 3 cm am Rand frei lassen). Die frei gebliebenen Teigränder über die Füllung schlagen.

			8. Den Teig mithilfe des Tuches von der längeren Seite aus, bei der Füllung beginnend, aufrollen, an den Enden gut zusammendrücken. Die Teigrolle auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen und mit einem Teil der restlichen Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Strudel 45–55 Minuten backen.

			9. Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen. 

			10. Den Strudel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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			Kirschstrudel mit Pudding

			10 Portionen

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Ruhezeit

			Backzeit: 45–55 Minuten

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

			40 g Zucker

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			1 Ei (Größe M)

			Für den Strudelteig:

			250 g Weizenmehl

			1 Prise Salz

			125 ml lauwarmes Wasser

			5 EL Speiseöl

			50 g zerlassene Butter

			740 g abgetropfte Sauerkirschen (aus Gläsern)

			100 g Kokosraspel

			100 g Zucker

			4 EL Semmelbrösel

			Pro Portion: E: 6 g, F: 18 g, Kh: 54 g, kJ: 1762, kcal: 420

			1. Pudding-Pulver mit Zucker mischen, mit 6 Esslöffeln von der Milch und dem Ei glatt rühren. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und unter Rühren mindestens 1 Minute kochen lassen. Den Pudding in eine Schüssel geben, die Oberfläche sofort mit Frischhaltefolie belegen. Pudding erkalten lassen. 

			2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

			3. Anschließend auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf Backpapier in einen heißen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser darin kochen) legen. Den Topf mit einem Deckel verschließen, den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

			4. Den Teig auf einem großen bemehlten Geschirrtuch ausrollen, dünn mit etwas von der Butter bestreichen, ihn dann mit den Händen zu einem Rechteck (etwa 70 x 50 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden. 

			5. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			6. Kirschen, Kokosraspel und Zucker mischen. 2/3 des Teiges mit Semmelbröseln bestreuen und mit dem Pudding bestreichen. Dabei einen etwa 3 cm breiten Rand frei lassen. Die Kirschmasse auf dem Pudding verteilen.

			7. Den Teig mithilfe des Tuches von der kurzen Seite aus aufrollen. Die Rolle an den Enden gut zusammendrücken. Den Strudel auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Die Hälfte der restlichen Butter auf den Strudel streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Strudel 45–55 Minuten backen. Den Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen.

			8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Strudel erkalten lassen.
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			Saarländischer Apfelkuchen

			16 Stücke

			Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau- und Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 25 Minuten

			225 g TK-Blätterteig (5 quadratische Platten)

			Für den Belag:

			500 g Äpfel, z. B. Boskop

			2 EL Zucker

			½ TL Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			50 g gehobelte Mandeln

			150 g Aprikosenkonfitüre

			1 EL Wasser

			Pro Stück: E: 2 g, F: 5 g, Kh: 16 g, kJ: 503, kcal: 120

			1. Blätterteigplatten nebeneinander zugedeckt nach Packungsanleitung auftauen lassen. 

			2. Die Teigplatten wieder aufeinanderlegen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und eine runde Platte (Ø etwa 30 cm) ausschneiden. Die Teigplatte auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) legen und am Formrand etwas hochziehen. Blätterteig etwa 10 Minuten ruhen lassen, dabei zieht sich der Teig etwas zusammen. 

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			4. Für den Belag in der Zwischenzeit Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Apfelviertel der Länge nach in dünne Scheiben schneiden. 

			5. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Apfelscheiben dachziegelartig auf dem Teigboden verteilen. Zucker mit Vanillin-Zucker und Mandeln mischen und gleichmäßig auf die Apfelscheiben streuen.

			6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Apfelkuchen etwa 25 Minuten backen.

			7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen, auf den Kuchenrost legen und etwas abkühlen lassen. 

