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Vorwort

Back mas!

»Die Hoffnung auf Genuss ist fast so süß als schon erfüllte Hoffnung.«

William Shakespeare (1564–1616)

 


 



Unser bayerisches Backbuch möchte dazu beitragen, dass Sie sich einige »süße Hoffnungen« erfüllen können. Lassen Sie ein paar Genießerträume wahr werden und sich von unseren Spitzenkonditoren zum Naschen verführen!

»Back mas«: Dieses Motto ist in unserer Sendung »Wir in Bayern« Programm – und eine Einladung an alle, die mitbacken möchten. Holen Sie sich Anregungen aus dem reichen Ideen- und Erfahrungsschatz unserer Meisterkonditoren und verwöhnen Sie sich und Ihre Lieben mit selbst zubereiteten Kuchenkreationen. Bei ihren leicht nachvollziehbaren Rezepten setzen unsere Konditormeister stets auf Qualität, greifen in den saisonal-frischen Früchtekorb und sorgen für geschmackliche Überraschungen – mit ungewöhnlichen Kombinationen wie einer Zwetschgen-Mohn-Tarte oder einem Schokoladenrehrücken mit Berberitzen. Doch auch der Starkbiergugelhupf, die Königlichen Birnen-Petits-Fours und die Pfirsich-Biercreme-Torte sind Höhepunkte bayerischer Backkunst, die sich gleichermaßen traditionell und innovativ versteht.

Dabei sind unseren Profis die Herausforderungen, denen sich Hobbybäckerinnen und Freizeitkonditoren stellen müssen, durchaus bekannt: Jeden Freitag beantworten sie in der »Wir in Bayern«-Backsprechstunde die Fragen der Zuschauer – die interessantesten Antworten und besten Backtipps daraus präsentieren wir Ihnen nun ebenfalls in diesem Buch

 


 



Wir hoffen, dass Unser bayerisches Backbuch Sie wie schon zuvor Unser bayerisches Kochbuch begeistern und inspirieren wird.

Also: Back mas!

 


 



Wolfgang Preuss Redaktionsleiter Evelyn Kupka Redakteurin
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Die Moderatoren

Sabine Sauer und Michael Sporer bitten in die Backstube

S Michl, ich sag’ dir was: Sauer macht lustig, aber süß macht glücklich!

M Da bin ich ganz bei dir! Ich war schon immer ein Süßer … und glücklich – wenn ich in der »Wir in Bayern«-Backstube stehen darf!

S Sag’ bloß – backende Männer sind ja eher selten … M Eigentlich bin ich auch eher der Koch, aber bei uns zu Hause gab’s jedes Wochenende frischen, selbst gebackenen Kuchen. Meine Favoriten waren Käsekuchen, Zwetschgendatschi und vor allem Omas Kaffee-Cremetorte, die ich mir zu jedem Geburtstag gewünscht habe!

S Ich hab’s immer geliebt, meiner Mutter beim Backen zu helfen: Plätzchen backen vor Weihnachten  … kneten, ausstechen und Teig naschen – wunderbar! Und ich konnte schon mit 7 Jahren Windbeutel selber machen. Die wurden bei uns immer auf die Schnelle gebacken, wenn am Nachmittag mal wieder spontan Besuch vorbeikam.

M Ich bin bei »Wir in Bayern« in die hohe Backkunst eingeweiht worden. Jeden Freitag ein süßer Wochenabschluss … das hat sogar mich an den Backofen gebracht.

S Das heißt, du hast schon mal selbst ein Rezept ausprobiert?

M Klar! Ein Traum war der Millirahmstrudel mit Holunderragout!

S Das glaub’ ich dir! Aber der raffinierte Mango-Schmand-Kuchen mit Thymian ist auch eine süße Sünde wert! Ich hab’ das Rezept zu Hause nachgebacken, und was soll ich dir sagen: Das war ein Volltreffer!

M Bei unseren »Wir in Bayern«-Backrezepten kann man eigentlich nicht wirklich viel falsch machen.

S Stimmt. Und wenn alle Stricke reißen, gibt’s ja auch noch die genialen Tipps aus der Backsprechstunde!

M Da bleibt nur noch ein Wunsch offen: ein gewaltiges Kalorien-Freikontingent, um jeden Tag diese Köstlichkeiten genießen zu können.

S Das wär’s! Denn wie gesagt: Süß macht glücklich  – und jede Menge Rezepte zum Glücklichsein finden sich in Unserem bayerischen Backbuch …

M ... sozusagen das »Kuchenstück« vom Glück!

S+M Viel Spaß beim Backen und Genießen!
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Die Konditoren

Unsere Konditoren stellen sich vor

Die Rezepte im Buch werden Ihnen von unserem Konditorenteam vorgestellt. Alle fünf Profis sind Meister ihres Fachs und zählen zum Expertenkreis der Sendung »Wir in Bayern«, die von Montag bis Freitag täglich ab 15.30 Uhr live im Bayerischen Fernsehen ausgestrahlt wird. Auf dem Programmmenü stehen Unterhaltsames und Wissenswertes aus ganz Bayern und jeden Tag besondere Rezepte für Ihre Küche – zum Wochenabschluss immer eine süße Idee für den Sonntagskaffee. Auch wenn unsere Backprofis alle ihre ganz eigene Handschrift haben, gilt für das gesamte Konditorenteam: Alle legen Wert auf die hohe Qualität der Zutaten, alle backen mit Leidenschaft und Kreativität und alle lieben die bayerische Küche – besonders ihre süßen Seiten!
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Martina Harrecker »Schokolade versüßt jeden Tag!«

 



Sie ist die Jüngste im »Wir in Bayern«-Backteam. Schon als junges Mädchen schaute die Traunsteinerin Mama und Oma beim Backen zu, später machte sie ihre Faszination zum Beruf. Nach Lehre und Gesellenzeit führten die Wanderjahre sie zu bekannten Adressen: »Feinkost Käfer« in München, zu der Konditorei »Daisy« in Tokio und zu Salzburgs berühmtem Café »Fingerlos«. Schokolade ist ihre Leidenschaft, ihre Kuchenkreationen sprechen ihre ganz eigene Sprache: leicht und moussig oder fruchtig und frisch kommen sie daher – und auch für feine Desserts hat Martina Harrecker ein besonderes Händchen.

»Wenn meine Mama einen Kuchen backte, saß ich immer auf der Küchenanrichte und sah ihr zu. Das Schönste war natürlich, wenn ich zum Schluss den Rührer abschlecken durfte! Als unsere Eltern einmal ein paar Tage im Urlaub waren, beschlossen mein Bruder und ich, einen Zitronenkuchen in Form eines Flugzeugs zu backen. Den haben wir mit Zuckerperlen und Puderzucker überzogen – so süß, dass man ihn kaum essen konnte. Aber unsere Eltern haben sich gefreut!«
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Friedrich Huber Back mas!

 


»Papa Huber«, wie ihn seine Fans liebevoll nennen, wurde das Konditorhandwerk praktisch in die Wiege gelegt. Das Münchner Familiencafé, in das er hineingeboren wurde, existiert nun schon seit 1895. 1972, nach seiner Meisterprüfung, hat Friedrich Huber das Geschäft vom Vater übernommen. Natürlich hat er auch die traditionellen »Zwetschgenbavesen« im Angebot, die schon der Großvater für die Pilger der benachbarten Wallfahrtskirche Maria Ramersdorf gebacken hatte.

»Schon zu meiner Kinderzeit waren zur ›Bavesen-Saison‹ alle Hände gefragt, die nur irgendwie mithelfen konnten. So waren wir, wenn der Vater das Bavesen-Mus fertig gekocht, durch den Wolf gedreht und abgeschmeckt hatte, am großen Backstubentisch versammelt, bestrichen Weißbrotscheiben mit dem Mus und setzten eine zweite Scheibe darauf. War der Vater mit den Bavesen nach Stunden fertig und war noch Teig übrig, dann wurden damit Apfelscheiben überzogen und im Butterfett zu ›Apfelkücherl‹ ausgebacken. Eine Delikatesse!«
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Martin Rößler Ein Name, der für Qualität steht

 


Schon als Kind schnupperte der Franke gern Backstubenluft. Heute ist er selbst Chef einer renommierten Konditorei in Nürnberg. Mit 14 Jahren entschied er sich für ein Praktikum im traditionsreichen Familienbetrieb. Dieser Tradition blieb er treu. Der leidenschaftliche Konditormeister sorgt mit einer großen Kuchen- und Tortenauswahl und einem feinen Sortiment selbst gemachter Pralinen dafür, dass der Name Rößler bis heute für Qualität steht – nun schon in sechster Generation.

»Mein ›Daheim‹ war schon immer die Backstube und die Konditorei, schließlich wohnten wir auch im selben Haus. Der Duft von frisch Gebackenem lag also den ganzen Tag in der Luft. Wenn wir mal im Urlaub waren, war das Schönste am Heimkommen der Duft aus der Backstube. Und das ist auch heute noch so. Auch die unterschiedlichen Jahreszeiten konnte man immer ›riechen‹: ob zu Weihnachten den Duft von Lebkuchen und Stollen, zu Fasching die Krapfen oder im Herbst die Zwetschgenzeit und die frisch gekochten Konfitüren.«
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Josef Schwalber Das Konditortalent in den Genen

 


Als Sohn einer Bäckerfamilie hat ihn die Backkunst von klein auf fasziniert. Josef Schwalber entschied sich für die Feinbäckerei und stieg 1995 bei einem Kollegen als Geschäftspartner ein. Die beiden machten sich mit ihrer eigenen Confiserie und Konditorei selbstständig. Pralinés, Teegebäck, Kuchen und Torten – sie stellen alles in Handarbeit her. Die Philosophie des Konditormeisters: qualitativ hochwertige Zutaten und beste Rohstoffe ohne Konservierungsmittel.

»Meine Großmutter und meine Mutter waren hervorragende Köchinnen. Früher saß die ganze Familie mit den Bäckergesellen gemeinsam am Tisch. Da die Backstube in unserem Wohnhaus war, habe ich bis heute den unvergleichlichen Duft von frisch gebackenem Brot in der Nase, der in den frühen Morgenstunden durch unser Haus zog. Schon als Kinder haben wir oft unseren Vater in der Backstube besucht, später auch im elterlichen Betrieb geholfen – offensichtlich wurden mir die ›Bäcker- und Konditor-Gene‹ in die Wiege gelegt.«
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Joachim Battke »Münchner Kindl« mit einer Leidenschaft fürs Süße

 



Der Weg des gebürtigen Münchners führte ihn erst einmal nicht in die Backstube, sondern in die Küche des Nobelhotels »Königshof« in München. Dort wurde Joachim Battke während einer dreijährigen Ausbildung in die Kunst des Kochens eingeweiht. Es überwog jedoch die Leidenschaft fürs Süße, und so entschied er sich gleich im Anschluss für eine Konditorlehre. Nach drei Wanderjahren in verschiedenen renommierten Konditoreien ging es dann auf die Meisterschule. Danach war der »frisch gebackene« Konditormeister fünf Jahre lang im Einsatz als Fachlehrer an der Berufsschule, bis er 1989 den Sprung in die Selbstständigkeit wagte. Heute ist Joachim Battke Chef seiner eigenen Konditorei in Ottobrunn.

»Von meiner Mutter habe ich die Begeisterung fürs Kochen und Backen übernommen. Sie stand am Wochenende schon um fünf Uhr morgens in der Küche, wir Kinder wurden dann vom Duft des frisch gebackenen Kuchens geweckt. Handwerksberufe wie Konditor sind kein Job, sondern eine Berufung!«




Tipps aus der »Wir in Bayern«-Backsprechstunde

Der Hefeteig geht nicht auf? Wie verwendet man eigentlich Gelatine? Der Kuchenteig ist nicht locker genug? In der »Wir in Bayern«-Backsprechstunde werden alle Fragen rund ums Backen beantwortet, damit auch Hobbykonditoren bald zu Meistern in der heimischen Backstube werden! Die Fragen, die dabei am häufigsten gestellt werden, haben wir in einem kleinen Back-Abc – von A wie Apfelstrudel bis W wie Weizenstärke – für Sie zusammengestellt.

Apfelstrudel

Ein fertig zubereiteter Apfelstrudel kann sowohl ungebacken als auch gebacken tiefgekühlt werden. Wenn Sie den Apfelstrudel »roh«, also ungebacken eingefroren haben, können Sie ihn in noch gefrorenem Zustand gleich in den Ofen schieben und bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160 °C) backen. Wenn Sie den Apfelstrudel gebacken einfrieren wollen, nehmen Sie ihn kurz vor Ende der Backzeit aus dem Ofen, lassen ihn abkühlen und frieren ihn anschließend ein. Fertig gebacken wird dieser Apfelstrudel dann erst nach dem Auftauen.


Backform einfetten

Backformen lassen sich gleichmäßiger einfetten, wenn sie vorgewärmt werden. Dazu die Formen einfach für einige Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen.

 


 



Auch Teflonbackformen sollten Sie mit Butter ausstreichen und eventuell leicht mit Bröseln oder mit Mehl bestäuben. Dadurch lässt sich z. B. ein gebackener Biskuitboden viel leichter aus der Form nehmen.


Baiser

Die Baisermasse glänzt, wenn Sie in das Eiweiß so viel Zucker einrühren, bis der Eischnee dickcremig ist.

 


 



Wenn Sie bei der Baisermasse den Zucker gleich von Anfang an in das Eiweiß geben und beides zusammen aufschlagen, wird der Eischnee fest und fällt nicht zusammen. Pro Eiweiß können Sie etwa 50 Gramm Zucker rechnen.

 


 



Wenn Sie die Baisermasse vor dem Backen mit Puderzucker bestäuben, bildet sich eine »Haut«, und der Baiserbelag wird außen knuspriger.

 


 



Der Baiserbelag wird am besten bei starker Hitze–230 bis 250 °C – und so kurz wie möglich gebacken, nämlich bis das Baiser braun wird. Stellen Sie den Ofen, wenn möglich, auf Grillfunktion.

 


 



Klemmen Sie während der letzten Backminuten einen Kochlöffel in die Ofentür ein, damit der Dampf, der sich beim Backen entwickelt, entweichen kann. So wird der Baiserbelag perfekt.

 


 



Stellen Sie den Baiserkuchen zur Lagerung am besten in die Speisekammer, wo es kühl ist – aber nicht so feucht wie im Kühlschrank.


Biskuit

Bei der Zubereitung von Biskuit Zucker und Eier gründlich zu einer dicklichen Masse aufschlagen –
das dauert nicht nur zwei Minuten! Die Masse wird dabei immer heller. Das Mehl zügig, aber behutsam unterheben, damit die aufgeschlagene Masse nicht wieder zusammenfallen kann. Biskuitmassen sind immer ohne Fett – sonst spricht man von einer leichten (bei wenig Fettanteil) oder einer schweren (bei hohem Fettanteil) Sandmasse, einem Rührteig oder einer Wiener Masse. Rührteige können nicht zusammenfallen, da sie fettlastig und somit stabil sind. Aber auch für Rührteige gilt: Butter, Zucker (am besten Puderzucker) und Eier müssen möglichst hell aufgeschlagen werden.

 


 



Damit der Biskuit schön feinporig wird, müssen Sie vor allem darauf achten, dass zwei Drittel der Zuckermenge zum Eiweiß und ein Drittel der Zuckermenge zum Eigelb gegeben werden und dass beides sehr gut aufgeschlagen wird. Ein klassisches Grundrezept für Biskuitmassen ist das folgende: Dabei kommen auf 1 Ei (Größe M) 25 Gramm Zucker und 25 Gramm Mehl oder Stärke.

 


 



Um zu vermeiden, dass der Biskuit zu grob wird, 15 Gramm flüssige, warme Butter pro Ei dazugeben und unterheben – dann ist es eine leichte Sandmasse.

 


 



Ein Biskuitboden ist dann fertig gebacken, wenn beim vorsichtigen Druck mit den Fingern auf die Masse die Oberfläche leicht federt.

 


 



Dunkler Biskuitboden wird nie so hoch wie der helle: Der in der Masse enthaltene Kakao ist so ölhaltig, dass der dunkle Biskuit immer etwas zusammenfällt.

 


 


 



Zucker und Eier müssen bei einer Biskuitmasse immer sehr gründlich aufgeschlagen werden. Dabei wird die Masse immer heller.
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Der Biskuit bricht beim Rollen nicht, wenn Sie die fertig gebackene Masse auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stürzen, das oben aufliegende Backpapier vorsichtig abziehen, ein weiteres feuchtes Geschirrtuch auf den Biskuitboden legen und ihn so auskühlen lassen. Danach können Sie die Rouladenfüllung auf den Biskuit streichen und ihn mithilfe des unteren, mit Zucker bestreuten Tuchs zusammenrollen. Der Biskuitboden bleibt durch das Abkühlen mit den feuchten Geschirrtüchern elastisch.


Blätterteiggebäck

Für Blätterteiggebäck (Apfeltaschen, Pasteten usw.) das Backpapier leicht mit Wasser bestreichen. Dadurch klebt der Teig besser und schrumpft beim Backen nicht so sehr zusammen.


Blattgelatine

Warten Sie ab, bis sich die Blattgelatine im Wasser vollgesogen hat. Dann die Blätter herausnehmen und auswinden, die Gelatine erhitzen und eventuell angewärmte Sahne dazugeben. So wird die Gelatine schön glatt und klumpt nicht. Erwärmen Sie Blattgelatine nie über 60°C, da sie sonst nicht mehr bindet.


Brandteig

Wenn Brandteig – etwa für Windbeutel – zu früh aus dem Ofen genommen wird, fällt er zusammen. Den Teig 18 bis 20 Minuten richtig schön braun backen und 10 Minuten, bevor die Backzeit zu Ende ist, einen Kochlöffel in die Ofentür klemmen – so kann der Dampf entweichen, und der Brandteig wird stabiler.
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Buttercreme

Für eine gute Buttercreme sollten Sie nur Butter verwenden, keine Margarine. Die Butter schon früh aus dem Kühlschrank nehmen, damit sie sich auf Zimmertemperatur erwärmen kann und schön weich wird. Die Konsistenz der Buttercreme sollte mit der einer Gesichtscreme vergleichbar sein.

 


 



Für die Buttercreme am besten den Pudding über Nacht mit Frischhaltefolie abdecken und bei normaler Zimmertemperatur abkühlen lassen. Am nächsten Tag die zimmerwarme Butter cremig aufschlagen und unter die Vanillecreme (Pudding) rühren. Es empfiehlt sich, Eigelb in die Puddingcreme zu geben: Es bindet, macht eine schönere Farbe und gibt der Buttercreme einen feineren Geschmack.


Eier

Sie vermeiden das Gerinnen von Eiern beim Einrühren in kochende Flüssigkeiten, wenn Sie die Eier vorher schon mit etwas heißer Flüssigkeit vermischen. Geben Sie die heiße Flüssigkeit unter ständigem Rühren in einem dünnen Strahl zum Ei.


Gedeckte Kuchen

Bei gedeckten Kuchen den Teigdeckel immer größer ausrollen als die Backform. Dann den ausgerollten Teig auf die Form legen und den überstehenden Rand abschneiden. Abschließend den Kuchendeckel mit Eigelb bestreichen und 2- bis 3-mal mit der Gabel einstechen, damit während des Backens der Dampf entweichen kann.


Gefrorene Früchte

Wenden Sie gefrorene Früchte in Sahnesteif (1 Päckchen) –das bindet die Flüssigkeit und sorgt dafür, dass der Kuchenteig nicht durchweicht wird. Verteilen Sie den Tortenguss heiß über den gefrorenen Früchten, so werden die Früchte mit Guss umhüllt, und es läuft nicht so viel Saft aus.


Hefe und Trockenhefe

Zum Backen ist frische Hefe aufgrund der besseren Triebwirkung immer besser geeignet als Trockenhefe. Bei Stollenteig sollten Sie 70 bis 100 Gramm frische Hefe auf 1 Kilogramm Mehl verwenden, da Stollenteig sehr fettreich ist.

 


 


 



Biskuitböden lassen sich hervorragend zu einer Roulade zusammenrollen, wenn Sie den fertig gebackenen Boden auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stürzen. Blattgelatine klumpt nicht, wenn Sie sie vor dem Erwärmen so lange in Wasser legen, bis sie sich vollgesogen hat, und sie anschließend gut ausdrücken.



Hefeteig

Für Hefeteige eignet sich das »Kaltgehen« des Vorteiges hervorragend. Dazu den Teig gut in Folie eingewickelt über Nacht in einem kühlen Raum oder im Kühlschrank gehen lassen. So entfalten sich die Aromen besser. Hinzu kommt bei dieser Methode noch, dass Sie weniger Hefe brauchen; außerdem wird der Teig wesentlich feinporiger.


Käsekuchen

Der Käsekuchen »reißt« nach dem Backen nicht, wenn Sie ihn für etwa 10 Minuten aus dem Ofen nehmen, sobald der Kuchenrand hochgeht. So stabilisiert sich die Käsemasse. Danach den Kuchen wieder in den Ofen schieben und zu Ende backen.

 


 



Der Käsekuchen bleibt gleichmäßig hell, wenn Sie die Ofentemperatur nach etwa 20 Minuten von 190°C auf 170°C reduzieren und nicht mit Umluft, sondern mit Ober-/Unterhitze backen.

 


 



Um zu verhindern, dass der Käsekuchen in sich zusammenfällt, sollten Sie ihn nach dem Backen 30 Minuten auskühlen lassen und dann auf ein Kuchengitter stürzen.


Mandelsplitter

Mandelsplitter (z. B. als Kuchendekoration) separat anrösten und etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit auf den Kuchen geben. So sehen die Splitter nicht zu blass aus und haben das gewünschte Röstaroma.


Marzipan

Wenn Marzipanrohmasse unter die Teigmasse gerührt wird, sollten Sie sie vorher mit etwas Eigelb – je nach Kuchen auch mit anderen Flüssigkeiten wie z. B. Kirschwasser – auf der Arbeitsfläche glatt kneten; so entstehen später keine Marzipanklumpen.


Mehl

»Griffiges« Mehl wird für schwere Teige (Nudelteig) verwendet, feines, »glattes« Mehl eher für Kuchen.


Mohn

Damit eine Mohntorte in die Höhe geht und nicht zusammensackt, einfach ein wenig Backpulver–15 bis 20 Gramm – mit den anderen trockenen Zutaten vermischen und in den Teig geben.


Mürbeteig

Mürbeteigzutaten immer so kurz wie möglich miteinander verkneten und gut kühlen.

 


 



Damit der Mürbeteig nicht an der Arbeitsfläche anklebt und Sie sich die erneute Zugabe von Mehl sparen, können Sie den Teig auch zwischen zwei Dauerbackfolien ausrollen. Die Folie dient zugleich zur Lagerung: Der ausgerollte Mürbeteig kann zusammen mit der Folie zum Aufbewahren in den Kühlschrank gelegt werden.

 


 



Den Mürbeteig vor der Verarbeitung immer erst kühl stellen. So kann sich der Kristallzucker im Mürbeteig etwas auflösen und ist nicht mehr so grobkörnig.

 


 



Um zu vermeiden, dass der Mürbeteigboden bei einer Quarktorte »nass« bleibt, sollten Sie den Mürbeteig goldgelb vorbacken.