			8. Die Aprikosenkonfitüre und Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren zum Kochen bringen. Den Kuchen damit bestreichen (stückige Konfitüre nach dem Aufkochen durch ein Sieb streichen). Den Kuchen lauwarm servieren. 
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			Topfenpalatschinken, überbacken

			6 Stück

			Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Ruhezeit

			Überbackzeit: 20–25 Minuten

			Für die Palatschinken:

			180 g Weizenmehl

			2 Eier (Größe L)

			200 ml Milch (3,5 % Fett)

			100 ml Mineralwasser mit Kohlensäure

			1 TL Zucker

			1 Prise Salz

			50 g Butter

			300 g Magerquark (Topfen)

			60 g Zucker

			1 Ei (Größe L)

			2–3 gestr. EL Weichweizengrieß

			175 g abgetropfte Mandarinen (aus der Dose)

			150 g saure Sahne

			100 g Schlagsahne

			1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

			1–2 TL Puderzucker

			Pro Stück: E: 16 g, F: 20 g, Kh: 48 g, kJ: 1849, kcal: 442

			1. Für die Palatschinken Mehl in eine Rührschüssel geben. Eier mit Milch, Mineralwasser, Zucker und Salz verschlagen. Die Eiermilch nach und nach unter Rühren zum Mehl geben. Darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen. Den Teig etwa 20 Minuten ruhen lassen.

			2. Etwas von der Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen. Den Teig nochmals durchrühren und eine dünne Teiglage mit einer drehenden Bewegung gleichmäßig auf dem Boden der Pfanne verteilen.

			3. Sobald die Ränder goldgelb sind, den Pfannkuchen vorsichtig mit einem Pfannenwender wenden oder auf einen Teller gleiten lassen, umgedreht wieder in die Pfanne geben. Die zweite Seite ebenfalls goldgelb backen. Bevor der Pfannkuchen gewendet wird, wieder etwas Butter in die Pfanne geben. 

			4. Aus dem restlichen Teig ebenso weitere 5 Palatschinken backen.

			5. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			6. Quark mit Zucker, Ei und Grieß verrühren. Die Mandarinen unterheben. Die Quarkfüllung auf den Palatschinken verteilen. Die Palatschinken aufrollen und dicht nebeneinander in eine flache Auflaufform (gefettet) einschichten. 

			7. Die saure Sahne mit Schlagsahne und Vanille-Zucker verrühren, die Palatschinken damit bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Topfenpalatschinken 20–25 Minuten überbacken.

			8. Die Topfenpalatschinken mit Puderzucker bestäuben und servieren.
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			Rhabarberkompott mit Spätzlehaube

			(Römertopf® 3-Liter-Inhalt)

			4 Portionen (ohne Foto)

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			750 g Rhabarber

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

			170 g Zucker

			2–3 EL Erdbeerkonfitüre

			200 g Spätzle 

			Salz

			½ TL gem. Zimt

			40 g Butter 

			Pro Portion: E: 8 g, F: 10 g, Kh: 93 g, kJ: 2130, kcal: 508 

			1. Rhabarber abziehen, abspülen, abtropfen lassen, Stielenden und Blattansätze entfernen. Die Stangen in etwa 2 cm lange Stücke schneiden. Rhabarberstücke, Pudding-Pulver und 100 g des Zuckers mit der Erdbeerkonfitüre verrühren und in einen gewässerten Römertopf® füllen.

			2. Den Römertopf® mit dem Deckel verschließen und auf dem Rost in den kalten Backofen schieben. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C

			3. Rhabarberkompott etwa 40 Minuten garen. 

			4. In der Zwischenzeit Spätzle leicht brechen und in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung gar kochen. Spätzle in ein Sieb geben, mit heißem Wasser abspülen und gut abtropfen lassen. 