 


 



Bei Rühr- oder Mürbeteig lässt sich Puderzucker leichter verarbeiten als normaler Haushaltszucker. Die Mengenangaben für Kristallzucker lassen sich 1:1 auf Puderzucker übertragen.

 


 



Butter-Mürbeteige lassen sich gut einfrieren. Hierzu den Teig nicht als Kugel, sondern als flaches Rechteck in Folie gewickelt frosten, dann ist er schneller zur Weiterverarbeitung aufgetaut.
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Rosinen

Rosinen sinken im Rührkuchenteig nicht auf den Boden, wenn Sie sie mit Mehl bestäuben, bevor Sie sie mit dem Teig vermengen.


Saure Sahne statt Schmand

Sie können statt Schmand auch saure Sahne verwenden. Da saure Sahne jedoch weniger Fettgehalt hat und deshalb flüssiger ist als Schmand – saure Sahne hat einen Fettgehalt von mindestens 10 Prozent, Schmand einen zwischen 20 und 30 Prozent –, müssen Sie entsprechend mehr Puddingpulver verwenden bzw. mehr Gelatine in die Mischung geben.


Schlagsahne

Schlagsahne bleibt auch am nächsten Tag noch fest, wenn Sie vor dem Schlagen ein Blatt eingeweichte, aufgelöste Gelatine hinzufügen. Dann wie gewohnt mit dem Handrührgerät die Sahne schlagen.

 



Rollen Sie Mürbeteig zwischen zwei Lagen Backpapier aus, so bleibt der Teig nicht an der Arbeitsfläche kleben. Außerdem lässt sich der Teig in der Folie gut lagern.


Schokoladenglasur mit Kuvertüre

Damit die Kuvertüre ihren idealen Bruch und Schmelz erhält und nicht streifig wird, drei Viertel der Kuvertüre über einem Wasserbad auf 45 °C erwärmen. Die geschmolzene Kuvertüre vom Wasserbad nehmen und die restliche Kuvertüre klein gehackt dazugeben. Anschließend sollten Sie der Kuvertüre etwas Zeit geben, damit sich die Brocken mehr oder weniger von alleine auflösen; nur ab und zu umrühren. Erst wenn sich die letzten Brocken nicht mehr auflösen, die
Kuvertüre wieder auf etwa 32°C erwärmen, gut durchrühren und verarbeiten. Auf diese Weise wird verhindert, dass sich die Kakaobutter an der Oberfläche absetzt und die Schokoladenglasur grau und streifig wird.


»Spindiger« Kuchen

Mögliche Ursachen für »spindigen«, d. h. zu nassen, nicht lockeren Kuchen sind die Backzeit und die Backtemperatur. Im Zweifelsfall die Temperatur etwas reduzieren und die Backzeit verlängern, damit der Kuchen in der Mitte ganz durchbacken kann. Eventuell Backpapier über den Kuchen legen.


Spritzbeutel

Bei Spritzbeuteln aus Stoff geht mit mehrmaligem Auskochen die Beschichtung verloren. Der Stoff wird durchlässig, und Flüssigkeit, teilweise auch Fett, dringt durch das Gewebe. Dieser Effekt lässt sich mit Einwegspritzbeuteln aus Kunststoff vermeiden, die problemlos im Haushaltswarenhandel erhältlich sind.


Streuselkuchen

Den Hefeteig zunächst mit einer Ei-Sahne-Mischung überziehen und anschließend die Streusel darauf verteilen. So halten die Streusel besser.


Süße Brösel

Wenn Sie von einem Biskuitboden oder auch Blätterteig Reste übrig haben, so können Sie diese zu süßen Bröseln klein reiben und einfrieren. Diese süßen Brösel können Sie sehr gut als Trennschicht zwischen Hefeteig und saftendes Obst streuen oder in einer Apfelfüllung für die Bindung verwenden.

 



Bepinseln Sie Hefeteig zunächst mit einer Ei-Sahne-Mischung, bevor Sie die Streusel darüberstreuen. Kuchenböden lassen sich am besten mithilfe eines Stück Garns teilen. Frieren Sie nicht benötigte Böden ein.


Tortenböden schneiden

Tortenböden (Biskuit- oder Sacherboden) lassen sich am besten schneiden, wenn sie vollständig ausgekühlt sind. Am besten am Vortag backen, gut in Folie einwickeln und erst am nächsten Tag die Torte fertigstellen.


Umluft oder Ober-/Unterhitze?

Tortenböden sollten im Allgemeinen mit Ober-/ Unterhitze gebacken werden – nicht mit Heißluft bzw. Umluft. Das Gleiche gilt für Hefeteiggebäck; backen Sie auch dieses immer mit Ober-/Unterhitze, sonst wird der Hefeteig zu trocken.
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Weizenstärke

Weizenstärke ist im Handel im Allgemeinen nicht erhältlich. Mais- oder Kartoffelstärke erfüllt jedoch denselben Zweck als bindendes Stärkemittel; sie gibt es in jedem Supermarkt zu kaufen. Da Kartoffelstärke jedoch sehr zäh wird, verwenden Sie am besten nur Maisstärke.


Und zum Schluss . . . die persönlichen Tipps unseres Konditorenteams!

Josef Schwalbers Tipp: »Rezepte unterliegen immer der individuellen Ausführung. So kann es passieren, dass ein Kuchen, von unterschiedlichen Personen hergestellt, zu unterschiedlichen Ergebnissen führt. Das ist das Spannende daran: Man merkt immer die Handschrift des Herstellers.«

 


 



Friedrich Hubers Tipp: »Sei es beim Kochen oder beim Backen: Achten Sie auf jeden Fall auf frische und regionale Produkte! Damit sind Sie immer auf dem richtigen Weg.«

 


 



Martina Harreckers Tipp: »Auch wenn etwas einmal nicht gleich auf Anhieb gelingt - nicht aufgeben und noch mal versuchen!«

 


 



Martin Rößlers Tipp: »Beim Backen ist – etwas anders als beim Kochen – die Einhaltung der Mengen bei den Zutaten im Rezept sehr wichtig, sonst geht der Kuchen schnell ›daneben‹. Auch sollte man bei den Zutaten auf beste Qualität achten, denn nur wer Gutes reintut, bekommt auch Gutes raus!«

 


 



Joachim Battkes Tipp: »Ein Kuchen mit Liebe gebacken schmeckt doppelt so gut!«
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Rhabarberwähe mit Ingwerstreuseln

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 12 Stücke oder 15 Tartelettes

Mürbeteig 
200 g Butter 
100 g Zucker 
300 g Mehl

Belag 
750 g frischer Rhabarber 
15 g Butter 
20 g Zucker 
1 TL geschroteter getrockneter 
Ingwer

Ingwerstreusel 
100 g kandierter Ingwer in Stücken 
75 g brauner Zucker 
75 g Pinienkerne 
75 g Mandelblättchen

Guss 
1 Vanilleschote 
250 g Sahne 
80 g Zucker 
4 Eier (Größe M) 
20 g Vanillepuddingpulver

Außerdem 
Butter für die Form oder 
die Förmchen

Zubereitungszeit 
ca. 30 Minuten plus 
35–40 Minuten Backzeit


1 Aus den Zutaten für den Mürbeteig rasch einen Butter-Mürbeteig herstellen. Den Teig in Folie gewickelt etwa 20 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

 



2 In der Zwischenzeit für den Belag Rhabarber waschen, schälen und in etwa 3 bis 4 Zentimeter große Stücke schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, Butter in Flocken darübergeben, mit Zucker und geschrotetem Ingwer bestreuen und bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) so lange im Ofen garen, bis der Rhabarber weich ist. Zwischendurch eine Garprobe machen. Herausnehmen und vollständig abkühlen lassen.

 



3 In der Zwischenzeit für die Ingwerstreusel kandierten Ingwer, braunen Zucker, Pinienkerne und Mandelblättchen in einen Standmixer geben und vermengen, bis eine streuselartige Konsistenz entsteht. Eine Tarteform (32 cm Ø) oder 15 Tarteletteförmchen (10 cm Ø) mit Butter ausstreichen. Mürbeteig etwa 4 Millimeter dick ausrollen und in die Form oder Förmchen legen, überstehenden Rand abschneiden. Rhabarberstücke auf dem Teig verteilen.

 



4 Für den Guss Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mit Sahne, Zucker, Eiern und Vanillepuddingpulver verrühren und über den Rhabarber gießen. Ingwerstreusel darübergeben und Rhabarberwähe bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) 35 bis 40 Minuten im Ofen backen.

 



Meine Tipps Geschroteten getrockneten Ingwer finden Sie in Meine gut sortierten Supermärkten im Gewürzregal, kandierter Ingwer ist im Reformhaus erhältlich. Sollte der Rhabarber sehr sauer sein, können Sie die Zuckermenge beim Belag oder beim Guss je nach Geschmack erhöhen.





Blitzkuchen mit Apfel

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 1 Blech

300 g weiche Butter 
325 g Zucker 
1 Prise Salz 
1 Päckchen Vanillezucker 
6 Eier 
300 g Mehl 
1 ½ TL Backpulver 
4 mittelgroße Äpfel 
etwas Zitronensaft, frisch gepresst 
75 g Mandelstifte oder -blättchen 
¼ TL gemahlener Zimt

Zubereitungszeit 
ca. 35 Minuten plus 
20–25 Minuten Backzeit


1 Backofen auf 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) vorheizen. Butter mit 250 Gramm Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Eier dazugeben und unterrühren. Das Mehl sieben, mit dem Backpulver verrühren und mit dem Vorteig vermengen. Den Teig gleichmäßig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verstreichen.

 



2 Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in dünne Scheiben schneiden. Mit etwas Zitronensaft beträufeln, damit sie nicht braun werden. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Restlichen Zucker mit Zimt verrühren.

 



3 Die Apfelscheiben locker auf dem Teig verteilen und mit gerösteten Mandeln und Zimtzucker bestreuen. Blitzkuchen 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.

 



Meine Tipps Für den Blitzkuchen können Sie statt der Äpfel Meine auch Apriko sen oder Pflaumen verwenden – generell alle Früchte, die nicht zu viel Saft abgeben. Wenn Sie möchten, können Sie den Kuchen noch mit Butterstreuseln bestreuen.

Alternativ können Sie den Kuchen auch als Butterkuchen backen: Dann verwenden Sie keine Früchte, sondern drücken Löcher in den Teig und bestreuen diese mit Butterwürfeln, gehobelten Mandeln und Zimtzucker.





Grapefruit-Millefeuille mit Aperol

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 8 Törtchen

Marzipan-Grapefruit-Biskuit 
2 Bio-Pink-Grapefruits 
150 g Marzipanrohmasse 
1 Ei (Größe M) 
Eigelbe von 2 Eiern (Größe M) 
60 g Weizenmehl (Type 405) 
Eiweiß von 5 Eiern (Größe M) 
50 g Zucker

Grapefruitsahne 
1 Pink Grapefruit 
6 Blatt weiße Gelatine 
200 g Sahne 
Eigelbe von 2 Eiern (Größe M) 
50 g Zucker 
5 ml Aperol

Außerdem 
150 g Zartbitterkuvertüre 
einige Minzeblättchen 
zum Garnieren 
Kakaopulver und Puderzucker 
zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
ca. 1 Stunde plus 
5–6 Stunden Kühlzeit


1 Für den Marzipan-Grapefruit-Biskuit Grapefruits heiß waschen und trocknen. Schale abreiben, Früchte filetieren und beiseitelegen. Marzipan in Stücke schneiden und mit Ei, Eigelben und Grapefruitschale mit dem Handrührgerät aufschlagen. Mehl sieben und unterrühren. Eiweiß mit Zucker steif schlagen und unterheben. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) 8 bis 10 Minuten hellgelb backen. Auskühlen lassen.