			5. Restlichen Zucker mit Zimt mischen. Spätzle mit der Butter und einem Drittel des Zimt-Zuckers vermengen.

			6. Nach Ende der Garzeit das Rhabarberkompott durchrühren. Die Spätzle darauf verteilen und mit dem restlichen Zimt-Zucker bestreuen. Den Römertopf® ohne Deckel wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Rhabarberkompott mit Spätzlehaube bei gleicher Backofentemperatur in etwa 10 Minuten fertig garen.

		

	
		
			Schupfnudel-Auflauf

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 30 Minuten

			Garzeit: etwa 60 Minuten 

			750 g Schupfnudeln (aus dem Kühlregal)

			600 g abgetropfte Zwetschen, ohne Stein (aus Gläsern)

			100 g gehackte Haselnusskerne

			500 ml Milch (3,5 % Fett)

			5 Eier (Größe M)

			50 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			Pro Portion: E: 15 g, F: 26 g, Kh: 52 g, kJ: 2187, kcal: 522

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			2. Schupfnudeln mit den Zwetschen in einer Schüssel vermischen.

			3. Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldbraun anrösten, leicht abkühlen lassen.

			4. Milch und Eier in einer Schüssel verschlagen. Zucker und Vanillin-Zucker unterschlagen, Haselnusskerne unterheben.

			5. Die Zwetschen-Nudel-Mischung in eine Auflaufform (gefettet) geben. Die Eier-Nuss-Milch darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. 

			6. Den Schupfnudel-Auflauf etwa 60 Minuten garen. 
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			Topfenkipferl

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: 20–25 Minuten

			Für den Knetteig:

			200 g Weizenmehl

			25 g Zucker

			1 Prise Salz

			100 g Magerquark (Topfen)

			100 g Butter oder Margarine

			etwas Milch (3,5 % Fett)

			180 g abgetropfter Beerencocktail (aus der Dose)

			50 g Puderzucker

			2 TL Fruchtsaft (von dem Beerencocktail)

			Pro Stück: E: 3 g, F: 7 g, Kh: 21 g, kJ: 682, kcal: 163

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Quark und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

			2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			4. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 27 x 36 cm) ausrollen. 12 Quadrate (etwa 9 x 9 cm) daraus ausschneiden. Die Teigränder mit Milch bestreichen.

			5. Den Saft von dem Beerencocktail auffangen und 2 Teelöffel zum Verzieren abmessen. 

			6. Die Beeren auf den Teigquadraten verteilen und den Teig zu Dreiecken zusammenschlagen. Die Teigränder gut andrücken. Die Teigkipferl auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Kipferl 20–25 Minuten backen. 

			7. Die Kipferl mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Die Topfenkipferl erkalten lassen.

			8. Puderzucker mit Fruchtsaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Die Masse in ein Pergamentpapiertütchen füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Kipferl damit verzieren. Guss fest werden lassen. 
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			Buchteln, klassisch

			12 Stück

			Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Teiggehzeit

			Backzeit: etwa 25 Minuten

			Für den Hefeteig:

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			75 g Butter oder Margarine 

			500 g Weizenmehl

			1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe

			50 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			4 Tropfen Zitronen-Aroma 

			1 Prise Salz, 1 Ei (Größe M)

			Zum Bestreichen und Bestäuben:

			50 g Butter

			etwas Puderzucker

			Pro Portion: E: 6 g, F: 11 g, Kh: 39 g, kJ: 1165, kcal: 278

			1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Die Butter oder Margarine darin zerlassen.

			2. Das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Ei und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

			3. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

			Heißluft: etwa 180 °C 

			4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und dann zu einer Rolle formen. Die Teigrolle in 12 gleich große Stücke schneiden. 

			5. Die Teigstücke zu Bällchen formen und nicht zu dicht nebeneinander in eine Auflaufform (gefettet) setzen.

			6. Zum Bestreichen die Butter zerlassen. Die Teigbällchen damit bestreichen und nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 20 Minuten). Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Buchteln etwa 25 Minuten backen.