 



2 Für die Grapefruitsahne Grapefruit auspressen, Gelatine in etwas Wasser einweichen und Sahne steif schlagen. Grapefruitsaft mit Eigelben, Zucker und Aperol in eine Schüssel geben und über dem 65°C warmen Wasserbad »zur Rose abziehen« (siehe Tipp). Gelatine ausdrücken, in die noch warme Eigelbmasse rühren und die Masse etwas abkühlen lassen. Sahne unterheben und die Masse 5 bis 6 Stunden kühl stellen.

 



3 Zartbitterkuvertüre hacken. Zwei Drittel davon über dem warmen Wasserbad schmelzen, restliches Drittel unterrühren. Etwas abkühlen lassen. Temperierte Kuvertüre dünn auf Backpapier streichen und 16 Kreise (7 cm Ø) ausstechen. Das Papier umdrehen und die Kuvertüre aushärten lassen. Dann erst vorsichtig die Kreise lösen.

 



4 Aus dem Biskuitboden 8 Kreise (8 cm Ø) ausstechen. Grapefruitsahne in einen Spritzbeutel mit glatter Tülle füllen und walnussgroße Tupfen auf die Biskuitkreise spritzen. Mit je 1 Schokoladenkreis belegen und diesen leicht andrücken. Darauf nochmals walnussgroße Tupfen der Grapefruitsahne spritzen und nochmals mit je 1 Schokoladenkreis belegen. Auf diesen mittig einen letzten Tupfen Grapefruitsahne geben. Die Grapefruit-Millefeuilles mit den beiseitegelegten Grapefruitfilets und Minzeblättchen garnieren. Mit Kakaopulver und Puderzucker bestäuben.

 



Mein Tipp »Zur Rose abziehen« ist eine Technik, mit der Sie beim Mein Aufschlagen von Eigelb mit Zucker über dem Wasserbad prüfen, ob die Masse die richtige Konsistenz hat: Tauchen Sie einen Kochlöffel hinein und pusten Sie auf die Rückseite des Löffels; bildet sich dabei ein Wellenmuster, das an eine Rose erinnert, stimmt die Konsistenz.
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Rhabarberkuchen mit Baiser

Backen mit Martina Harrecker

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
160 g Butter 
80 g Puderzucker 
1 Eigelb 
240 g Mehl

Belag 
1 kg Rhabarber 
120 g Zucker 
1 Päckchen Bourbon- 
Vanillezucker 
50 g Mais- oder Weizenstärke 
7 Eier 
200 g Quark 
200 ml Milch 
300 g Sahne

Baiser 
3 Eiweiß 
1 Prise Salz 
150 g Zucker 
Puderzucker zum Bestäuben

Außerdem 
Fett für die Form 
Mehl für die Arbeitsfläche 
getrocknete Erbsen 
zum Blindbacken

Zubereitungszeit 
30 Minuten plus 
1 Stunde Kühlzeit plus 
15 Minuten + 
1 Stunde 15 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteig Butter und Zucker verrühren, Eigelb unterrühren. Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. 1 Stunde kühl stellen.

 



2 Eine Springform (26 cm Ø) einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen. Mit Backpapier bedecken, Erbsen daraufgeben und den Teig bei 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) etwa 12 Minuten im Ofen blindbacken. Erbsen und Backpapier entfernen und Teig nochmals etwa 3 Minuten backen.

 



3 In der Zwischenzeit für den Belag Rhabarber waschen, schälen und in 2 Zentimeter lange Stücke schneiden. Zucker und Vanillezucker mit Stärke und Eiern glatt rühren. Anschließend den Quark und zuletzt Milch und Sahne unterrühren.

 



4 Den Rhabarber auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Mit der Eier-Quark-Mischung übergießen und bei gleicher Temperatur etwa 70 Minuten backen. Wenn der Guss zu stocken beginnt, das Baiser zubereiten. Dafür Eiweiß mit Salz und etwas Zucker mit den Quirlen des Handrührgeräts anschlagen; wenn sich das Volumen vergrößert hat, restlichen Zucker zugeben und die Masse zu einem cremigen Eischnee schlagen.

 



5 Kuchen aus dem Ofen nehmen, Ofentemperatur auf 210°C (Gas Stufe 4, Umluft 190°C) erhöhen. Kuchen mit etwas Baisermasse bestreichen. Restliche Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und dekorativ auf den Kuchen spritzen. Leicht mit Puderzucker bestäuben, dann bekommt die Masse eine schöne »Haut«, ist außen also nicht so klebrig. Kuchen für etwa 5 Minuten in den Ofen stellen, bis sich die Baiserspitzen leicht bräunlich färben.

 



Mein Tipp Zu diesem köstlichen frühlingshaften Rhabarberkuchen mit Baiser passt hervorragend ein Prosecco mit Holunderblütensirup oder mit etwas Erdbeerpüree.
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Starkbiergugelhupf

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 1 Gugelhupf (22 cm Ø)

Teig 
75 g Zartbitterkuvertüre 
200 g weiche Butter 
200 g Zucker 
4 Eier 
1 Prise Salz 
etwas abgeriebene 
Bio-Zitronenschale 
1/8 l Bockbier 
250 g Mehl 
1 Päckchen Backpulver

Zuckerglasur 
250 g feiner Puderzucker 
50 ml Bockbier 
2 cl Bierschnaps

Außerdem 
Fett und Mehl für die Form

Zubereitungszeit 
1 Stunde plus 
45 Minuten Backzeit


1 Für den Teig Zartbitterkuvertüre raspeln. Butter und Zucker in einer Schüssel schaumig rühren. Nach und nach die Eier unterrühren. Salz, Zitronenschale, Schokolade und Bockbier dazugeben und ebenfalls unterrühren. Mehl und Backpulver vermengen, zum Teig geben und alles nochmals gut miteinander verrühren.

 



2 Gugelhupfform einfetten und mit Mehl bestäuben. Den Teig in die Form füllen und den Gugelhupf bei 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) etwa 45 Minuten im Ofen backen. Zur Garprobe ein Holzstäbchen in den Kuchen stecken: Bleibt kein Teig mehr daran haften, ist der Kuchen fertig. Kuchen aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten abkühlen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen und endgültig auskühlen lassen.

 



3 Für die Zuckerglasur den Puderzucker sieben, bis er keine Klümpchen mehr bildet. Mit Bockbier und Bierschnaps so lange verrühren, bis eine leicht dickflüssige Masse entsteht. Die Glasur mit einem Pinsel oder einem Schöpflöffel auf den Gugelhupf auftragen und fest werden lassen.

 



Mein Tipp Durch das Bockbier wird der Gugelhupf ganz besonders locker. Wenn Sie Malzgeschmack mögen, sollten Sie dunkles Bockbier und statt Bierschnaps Bierlikör verwenden – beides hat einen malzigeren Geschmack. Erhältlich sind Bierschnaps und Bierlikör in Brauereien oder Schnapsbrennereien sowie darüber hinaus in gut sortierten Spirituosenläden.





Himmlische Rhabarber-Erdbeer-Tarte mit Schmand

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 12 Stücke

Füllung 
900 g Rhabarber 
1 Vanilleschote 
240 ml Orangensaft 
abgeriebene Schale 
von 1 Bio-Orange 
170 g Zucker 
1 Messerspitze Salz 
50 g Puddingpulver

Guss 
190 ml Milch 
70 g Zucker 
30 g Puddingpulver 
50 g Butter 
260 g Schmand

Mürbeteig 
200 g Butter 
100 g Zucker 
300 g Mehl

Außerdem 
250 g Erdbeeren 
12 Erdbeeren zum Garnieren 
Butter für die Form 
500 g Sahne 
4 Blatt Gelatine 
Vanillezucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit 
ca. 1 Stunde plus 
3–4 Stunden Kühlzeit plus 
25–30 Minuten Backzeit


1 Für die Füllung Rhabarber waschen, schälen und in mundgerechte Stücke schneiden. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark mit 200 Milliliter Orangensaft, Orangenschale, Zucker und Salz in einen Topf geben, aufkochen. Rhabarber dazugeben und in 5 Minuten bissfest garen. Puddingpulver mit restlichem Orangensaft glatt rühren, unter die Rhabarbermasse mischen und kurz aufkochen lassen, bis eine Bindung entsteht. Masse 2 bis 3 Stunden kühl stellen.

 



2 Für den Guss Milch in einem Topf mit Zucker und Puddingpulver verrühren. Butter dazugeben und alles unter ständigem Rühren einmal kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, Schmand unter die noch heiße Masse ziehen und die Masse 2 bis 3 Stunden kühl stellen.

 



3 Aus den Zutaten für den Mürbeteig rasch einen Butter-Mürbeteig herstellen. Den Teig in Folie gewickelt etwa 20 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

 



4 Erdbeeren waschen. 250 Gramm Erdbeeren putzen und halbieren, die 12 Erdbeeren zum Garnieren beiseitestellen. Eine Tarteform (32 cm Ø) buttern. Teig 4 Millimeter dick ausrollen und die Tarteform damit auslegen; überstehenden Rand abschneiden. Rhabarberfüllung auf den Teig geben und glatt streichen. Erdbeerhälften darauf verteilen und etwas in die Füllung drücken. Tarte bei 180°C (Umluft) 25 bis 30 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen, anschließend aus der Form lösen.

 



5 Sahne steif schlagen. Gelatine nach Packungsanweisung auflösen und mit 2 bis 3 Esslöffeln der Schmandmasse verrühren. In die steif geschlagene Sahne rühren und unter die restliche Schmandmasse heben. Zügig auf der Rhabarber-Erdbeer-Tarte verteilen und glatt streichen. Tarte vor dem Servieren mindestens 1 Stunde durchkühlen lassen. Mit den beiseitegestellten Erdbeeren garnieren und mit etwas Vanillezucker bestreuen.
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Erdbeer-Charlotte

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 2 Kuchen (à 20 cm Ø)

Löffelbiskuitmasse 
6 Eier (Größe M) 
125 g Zucker 
125 g Weizenmehl (Type 405) 
1 Prise Salz 
etwas abgeriebene Bio-Zitronen- 
schale 
Mark von ¼ Vanilleschote 
Zucker zum Bestreuen

Füllung 
12 Blatt Gelatine 
500 g Sahne 
460 g Erdbeeren 
120 g Puderzucker 
100 g Vanillepudding, 
gekocht und erkaltet 
1 Spritzer Zitronensaft, 
frisch gepresst

Außerdem 
80 g Zartbitterkuvertüre 
2 Biskuitböden, je 1 cm dick und 
18 cm Ø 
600 g ganze Erdbeeren zum 
Garnieren 
Puderzucker zum Bestäuben 
einige Minzeblättchen zum 
Garnieren

Zubereitungszeit 
ca. 1 Stunde 15 Minuten plus 
Backzeit variiert je nach Ofen 
plus 1–2 Stunden Kühlzeit


1 Aus Backpapier Streifen für die Löffelbiskuits herstellen: Für zwei Springformen mit Durchmesser 20 Zentimeter braucht man zweimal einen Backpapierstreifen von 60 Zentimeter Länge und 8 Zentimeter Höhe; für zwei Springformen mit Durchmesser 24 Zentimeter braucht man zweimal einen Backpapierstreifen von 75 Zentimeter Länge und 8 Zentimeter Höhe. Die Gesamtlänge kann auch jeweils aus mehreren Backpapierteilstücken später im Ring zusammengesetzt werden.

 



2 Für die Löffelbiskuitmasse Eier trennen. Eigelbe und 75 Gramm Zucker schaumig schlagen, Eiweiß mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen. Mehl sieben. Zuerst die Eigelbmasse, dann das gesiebte Mehl vorsichtig unter den Eischnee heben. Salz, Zitronenschale und Vanillemark hinzufügen. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (8 mm Ø) füllen und zügig nebeneinander Löffelbiskuits auf die vorgefertigten Backpapierstreifen spritzen. Mit etwas Zucker bestreuen und bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft 170°C) goldgelb im Ofen backen. Anschließend sofort vom heißen Backblech nehmen, in warmem Zustand mit dem gezuckerten Rand nach außen in zwei Tortenringe (20 cm Ø) stellen und vorsichtig das Backpapier abziehen.

 



3 Kuvertüre über dem warmen Wasserbad schmelzen und die Biskuitböden damit bestreichen. Schokolade trocknen lassen und die Böden mit der Schokoladenseite nach unten in die Tortenringe mit den Löffelbiskuits legen.

 



4 Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen und auflösen. Sahne steif schlagen. Erdbeeren waschen und putzen. 360 Gramm Erdbeeren pürieren, den Rest vierteln. Pürierte Erdbeeren mit Puderzucker verrühren. Zuerst den Vanillepudding, dann die Gelatine und zum Schluss die Sahne unterheben. Die geviertelten Erdbeeren und den Zitronensaft unterrühren. Erdbeerfüllung auf den Biskuitböden verteilen und die Kuchen 1 bis 2 Stunden kühl stellen.

 



5 Ganze Erdbeeren waschen und putzen. Die Charlotte damit belegen. Mit Puderzucker bestäuben und mit Minzeblättchen garnieren.





Blütentorte

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
100 g Butter 
50 g Zucker 
1 Ei 
1 Prise Salz 
je 1 Spritzer Vanille- 
und Zitronenaroma 
150 g Mehl

Biskuit 
5 Eier 
255 g Mehl 
45 g Weizenstärke 
255 g Zucker 
je 1 Spritzer Vanille- 
und Zitronenaroma 
1 Prise Salz

Füllung 
250 g Magerquark 
300 g Frischkäse 
1 Prise Salz 
1 TL Zitronensaft, frisch gepresst 
4 cl Amaretto 
120 g Zucker 
5 TL Sahnesteif 
600 g Sahne

Außerdem 
Mehl für die Arbeitsfläche 
80–100 g Himbeermarmelade 
gehackte Haselnüsse, Gänseblüm- 
chenblüten, Kakaopulver und 
gehackte Pistazien zum Garnieren

Zubereitungszeit 
2 Stunden plus 
1 Stunde Kühlzeit plus 
45 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteig Butter mit Zucker schaumig rühren. Ei, Salz und Aromen dazugeben und unterrühren. Ganz zum Schluss das Mehl unterkneten. Teig mindestens 1 Stunde kühl stellen.

 



2 Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche 3 Millimeter dick ausrollen und mit einem Aluring einen Kreis von 26 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Den Teigkreis auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) 10 bis 15 Minuten im Ofen backen.

 



3 Für den Biskuit Eier trennen. Mehl sieben und mit der Stärke vermischen. Eigelbe mit 170 Gramm Zucker und den Aromen schaumig rühren. Eiweiß mit dem restlichen Zucker und Salz zu Eischnee schlagen. Eischnee unter die Eigelbmasse heben, anschließend die Mehlmischung unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen und den Teig hineinfüllen. Bei gleicher Temperatur 30 bis 35 Minuten im Ofen backen. Auf ein Kuchengitter stürzen, das Backpapier abziehen, den Biskuitboden nach 3 Minuten erneut auf ein zweites Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Waagerecht in drei Teile schneiden.

 



4 Mürbeteigboden in den Aluring legen und mit Himbeermarmelade bestreichen. Mit einem Biskuitboden bedecken und diesen ebenfalls mit Marmelade bestreichen. Für die Füllung Magerquark mit Frischkäse, Salz, Zitronensaft, Amaretto und 40 Gramm Zucker glatt rühren. Restlichen Zucker mit Sahnesteif verrühren und mit der Sahne steif schlagen. Vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Ein Drittel der Füllung auf den Biskuitboden streichen, den zweiten Biskuitboden darauflegen und wiederum mit Marmelade bestreichen. Das zweite Drittel der Füllung darauf glatt streichen. Mit dem letzten Biskuitboden bedecken, den Aluring nach oben abziehen und die Torte mit der restlichen Füllung bestreichen.

 



5 Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten. Gänseblümchenblüten waschen und vorsichtig trockentupfen. Den Rand der Torte mit den Haselnüssen bestreuen. Die Torte oben mit Kakaopulver bestäuben, mit Pistazien bestreuen und mit den Gänseblümchenblüten verzieren.
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Rhabarbersandkuchen

Backen mit Joachim Battke

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteigboden 
50 g Zucker 
100 g Butter 
1 Prise Salz 
1 Spritzer Zitronenaroma 
1 Ei 
150 g Mehl

Sandmasse 
200 g Butter 
150 g Zucker 
100 g Marzipanrohmasse 
1 Prise Salz 
je 1 Spritzer Vanille- 
und Zitronenaroma 
4 Eier 
200 g Weizenmehl (Type 405) 
15 g Backpulver

Außerdem 
Mehl für die Arbeitsfläche 
400 g junger Rhabarber 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
45 Minuten plus 
30 Minuten Kühlzeit plus 
53 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteigboden Zucker, Butter, Salz, Zitronenaroma und Ei glatt rühren, anschließend langsam das Mehl einarbeiten. Teig etwa 30 Minuten kühl stellen.

 



2 Backofen auf 210°C (Gas Stufe 4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 2,5 Millimeter dick ausrollen. Mit dem Ring einer Springform (26 cm Ø) einen Kreis ausstechen, diesen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwa 8 Minuten im Ofen backen.

 



3 Für die Sandmasse Butter, Zucker, Marzipan, Salz und Aromen schaumig rühren. Nach und nach die Eier dazugeben und unterrühren. Mehl mit Backpulver sieben und unter die Eimasse heben.

 



4 Ofentemperatur auf 175°C (Gas Stufe 2–3) reduzieren. Rhabarber waschen – junger Rhabarber muss nicht geschält werden – und in etwa 2 Zentimeter lange Stücke schneiden. Mürbeteigboden in die mit Backpapier ausgekleidete Springform legen und die Sandmasse einfüllen. Rhabarber auf der Sandmasse verteilen und dabei leicht eindrücken. Kuchen etwa 45 Minuten im Ofen backen, auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

 



Mein Tipp Alle Backzutaten sollten vor der Zubereitung auf Zimmertemperatur gebracht werden; das verhindert, dass die Sandmasse grieslig – körnig – wird und unschön ausflockt.





Bienenstich

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 12 Stücke

Hefeteig 
140 ml Milch 
275 g Weizenmehl (Type 550) 
40 g Zucker 
10 g Salz 
70 g weiche Butter 
40 g Hefe

Füllung 
300 ml Milch 
50 g Zucker 
40 g Vanillepuddingpulver 
Mark von ¼ Vanilleschote 
1 Blatt Gelatine 
150 g Sahne

Bienenstichmasse 
45 g Zucker 
30 g weiche Butter 
15 g Honig 
15 g Glykose 
40 g Sahne 
70 g gehobelte Mandeln

Außerdem 
Fett und Mehl für die Form

Zubereitungszeit 
ca. 45 Minuten plus 
45 Minuten Gehzeit plus 
25–30 Minuten Backzeit plus 
30 Minuten Kühlzeit


1 Für den Hefeteig Milch lauwarm erwärmen. Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel verrühren und eine Mulde hineindrücken. Butter in Flöckchen auf dem Rand der Mehlmischung verteilen. Hefe in die Mulde krümeln, mit der Milch begießen und die Hefe darin auflösen. Mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem Teig verarbeiten, der sich vom Schüsselrand löst. Leicht mit Mehl bestäubt zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen.

 



2 Für die Füllung aus Milch, Zucker, Puddingpulver und Vanillemark nach Packungsanweisung einen Vanillepudding kochen. In eine Schüssel umfüllen und mit Klarsichtfolie bedeckt auskühlen lassen.

 



3 Den Boden einer Springform (24 cm Ø) einfetten und mit Mehl bestäuben. Hefeteig auf Größe des Springformbodens ausrollen und in die Form legen.

 



4 Für die Bienenstichmasse Zucker, Butter, Honig, Glykose und Sahne in einen Topf geben und unter ständigem Rühren kurz aufwallen lassen. Topf vom Herd nehmen, Mandeln unterheben. Etwas auskühlen lassen, auf dem Hefeteig verteilen und glatt streichen. Nochmals abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen und anschließend bei 180°C (Umluft) 25 bis 30 Minuten im Ofen backen. Auskühlen lassen und waagerecht in zwei Hälften schneiden. Die obere Hälfte beiseitelegen und mit einem Messer 12 Stück darauf einteilen. Die untere Hälfte wieder in die Springform legen.

 



5 Gelatine in kaltem Wasser einweichen, in einen kleinen Topf geben und bei geringer Hitze auflösen. Ausgekühlten Pudding gut durchrühren. Sahne steif schlagen. Zuerst die Gelatine und dann sofort die Sahne unter den Pudding heben. Den Springformrand um den Kuchenboden legen und schließen. Pudding einfüllen und die obere Kuchenhälfte daraufsetzen. Vor dem Servieren 30 Minuten kühl stellen.





Vanille-Grießflammeri-Torte mit Erdbeer-Rhabarber-Ragout

Backen mit Martina Harrecker

Zutaten für 12 Stücke

Erdbeer-Rhabarber-Ragout 
200 g Rhabarber 
200 g Erdbeeren 
160 ml Weißwein 
120 g Zucker 
½ Vanilleschote 
einige Himbeeren 
30 g Speisestärke

Vanillegrießflammeri 
5 Blatt Gelatine 
300 ml Milch 
500 g Sahne 
50 g Zucker 
½ Vanilleschote 
45 g Grieß 
2 Eigelb

Außerdem 
400 g Blätterteig (TK-Ware) 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
20 Minuten plus 
10–15 Minuten Backzeit plus 
6 Stunden Kühlzeit


1 Backofen auf 220°C (Gas Stufe 4–5, Umluft 200°C) vorheizen. Blätterteig auftauen lassen und zwei Kreise mit einem Durchmesser von 26 Zentimetern ausrollen. Mit einer Gabel einige Male einstechen und jeweils auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Bleche noch etwas kühl stellen, damit sich der Teig entspannen kann. Blätterteigböden anschließend auf der mittleren Schiene im Ofen in 10 bis 15 Minuten goldbraun backen. Einen Boden in 12 Tortenstücke schneiden, mit etwas Wasser beträufeln und dick mit Puderzucker bestäuben. Unter dem Backofengrill karamellisieren lassen.

 



2 Für das Erdbeer-Rhabarber-Ragout Rhabarber waschen, schälen und in 3 Zentimeter lange Stücke schneiden. Erdbeeren waschen, putzen und ebenfalls in Stücke schneiden. Weißwein mit Zucker und ½ Vanilleschote aufkochen. Rhabarber und Himbeeren dazugeben und bei geringer Hitze weich garen. Früchte in ein Sieb abgießen, dabei die Flüssigkeit auffangen und zurück in den Topf geben. Vanilleschote entfernen. Stärke mit 160 Milliliter Wasser verrühren, ebenfalls in den Topf geben und alles einmal kurz aufkochen lassen. Wenn die Masse etwas abgekühlt ist, vorsichtig die Früchte sowie die Erdbeeren unterheben.

 



3 Für das Vanillegrießflammeri Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch mit 100 Gramm Sahne, Zucker und ½ Vanilleschote aufkochen. Grieß und Eigelbe dazugeben und unter ständigem Rühren gut durchkochen lassen. Vanilleschote entfernen. Gelatine ausdrücken und unter das Flammeri rühren. Topf vom Herd nehmen, Masse abkühlen lassen.