			7. Die Buchteln mit Puderzucker bestäuben und warm servieren.
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			Rhabarber-Ofenschlupfer

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Trockenzeit

			Backzeit: etwa 20 Minuten 

			300 g Brioche oder Hefezopf

			250 g Rhabarber

			120 g Zucker

			50 g Rosinen oder Korinthen

			5 cl Rum

			50 g gehobelte Mandeln

			1 Vanilleschote

			4 Eier (Größe M)

			200 g Schlagsahne

			300 ml Milch (3,5 % Fett)

			½ TL gem. Zimt

			1 Prise Salz 

			Semmelbrösel

			Pro Portion: E: 20 g, F: 41 g, Kh: 84 g, kJ: 3411, kcal: 815

			1. Brioche oder Hefezopf in etwa 1 cm große Würfel schneiden und über Nacht (z. B. auf einem Backblech ausgebreitet) trocknen lassen.

			2. Rhabarber abziehen, abspülen, abtropfen lassen, Stielenden und Blattansätze entfernen. Die Stangen in kleine Stücke schneiden und in eine Schüssel geben, Zucker untermischen. 

			3. Die Rosinen oder Korinthen mit Rum in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

			4. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren leicht bräunen, herausnehmen und auf einen Teller legen.

			5. Die Vanilleschote der Länge nach halbieren, das Mark herauskratzen. 

			6. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C

			Gleichzeitig eine Fettpfanne etwa 1 cm hoch mit Wasser füllen und im unteren Drittel in den Backofen schieben.

			7. Eier mit Sahne und Milch verschlagen. Vanillemark unterrühren. Die Eiersahne mit Zimt und Salz würzen.

			8. Die Brioche- oder Hefezopfwürfel, Rhabarberstücke und Rumrosinen oder -korinthen vermischen und in eine Auflaufform (etwa 25 x 30 cm, gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) füllen. Die Eiersahne gleichmäßig über die vorbereitete Masse gießen. 

			9. Die Form in das erwärmte Wasser der Fettpfanne stellen und in den vorgeheizten Backofen schieben. Ofenschlupfer etwa 20 Minuten backen. 

			10. Rhabarber-Ofenschlupfer mit den gebräunten Mandeln bestreuen und sofort servieren.
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			Mohnsoufflé mit Aprikosenkompott

			8 Stück

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

			Backzeit: etwa 20 Minuten

			Zum Vorbereiten:

			16 reife Aprikosen

			Für die Soufflés:

			50 g Weizenmehl

			50 g Butter (zimmerwarm)

			250 ml Milch (3,5 % Fett)

			50 g gem. Mohn

			1 Prise Salz

			5 Eier (Größe M)

			75 g Zucker

			Für das Aprikosenkompott:

			50 g Zucker

			300 ml Orangensaft

			2 cl Aprikosenschnaps oder -likör, z. B. Grand Marnier

			1 Vanilleschote

			1 TL Speisestärke

			1 Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

			etwas Puderzucker

			Außerdem:

			8 kleine Souffléförmchen (Ø etwa 8 cm)

			Pro Stück: E: 8 g, F: 13 g, Kh: 39 g, kJ: 1355, kcal: 324

			1. Zum Vorbereiten die Aprikosen an der Unterseite einritzen, kurz in kochendes Wasser legen, in kaltem Wasser abschrecken. Die Aprikosenhaut abziehen. Aprikosen vierteln und entsteinen. Aprikosen zugedeckt in den Kühlschrank stellen. 

			2. Für die Soufflés das Mehl in eine Schüssel geben, Butter hinzugeben und alles mit einer Gabel verkneten. Milch mit Mohn und Salz in einem Topf erhitzen. Die Mehlbutter nach und nach mit einem Schneebesen unterrühren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. 

			3. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			4. Eier trennen. Eigelb mit 25 g des Zuckers verrühren und unter die heiße Mohnmilch rühren, etwas abkühlen lassen.  