 



4 400 Gramm Sahne steif schlagen. Ganzen Blätterteigboden in eine Springform (26 cm Ø) legen. Sahne unter die Flammerimasse heben und auf den Blätterteigboden geben. Etwa 6 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Zum Servieren die Vanille-Grießflammeri-Torte in 12 Stücke schneiden, mit jeweils 1 karamellisierten Blätterteigstück garnieren und einige Löffel des Erdbeer-Rhabarber-Ragouts dazugeben.
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Apfel-Calvados-Kuchen

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
160 g Butter 
80 g Puderzucker 
1 Prise Salz 
240 g Mehl

Füllung 
600 g Äpfel 
80 g Walnüsse 
60 ml Calvados 
5 Eier 
120 g Zucker 
1 Prise Salz 
200 g Sauerrahm (10 % Fett) 
200 g Sahne 
20 g Vanillepuddingpulver 
100 ml Apfelsaft

Außerdem 
Butter für die Form 
50 g süße Brösel

Zubereitungszeit 
30 Minuten plus 
1 Stunde Kühlzeit plus 
1 Stunde 30 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteig die Butter mit dem Puderzucker und dem Salz verkneten. Das Mehl dazugeben und alles nochmals gründlich verkneten. 1 Stunde kalt stellen.

 



2 Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten. Mürbeteig ausrollen, in die Form legen und einen kleinen Rand hochziehen. Die süßen Brösel auf dem Mürbeteigboden verteilen und die Form während der Zubereitung der Füllung in den Kühlschrank stellen.

 



3 Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in dünne Scheiben schneiden. Walnüsse grob hacken. In einer großen Schüssel Apfelscheiben mit Walnüssen und der Hälfte des Calvados vermischen. Eier, Zucker und Salz mit dem Handrührgerät schaumig schlagen. Sauerrahm und Sahne unterrühren. Puddingpulver mit Apfelsaft und restlichem Calvados glatt rühren und ebenfalls in die Masse geben. Unter die Apfelmischung heben und in die Kuchenform füllen. Den Apfel-Calvados-Kuchen bei 180°C (Ober-/Unterhitze) in etwa 1 Stunde 30 Minuten goldgelb backen. Vor dem Anschneiden gut auskühlen lassen.

 



Mein Tipp Calvados ist ein französischer Branntwein, der aus Äpfeln und mit etwa 40 % vol. Alkoholgehalt hergestellt wird. Wenn Sie keinen Calvados zu Hause haben und ihn nicht eigens zum Backen kaufen möchten, können Sie ihn natürlich auch einfach weglassen. Das wäre allerdings schade für den Apfel-Calvados-Kuchen: Gerade der Geschmack des Calvados, der nach dem Backen übrig bleibt – der Alkohol verflüchtigt sich beim Backen –, macht dieses Rezept aus. Alternativ können Sie auch Cognac oder Weinbrand verwenden, da sie geschmacklich dem Calvados ähneln.





Prosecco-Joghurt-Torte mit Früchten

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 16 Stücke

Biskuitböden 
5 Eier 
1 Prise Salz 
140 g Zucker 
½ Vanilleschote 
1 Spritzer Zitronensaft, 
frisch gepresst 
150 g Mehl 
30 g Maisstärke

Füllung 
300 g Erdbeeren 
1 Cantaloupe-Melone 
10 Blatt Gelatine 
250 g Vollmilchjoghurt 
250 g griechischer Joghurt 
200 ml Prosecco 
100 g Zucker 
etwas abgeriebene Zitronenschale 
250 g Sahne

Außerdem 
30 g Zucker 
2 TL Sahnesteif 
400 g Sahne 
gehackte Nüsse zum Verzieren 
4 Erdbeeren zum Garnieren

Zubereitungszeit 
1 Stunde 30 Minuten plus 
30 Minuten Backzeit plus 
12 Stunden Kühlzeit


1 Für die Biskuitböden Eier trennen. Eiweiß mit Salz und 90 Gramm Zucker zu Eischnee schlagen. Aus der halben Vanilleschote das Mark herauskratzen. Mit Eigelben, Zitronensaft und dem restlichen Zucker aufschlagen. Mehl mit Maisstärke sieben. Eischnee unter die Eigelbmasse heben, anschließend die Mehlmischung unterheben. Eine Springform (28 cm Ø) ringsum mit Backpapier ausschlagen, den Teig einfüllen und bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 30 Minuten im Ofen backen. Der Biskuitboden sollte beim vorsichtigen Drücken nicht zusammenfallen. Boden auskühlen lassen und waagerecht in zwei 1,5 Zentimeter dicke Hälften schneiden. Backpapier entfernen und einen Biskuitboden wieder in die Springform legen.

 



2 Für die Füllung Erdbeeren waschen und putzen. Melone schälen; 200 Gramm Melonenfruchtfleisch mit den Erdbeeren in Würfel schneiden, aus der restlichen Melone 8 kleine Kugeln ausstechen. Die Hälfte der Früchtewürfel auf dem Biskuitboden verteilen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Beide Joghurtsorten mit Prosecco, Zucker und Zitronenschale glatt rühren. Gelatine ausdrücken und bei geringer Hitze im Wasserbad auflösen. Etwas von der Joghurtmischung unter die Gelatine rühren, dann die Gelatinemasse in die restliche Joghurtmasse rühren. Die restlichen Früchtewürfel unterheben und alles 15 Minuten kalt stellen. 250 Gramm Sahne aufschlagen, unter die Joghurtmasse heben und auf den Früchten auf dem Biskuitboden verteilen. Glatt streichen und mit dem zweiten Biskuitboden belegen. Über Nacht kalt stellen.

 



3 Zucker und Sahnesteif verrühren. Sahne steif schlagen; kurz bevor sie steif ist, Zucker und Sahnesteif einrieseln lassen. Die Torte aus der Form lösen und vollständig mit der Sahne bestreichen. Dabei etwas Sahne zum Garnieren aufbewahren. Die Nüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Die Seite der Torte mit Nüssen bestreuen, auf der Torte mit einem Messer 16 Stücke markieren. Die aufbewahrte Sahne in einen Spritzbeutel füllen, Sahnetupfer auf jedes Tortenstück spritzen und abwechselnd mit Erdbeeren und Melonenkugeln garnieren.





Erdbeeromeletts

Backen mit Joachim Battke

Zutaten für 7 Stück

Biskuitomeletts 
4 Eier 
85 g Zucker 
35 g Speisestärke 
1 Messerspitze Salz 
je 1 Spritzer Vanille- und 
Zitronenaroma 
70 g Weizenmehl (Type 405)

Sahnefüllung 
100 g Erdbeeren 
4 Blatt Gelatine 
60 g Zucker 
300 g Sahne

Außerdem 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
1 Stunde 10 Minuten 
plus 10 Minuten Backzeit


1 Für die Biskuitomeletts Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) vorheizen. Eier trennen. Eiweiß mit Zucker, Stärke und Salz zu cremigem Eischnee schlagen. Eigelbe und Aromen unterrühren. Mehl unterheben.

 



2 Auf Backpapier mit einem Bleistift 7 Kreise (12 cm Ø) zeichnen. Backpapier wenden und die Biskuitmasse mithilfe eines Spritzbeutels mit mittelgroßer Lochtülle kreisförmig in die aufgezeichneten Kreise spritzen. Biskuitomeletts 10 Minuten im Ofen backen. Anschließend auskühlen lassen und mit einem Messer vorsichtig vom Backpapier lösen. Die Omeletts umdrehen, mit dem Messerrücken in die Mitte der Omeletts eine Kerbe drücken und die Omeletts zusammenklappen.

 



3 Für die Sahnefüllung Erdbeeren waschen, putzen, in grobe Stücke schneiden und mit dem Stabmixer pürieren. Gelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen, dann etwas ausdrücken und über dem warmen Wasserbad so lange auf etwa 40°C erwärmen, bis sie sich vollständig aufgelöst hat. Zucker und Erdbeerpüree dazugeben und verrühren. Anschließend Sahne steif schlagen und unterheben.

 



4 Biskuitomeletts aufklappen. Auf jeweils eine Hälfte mithilfe eines Spritzbeutels mit großer Lochtülle die Erdbeersahne spiralförmig aufspritzen, dann die Omeletts vorsichtig wieder zusammenklappen. Mit Puderzucker bestäubt und nach Belieben mit frischen Erdbeeren garniert servieren.

 


 



Meine Tipps Sobald die Gelatine für die Sahnefüllung fest zu werden beginnt, kann sie wieder vorsichtig auf etwa 25°C erwärmt werden. Biskuitomeletts lassen sich hervorragend auf Vorrat herstellen und können ungefüllt eingefroren werden.
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Eierlikörkuchen

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Fett und Mehl für die Form 
5 Eier 
200 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
250 ml Sonnenblumenöl 
250 ml Eierlikör 
1 EL Weinbrand 
275 g Mehl 
1 Päckchen Backpulver 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
55 Minuten plus 
50–70 Minuten Backzeit


1 Eine Springform mit Sandkucheneinsatz (26 cm Ø) einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) vorheizen.

 



2 Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Das Sonnenblumenöl unter Rühren einlaufen lassen, anschließend Eierlikör und Weinbrand unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter die Eiermasse heben. Teig in die vorbereitete Form füllen; da er recht flüssig bleibt, dazu am besten einen Schöpflöffel verwenden.

 



3 Eierlikörkuchen 15 bis 20 Minuten im Ofen backen. Ofentemperatur auf 165 bis 170°C (Gas Stufe 2, Umluft 145 bis 150°C) reduzieren und den Kuchen weitere 30 bis 50 Minuten backen. Garprobe machen: Ein dünnes Holzstäbchen in den Kuchen stecken; bleibt kein Teig mehr daran kleben, ist der Kuchen fertig gebacken. Kuchen abkühlen lassen, aus der Form stürzen und mit Puderzucker bestäuben.

 



Mein Tipp Köstlich schmeckt der Kuchen auch mit einer Aprikosen-Eierlikör-Glasur. Dafür 200 Gramm Aprikosenmarmelade erhitzen und den fertig gebackenen Kuchen damit bestreichen. Marmelade etwas abkühlen lassen. In der Zwischenzeit 200 Gramm Puderzucker mit 50 Milliliter Eierlikör verrühren und den Kuchen damit überziehen.





Ostereier am Stiel

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 35 Stück

Kuchen 
100 g Zartbitterkuvertüre 
125 g zimmerwarme Butter 
125 g Zucker 
1 Prise Salz 
3 Eier (Größe M) 
250 g Weizenmehl (Type 550) 
50 g Kakaopulver 
50 ml Milch

Frischkäsemasse 
125 g Frischkäse 
60 g Butter 
100 g Puderzucker 
50 g Johannisbeerkonfitüre

Außerdem 
500 g Kuvertüre 
35 Lolli-Stiele oder Schaschlikspieße 
Glitzerzucker oder Streudekor 
zum Garnieren

Zubereitungszeit 
1 Stunde plus 
30 Minuten Backzeit plus 
1 Stunde 30 Minuten Kühlzeit


1 Für den Kuchen Kuvertüre über dem heißen Wasserbad schmelzen. Butter mit Zucker und Salz schaumig rühren, anschließend flüssige Kuvertüre unterrühren. Nach und nach die Eier dazugeben und ebenfalls unterrühren. Mehl und Kakaopulver mischen; die Hälfte davon mit der Buttermasse vermengen. Anschließend die Milch und zum Schluss die restliche Mehlmischung unterrühren. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Kuchen bei 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 30 Minuten backen. Kuchen vollständig auskühlen lassen und erst dann für die Weiterverarbeitung mit der Hand in kleine Brösel reiben.

 



2 Für die Frischkäsemasse Frischkäse und Butter kurz schaumig rühren. Puderzucker dazugeben und kurz unterrühren. Johannisbeerkonfitüre und Kuchenbrösel dazugeben und alles – am besten mit der Hand  – zu einem gleichmäßigen Teig verkneten. Aus der Masse kleine Eier à etwa 30 Gramm formen und diese auf einen mit Backpapier ausgelegten Teller legen. Mindestens 1 Stunde im Kühlschrank kühl stellen.

 



3 Einen Teil der Kuvertüre über dem heißen Wasserbad schmelzen und die Lolli-Stiele oder Schaschlikspieße etwa 1 Zentimeter tief in die Kuvertüre tauchen. Je 1 Stiel bzw. Spieß von unten in die Ostereier stecken. Eier nochmals 30 Minuten kühl stellen – dadurch fallen die Eier beim Überziehen später nicht vom Stiel.

 



4 Restliche Kuvertüre temperieren. Ostereier bis zum Stiel in die temperierte Kuvertüre tauchen, langsam wieder herausziehen und sofort mit dem Dekor bestreuen. Die Eier am besten in einen mit Löchern versehenen Styroporblock stecken, damit sich keine Druckstellen bilden.

 



Meine Tipps Wenn Sie die Eier zum Kühlen in das Gefrierfach legen, werden sie zwar schneller kalt, bekommen nach dem Überziehen aber sehr leicht Risse in der Schokoglasur. Die fertigen Lollis sollten kühl gelagert und innerhalb einer Woche verzehrt werden.
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Ostertorte mit Rhabarber

Backen mit Martina Harrecker

Zutaten für 12 Stücke

Teig 
5 Eier 
1 Vanilleschote 
240 g Mehl 
250 g weiche Butter 
125 g Puderzucker 
etwas abgeriebene Zitronenschale 
etwas Rum 
125 g Zucker 
1 Prise Salz

Belag 
500 g Rhabarber 
etwas Zimtzucker

Baisermasse 
Eiweiß von 5 Eiern 
200 g Zucker 
1 Prise Salz 
Puderzucker zum Bestäuben

Außerdem
 Fett für die Form 
frische Erdbeeren zum Garnieren 
1 Packung roter Tortenguss

Zubereitungszeit 
45 Minuten plus 
50 Minuten Backzeit


1 Für den Teig Eier trennen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mehl sieben. Butter mit Puderzucker, Zitronenschale, Rum und Vanillemark schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren. Eiweiß mit Zucker und Salz zu cremigem Schnee schlagen. Eischnee unter die Buttermasse heben und zuletzt das Mehl einrühren. Eine Springform (26 cm Ø) einfetten, den Teig hineingeben und etwas glatt streichen.

 



2 Für den Belag Rhabarber waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden. Mit etwas Zimtzucker vermischen und auf den Teig geben. Den Kuchen bei 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 50 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur auf 220°C erhöhen.

 



3 Für die Baisermasse Eiweiß mit Zucker und Salz über dem Wasserbad etwas erwärmen und zu cremig steifem Schnee schlagen. Sofort auf der Torte verteilen. Mit Puderzucker bestäuben und im Ofen abflämmen; dabei am besten einen Kochlöffel in die Ofentür klemmen.

 



4 In der Zwischenzeit Erdbeeren waschen, putzen und nach Belieben halbieren. Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten, auf der Torte verteilen und diese mit Erdbeeren garnieren.

 



Mein Tipp Achten Sie bei Baiser besonders darauf, dass Sie wirklich frische Eier verwenden. Sollten Sie generell keine Baisermasse mögen, können Sie den Kuchen mit aufgekochter Aprikosenmarmelade »abglänzen«, d. h. kurz mit der noch heißen Marmelade bepinseln. Damit hat der Rhabarber die nötige Süße, und der Kuchen glänzt sehr appetitlich!





Osterlamm

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 1 Osterlamm

½ Vanilleschote 
3 Eier 
120 g zimmerwarme Butter 
120 g Zucker 
abgeriebene Schale von 
1/4 Bio-Zitrone 
90 g Weizenmehl (Type 550) 
90 g Weizenstärke 
6 g Backpulver 
Butter für die Form 
270 g Puderzucker 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
25 Minuten plus 
25 Minuten Backzeit


1 Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. 1 Ei trennen. Butter mit der Hälfte des Zuckers, Zitronenschale und Vanillemark mit den Quirlen des Handrührgeräts schaumig schlagen. In einer zweiten Schüssel 2 Eier, das Eigelb und den restlichen Zucker ebenfalls schaumig schlagen.

 



2 Mehl mit Stärke und Backpulver verrühren. Die Hälfte der Eiermasse mit dem Schneebesen vorsichtig unter die Buttermasse heben. Anschließend die Hälfte der Mehlmischung unterheben. Die restliche Eiermasse vorsichtig einarbeiten, dann die restliche Mehlmischung.

 



3 Eine Lammform (17 x 14 cm) leicht mit Butter ausstreichen. Den Teig in die Form füllen und bei 170 °C (Umluft) auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 25 Minuten backen. Das Lamm lauwarm abkühlen lassen und vorsichtig aus der Form lösen.

 



4 Das restliche Eiweiß mit der Hälfte des Puderzuckers kurz schaumig aufschlagen, dann den restlichen Puderzucker dazugeben und steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und das Lamm damit garnieren. Zum Schluss das Lamm noch mit etwas Puderzucker bestäuben.

 



Mein Tipp Weizen- oder auch Speisestärke wird von uns Kondi-Mein Tipp toren sehr gern bei Sandmassen und feinen Mürbeteigen verwendet. Dadurch wird die Struktur bzw. Textur des Kuchens oder Plätzchens noch feiner und zarter. Die Stärke ersetzt das Mehl, sollte aber maximal zur Hälfte ausgetauscht werden. Sollten Sie keine Weizenstärke bekommen, können Sie auch Speisestärke, Maisstärke oder Kartoffelmehl verwenden.
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Himbeersahnetorte mit Frischkäse

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Biskuitboden 
5 Eier 
½ Vanilleschote 
130 g Mehl 
40 g Weizenstärke 
130 g Zucker 
abgeriebene Schale von 
½ Bio-Zitrone 
1 Prise Salz 
Fett für die Form

Belag 
1 Packung rote Götterspeise mit 
Himbeergeschmack 
9 ½ EL Zucker 
200 g Frischkäse 
(Doppelrahmstufe) 
1 Päckchen Vanillezucker 
5 Blatt rote Gelatine 
600 g Sahne 
1 TL Sahnesteif 
500 g frische Himbeeren 
1 Packung roter Tortenguss

Zubereitungszeit 
50 Minuten plus 
25 Minuten Backzeit plus 
mehrere Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuitboden Eier trennen. Aus der ½ Vanilleschote das Mark herauskratzen. Mehl und Stärke sieben. Eigelbe, 40 Gramm Zucker, Vanillemark und Zitronenschale schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz zu Eischnee schlagen und vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Mehlmischung unterrühren. Eine Springform (24 cm Ø) einfetten, den Teig hineinfüllen und bei 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 25 Minuten backen. Auskühlen lassen.

 



2 Biskuitboden waagerecht halbieren. Für das Rezept wird nur eine Bodenhälfte benötigt. Den Boden der Springform mit Backpapier bedecken und den Biskuitboden hineinlegen.

 



3 Für den Belag Götterspeise mit 3 ½ Esslöffel Zucker verrühren. Mit 250 Milliliter Wasser in einen Topf geben und auf etwa 80 °C erwärmen (nicht kochen). Abkühlen lassen.

 



4 In der Zwischenzeit Frischkäse mit 2 ½ Esslöffel Zucker und Vanillezucker verrühren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne aufschlagen, während des Schlagens Sahnesteif und 1 ½ Esslöffel Zucker dazugeben und gut verrühren. Gelatine ausdrücken und über dem heißen Wasserbad auflösen. In die zwar abgekühlte, jedoch noch nicht steif gewordene Götterspeise einrühren. Diese in die Frischkäsemischung rühren und die geschlagene Sahne unterheben. Die relativ flüssige Masse in die vorbereitete Form füllen und für einige Stunden kühl stellen.

 



5 Himbeeren verlesen und auf der Torte verteilen. Tortenguss mit 2 Esslöffel Zucker verrühren, mit 250 Milliliter Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Wenige Minuten köcheln lassen und auf die Himbeeren geben.

 



Mein Tipp Am besten backen Sie den Biskuitboden bereits am Mein TippVortag, dann lässt er sich besser halbieren. Die nicht benötigte Hälfte können Sie einfrieren oder gleich für eine andere Obsttorte verwenden.
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Gedeckter Kirschkuchen

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
50 g Zucker 
100 g Butter 
1 Prise Salz 
je 1 Spritzer Zitronen- 
und Vanillearoma 
1 Ei 
150 g Mehl

Biskuitboden 
5 Eier 
150 g Mehl 
30 g Maisstärke 
je 1 Spritzer Zitronen- 
und Vanillearoma 
140 g Zucker 
1 Prise Salz

Streusel 
40 g weiche Butter 
40 g Zucker 
110 g Mehl 
1 Prise gemahlener Zimt

Füllung 
2 Gläser Schattenmorellen 
à 680 ml Inhalt 
200 g Zucker 
70 g Speisestärke 
1 Prise gemahlener Zimt

Außerdem 
Mehl für die Arbeitsfläche 
Fett und Mehl für den Aluring

Zubereitungszeit 
50 Minuten plus 
2 Stunden Kühlzeit plus 
1 Stunde 25 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteig Zucker, Butter, Salz, Aromen und Ei verrühren. Mehl nur kurz unterarbeiten. 2 Stunden kühl stellen.

 



2 Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180 °C) vorheizen. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und mit einem Aluring (28 cm Ø, 4 cm Höhe) ausstechen. Restlichen Mürbeteig für den Kuchenrand aufbewahren. Den Mürbeteigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er beim Backen keine Blasen bildet. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 10 bis 15 Minuten im Ofen vorbacken. Auskühlen lassen.

 



3 Aluring einfetten, mit Mehl bestäuben und am Rand mit dem aufbewahrten Mürbeteig belegen. Auf den Mürbeteigboden legen und den Rand etwas am Boden festdrücken.

 



4 Für den Biskuitboden Eier trennen. Mehl und Stärke sieben. Eigelb mit Aromen und 50 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz zu Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Die Mehlmischung vorsichtig unterrühren. Eine Springform (28 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Bei 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft 170 °C) etwa 30 Minuten backen. Auskühlen lassen und anschließend waagerecht durchschneiden, sodass ein Boden eine Höhe von 1,5 Zentimetern hat. Diesen Boden auf den Mürbeteigboden im Aluring legen, den anderen Boden einfrieren und für einen anderen Kuchen verwenden.

 



5 Ofentemperatur auf 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160 °C) reduzieren. Für die Streusel alle Zutaten rasch zu einem bröseligen Teig verkneten. Für die Füllung Kirschen in ein Sieb geben und abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Zucker, Stärke und Zimt mit etwas Kirschsaft verrühren. Restlichen Saft in einem Topf aufkochen, Zuckermischung einrieseln und unter Rühren weiter kochen lassen, bis die Masse klar ist. Kirschen unterrühren und die Masse auf dem Biskuitboden verteilen. Glatt streichen, mit Streusel bestreuen und 30 bis 40 Minuten im Ofen backen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäubt servieren.





Vanille-Brombeer-Torte

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Stücke

Biskuitboden 
4 Eier 
100 g Zucker 
40 g Weizenmehl (Type 550) 
40 g Weizenstärke 
20 g Kakaopulver

Vanillesahne 
6 Blatt Gelatine 
1 Vanilleschote 
200 ml Milch 
6 Eigelb 
100 g Zucker 
400 g kalte Sahne

Außerdem 
400 g Brombeeren 
50 g gehackte Mandeln 
gehackte Pistazien zum Garnieren

Zubereitungszeit 
45 Minuten plus 
30 Minuten Backzeit plus 
4 Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuitboden Eier mit Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Stärke und Kakaopulver vermischen und unter die Eiermasse heben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen, die Biskuitmasse hineingeben und bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 30 Minuten backen. Boden auskühlen lassen und anschließend waagerecht halbieren. Backpapier aus der Springform entfernen.