			5. Eiweiß steif schlagen, restlichen Zucker kurz unterschlagen. Ein Viertel des Eischnees unter die Milch-Mohn-Masse rühren. Restlichen Eischnee vorsichtig unterheben. Die Soufflémasse bis kurz unter den Rand in die Förmchen (gefettet, mit Zucker ausgestreut) füllen. 

			6. Die Förmchen in eine Fettpfanne stellen. So viel Wasser hinzugießen, dass die Förmchen bis zu einem Drittel im Wasser stehen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Soufflés etwa 20 Minuten backen. 

			7. Die Backofentür während des Backens nicht öffnen, da die Soufflés sonst zusammenfallen und nicht mehr aufgehen. 

			8. Inzwischen für das Kompott Aprikosenviertel in Spalten schneiden. 

			9. Zucker in einem Topf karamellisieren, Orangensaft und Schnaps oder Likör hinzugießen. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark unter die Saftmischung rühren, zum Kochen bringen und um ein Drittel einkochen lassen. Vanilleschote entfernen.

			10. Speisestärke mit 1 Esslöffel Wasser anrühren, in die von der Kochstelle genommene Saftmischung rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen. Aprikosenspalten hinzugeben, nochmals kurz aufkochen, etwas durchziehen und abkühlen lassen. 

			11. Die Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Zestenreißer in dünnen Streifen abziehen. Das Kompott auf Tellern verteilen und mit den Orangenschalenstreifen bestreuen. Die Soufflés aus den Förmchen auf die Teller geben, mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren. 
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			Buchteln mit Nougat-Aprikosen

			6 Portionen

			Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggehzeit

			Backzeit: etwa 35 Minuten

			Für den Hefeteig:

			250 g Weizenmehl

			21 g frische Hefe

			4 EL Zucker

			etwa 180 ml lauwarme Milch

			50 g zerlassene, leicht abgekühlte Butter

			3 Eigelb (Größe M)

			etwa 18 kleine Aprikosen

			150 g Nuss-Nougat-Creme

			100 g Butter

			Pro Portion: E: 10 g, F: 33 g, Kh: 67 g, kJ: 2580, kcal: 617

			1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. In die Mitte eine Vertiefung drücken und die Hefe hineinbröckeln. Zucker und etwas Milch hinzufügen. Mit einem kleinen Teil des Mehls mit einer Gabel vorsichtig verrühren und etwa 10 Minuten gehen lassen. 

			2. Butter, Eigelb und restliche Milch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

			3. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten und etwa ½ cm dick ausrollen. 

			4. Aprikosen abspülen, trocken tupfen und entstielen. Aprikosen an einer Seite einschneiden und die Steine herausnehmen. Die Aprikosen mit der Nuss-Nougat-Creme füllen und zusammendrücken. 

			5. Die Teigplatte in etwa 18 Rechtecke schneiden, die groß genug für die Aprikosen sind. Die gefüllten Aprikosen jeweils auf ein Teigrechteck legen und mit Teig umhüllen. 

			6. Den Backofen vorheizen.

			Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 

			Heißluft: etwa 180 °C 

			7. Butter zerlassen, jede Buchtel in Butter wälzen und dicht nebeneinander in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) legen. Buchteln zugedeckt 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Buchteln etwa 35 Minuten backen.

			8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Buchteln in der geöffneten Springform abkühlen lassen.
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			Pflaumen-Crumble

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 40 Minuten

			Garzeit: etwa 50 Minuten

			800 g Pflaumen

			3 EL Wasser

			3 EL Zucker

			2 EL Zitronensaft

			gem. Zimt

			150 g Rosinen

			Für den Streuselteig:

			350 g Weizenmehl

			1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

			140 g brauner Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			140 g Butter (zimmerwarm)

			2 Eier (Größe M)

			einige Minzeblättchen

			Pro Portion: E: 15 g, F: 34 g, Kh: 165 g, kJ: 4467, kcal: 1067

			1. Pflaumen abspülen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren und entsteinen. Die Pflaumenhälften mit Wasser, Zucker, Zitronensaft, Zimt und Rosinen in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Pflaumenhälften etwas abkühlen lassen.

			2. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C

			3. Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Butter und Eier hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührbesen) zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

			4. Etwa die Hälfte der Streusel in eine Auflaufform (gefettet) geben und zu einem Boden und Rand andrücken. 

			5. Die Pflaumenhälften auf dem Streuelboden verteilen. Die restlichen Streusel daraufstreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Pflaumen-Crumble etwa 50 Minuten garen. 

			6. Pflaumen-Crumble auf Tellern anrichten und mit abgespülten, trocken getupften Minzeblättchen garnieren. 

			[image: 162567.jpg]

		

	
		
			Quarksoufflé

			4 Portionen (ohne Foto) 

			Zubereitungszeit: 45 Minuten 

			Backzeit: etwa 35 Minuten

			3 Eier (Größe M)

			40 g Puderzucker

			125 g Magerquark

			10 g Zucker

			abgeriebene Schale von 

			1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)

			Zum Bestäuben:

			etwas Puderzucker

			Außerdem:

			4 Souffléförmchen (Ø etwa 8 cm) 

			Pro Portion: E: 8 g, F: 10 g, Kh: 17 g, kJ: 819, kcal: 196

			1. Den Backofen vorheizen. 

			Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 

			Heißluft: etwa 160 °C 

			2. Eier trennen. Eigelb mit Puderzucker gut schaumig rühren. Quark vorsichtig unterheben. 

			3. Eiweiß steif schlagen, Zucker unterschlagen. Eischnee mit der Limettenschale unter die Quarkmasse heben.

			4. Die Quarkmasse in 4 Souffléförmchen (gefettet, mit Zucker ausgestreut) verteilen. Die Förmchen bis zur Hälfte in eine mit Wasser gefüllte Fettpfanne stellen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben. Quarksoufflé etwa 35 Minuten backen. 

			5. Die Förmchen herausnehmen, Soufflés mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.

		

	
		
			Pfannkuchen-Quark-Auflauf

			4 Portionen

			Zubereitungszeit: 20 Minuten

			Garzeit: etwa 30 Minuten

			500 g Apfelkompott (aus dem Glas)

			2 Eiweiß (Größe M)

			1 Prise Salz

			1 EL Zucker

			2 Eigelb (Größe M)

			15 g Zucker

			1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

			500 g Magerquark

			25 g Weichweizengrieß

			Apfelsaft (von dem Apfelkompott)

			8 fertige Pfannkuchen (oder Palatschinken, aus dem Kühlregal, etwa 480 g)

			25 g Butter

			35 g flüssiger Honig

			60 g gestiftelte Mandeln

			Pro Portion: E: 29 g, F: 30 g, Kh: 89 g, kJ: 3125, kcal: 743

			1. Den Backofen vorheizen.

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

			2. Apfelkompott in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

			3. Eiweiß mit Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker unterschlagen. 

			4. Eigelb mit Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, Weizengrieß und aufgefangenem Apfelsaft verrühren. Den Eischnee unterheben. Die Quarkcreme in einer großen, flachen Auflaufform (gefettet) verteilen.

			5. Pfannkuchen auf der Arbeitsfläche ausbreiten. Das Apfelkompott gleichmäßig darauf verteilen, dabei jeweils einen Rand frei lassen. Die Pfannkuchen locker aufrollen, nebeneinander auf die Quarkcreme legen und etwas eindrücken. 

			6. Butter mit Honig in einem kleinen Topf unter Rühren schmelzen, gestiftelte Mandeln unterrühren. Die Mandel-Honig-Masse gleichmäßig auf den Pfannkuchenrollen und der Quarkcreme verteilen. 

			7. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Pfannkuchen-Quark-Auflauf etwa 30 Minuten garen.
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