 



2 Für die Vanillesahne Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Milch zum Kochen bringen. Gleichzeitig Eigelbe mit Zucker und Vanillemark in eine Metallschüssel geben und mit dem Schneebesen über dem warmen Wasserbad aufschlagen. Aufgekochte Milch langsam unter ständigem Rühren in die Eigelbmasse gießen. Das Ganze weiter unter ständigem Rühren bis mindestens 80 °C erhitzen. Die Masse sollte dabei deutlich dickflüssiger werden. Gelatine gut ausdrücken und in die Eigelbmasse rühren. Masse in der Schüssel im kalten Wasserbad auf etwa 25 °C abkühlen lassen. Sahne steif schlagen und unterheben.

 



3 Brombeeren waschen und trockentupfen. 100 Gramm Brombeeren vierteln, den Rest beiseitestellen. Eine Hälfte des Biskuitbodens in die Springform legen, geviertelte Brombeeren darauf verteilen. Mit der Hälfte der Vanillesahne bedecken. Zweite Bodenhälfte darauflegen und mit der restlichen Vanillesahne bedecken. Torte mindestens 30 Minuten kühl stellen.

 



4 Torte in 12 Stücke einteilen und jedes Stück mit 3 ganzen Brombeeren garnieren, dann fallen die Beeren nicht herunter. Torte nochmals 3 ½ Stunden kühl stellen.

 



5 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrösten. Torte aus der Springform nehmen, den Rand mit den Mandeln bestreuen und die Oberfläche mit gehackten Pistazien garnieren.





Rote-Johannisbeer-Tarte

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
200 g Butter 
100 g Zucker 
300 g Mehl

Johannisbeerfüllung 
1 Blatt Gelatine 
550 g rote Johannisbeeren 
Eigelbe von 4 Eiern (Größe M) 
2–3 Limetten 
30 g Zucker 
250 g Sahne 
100 g Kaltpuddingpulver 
mit Vanillegeschmack 
50 g kalte Butter

Baisermasse 
Eiweiß von 3 Eiern (Größe M) 
180 g Zucker

Außerdem 
Butter für die Form 
Mehl für die Arbeitsfläche 
getrocknete Erbsen 
zum Blindbacken

Zubereitungszeit 
ca. 1 Stunde plus 
3 Stunden 30 Minuten Kühlzeit 
plus 
20 Minuten Backzeit


1 Aus den Zutaten für den Mürbeteig rasch einen Butter-Mürbeteig herstellen. Den Teig in Folie gewickelt etwa 30 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

 



2 Eine Tarteform (32 cm Ø) mit Butter einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche 4 Millimeter dick ausrollen und die Form damit auslegen. Überstehenden Rand abschneiden. Boden der Form mit Backpapier belegen und mit Erbsen bestreuen. Bei 200 °C (Umluft) 10 Minuten blindbacken. Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen, Ofentemperatur auf 160 °C reduzieren und Boden in 8 bis 10 Minuten goldgelb fertig backen. Vollständig auskühlen lassen und aus der Form stürzen.

 



3 Für die Johannisbeerfüllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Johannisbeeren waschen und trockentupfen. 50 Gramm Johannisbeerrispen zum Garnieren beiseitelegen, die restlichen Beeren von den Stielen zupfen. Davon wiederum 50 Gramm beiseitestellen. Die restlichen 450 Gramm Johannisbeeren pürieren und durch ein Passiersieb streichen. Die Beeren sollten etwa 260 Gramm Püree ergeben.

 



4 Eigelbe in eine Schüssel geben und gut verschlagen. Limetten auspressen. Limettensaft, Zucker und Johannisbeerpüree in einem Topf verrühren und einmal kurz aufkochen. Sahne in einem zweiten Topf kurz aufkochen und unter ständigem Rühren behutsam und langsam in das Eigelb geben, da dieses sonst gerinnt. Johannisbeerpüree in die Eigelb-Sahne-Mischung rühren, Kaltpuddingpulver sowie kalte Butter in Würfeln unterrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen, in die Johannisbeermasse geben und mit dem Stabmixer pürieren. Die beiseitegestellten Johannisbeeren unterrühren. Creme in die Mürbeteigform gießen und die Tarte 2 bis 3 Stunden kühl stellen.

 



5 Für die Baisermasse Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Eischnee in einen Spritzbeutel geben und auf die Tarte spritzen. Tarte mit einem Crème-brûlée-Brenner abflämmen und mit den beiseitegestellten Johannisbeerrispen garnieren.


[image: e9783641090623_i0032.jpg]






Joghurt-Waldfrucht-Torte

Backen mit Martina Harrecker

Zutaten für 12 Stücke

Boden 
4 Eier 
60 g Mehl 
80 g Johannisbeeren 
50 g Marzipanrohmasse 
60 g Zucker

Füllung 
6 Blatt Gelatine 
300 g gemischte Waldfrüchte 
(frisch oder TK-Ware) 
400 g Naturjoghurt 
Saft von 1 Zitrone 
1 Päckchen Bourbon- 
Vanillezucker 
100 g Zucker 
2 EL Honig 
300 g Sahne

Außerdem 
150 g Sahne 
250 g Himbeeren 
125 g Heidelbeeren 
250 g Erdbeeren 
3 Johannisbeerrispen 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
30 Minuten plus 
10 Minuten Backzeit plus 
12 Stunden Kühlzeit


1 Für den Boden Eier trennen. Mehl sieben. Johannisbeeren waschen, trockentupfen und von den Rispen zupfen. Eigelbe mit Marzipan verrühren. Eiweiß mit Zucker zu cremigem Eischnee schlagen. Eischnee unter die Marzipanmasse heben, anschließend vorsichtig das Mehl unterrühren. Auf zwei Bogen Backpapier jeweils einen Kreis mit 26 Zentimeter Durchmesser aufzeichnen. Den Teig gleichmäßig auf den beiden Kreisen verteilen und mit Johannisbeeren bestreuen. Auf Backbleche ziehen und bei 200 °C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 10 Minuten backen. Auskühlen lassen.

 



2 Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Waldfrüchte verlesen und waschen oder auftauen lassen. Früchte mit dem Stabmixer pürieren und durch ein Sieb streichen. Joghurt in eine große Schüssel geben. Waldfruchtpüree mit Zitronensaft, Vanillezucker, Zucker und Honig in einem Topf erwärmen. Gelatine gut ausdrücken und dazugeben. Etwas Joghurt unterrühren, bis die Masse leicht abgekühlt ist, dann die Masse unter den restlichen Joghurt mischen. Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

 



3 Einen Boden in einen Tortenring (26 cm Ø) legen und die Hälfte der Füllung darauf verteilen. Den zweiten Boden darauflegen und mit der restlichen Füllung bestreichen. Im Kühlschrank über Nacht fest werden lassen.

 



4 Sahne steif schlagen und die Torte dünn damit bestreichen. Beeren waschen und putzen, die Johannisbeeren von den Rispen zupfen. Die Beeren dekorativ auf der Torte verteilen, Torte mit Puderzucker bestäuben. Nach Belieben mit Minze oder gehackten Pistazien garnieren.


[image: e9783641090623_i0033.jpg]






Amarettitraum

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Boden 
250 g Amaretti 
(italienische Mandelplätzchen) 
125 g Butter

Füllung 
1 Dose gezuckerte Aprikosen 
(825 g Füllmenge) 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 TL Sahnesteif 
300 g Sahne 
400 g Mascarpone 
100 g Zucker 
100 g Joghurt

Außerdem 
12 Amaretti 
gehackte Pistazien zum Garnieren

Zubereitungszeit 
40 Minuten plus 
1–2 Stunden Kühlzeit


1 Den Boden einer Springform (26 cm Ø) mit Backpapier belegen. Amaretti in eine Plastiktüte geben, Tüte gut verschließen und die Amaretti mit dem Nudelholz zerbröseln. Butter zerlassen und mit den Amarettibröseln mischen. In die Springform füllen und zu einem festen Boden drücken. Kalt stellen.

 



2 In der Zwischenzeit für die Füllung Aprikosen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Aus 3 Aprikosen 24 längliche Schnitze schneiden und für die Dekoration beiseitelegen. Vanillezucker und Sahnesteif verrühren. Sahne fast steif schlagen; kurz bevor sie steif ist, Vanillezuckermischung einrieseln lassen. Mascarpone mit Zucker und Joghurt glatt rühren. Sahne unterheben. Füllung dünn auf den Amarettiboden streichen. Ringförmig mit Aprikosenhälften belegen und restliche Füllung darauf zu einer Kuppel streichen. Mit einem Löffel Dellen eindrücken. Torte 1 bis 2 Stunden kühl stellen.

 



3 Torte aus der Form lösen und in 12 Stücke einteilen. Jedes Stück mit 2 Aprikosenschnitzen, 1 Mandelplätzchen und gehackten Pistazien blütenförmig dekorieren.

 



Mein Tipp Sie können den Amarettitraum auch mit anderen Mein Tipp Früchten der Saison herstellen, beispielsweise mit Pfirsichen, Erdbeeren oder Himbeeren. Im Sommer ist die Auswahl an frischen Früchten so groß, dass Sie das Rezept ganz nach Geschmack variieren können.





Früchtetraum

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 10 Portionen

Biskuitboden 
6 Eier 
120 g Zucker 
1 kleine Prise Salz 
60 g Weizenmehl (Type 550) 
60 g Weizenstärke

Cremefüllung 
1 Vanilleschote 
500 ml Milch 
50 g Zucker 
50 g Speisestärke 
2 Eigelb

Außerdem 
1,5 kg gemischte Früchte 
(z. B. Erdbeeren, Kirschen, Kiwis, 
Himbeeren, Heidelbeeren, Nek- 
tarinen, Äpfel, Ananas, Orangen, 
Sternfrüchte, Physalis) 
500 g Sahne 
500 g Joghurt 
300 ml Blue Curaçao

Zubereitungszeit 
30 Minuten plus 
30 Minuten Backzeit plus 
4 Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuitboden Eier mit Zucker und Salz schaumig schlagen. Mehl und Stärke vermischen und unter die Eiermasse heben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen und die Biskuitmasse hineingeben. Bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 30 Minuten backen. Boden auf ein mit Backpapier belegtes Gitter stürzen und auskühlen lassen.

 



2 Für die Cremefüllung die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mit 400 Milliliter Milch und Zucker in einem Topf langsam zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit die restliche Milch mit Stärke und Eigelben verrühren. Unter ständigem Rühren in die aufgekochte Milch geben und alles so lange weiterrühren, bis die Creme einmal aufkocht. Dann sofort in eine Schüssel gießen und mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Auf lauwarm abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen.

 



3 Biskuitboden wie einen Laib Brot in etwa 1,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Früchte waschen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Sahne steif schlagen. Creme aus dem Kühlschrank nehmen und mit Joghurt vermischen. Sahne unterheben.

 



4 2 lange Streifen Biskuitboden über Kreuz in eine Vase aus dickem Glas oder in eine Glasschüssel (4 Liter Füllmenge) legen. 2 Esslöffel Creme und einen Teil der Früchte dazugeben. Mit 1 Schuss Blue Curaçao beträufeln. Weitere 2 Streifen Biskuitboden einlegen, diese jedoch um 45 Grad drehen, sodass der Biskuit in der Vase ein Gittermuster bildet. Erneut Creme, Früchte und Blue Curaçao dazugeben. Vorgang so oft wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Früchtetraum mindestens 4 Stunden kühl stellen.

 



Meine Tipps Für die Garprobe beim Biskuitboden drücken Sie Meine Tipps dem Finger vorsichtig auf den Teig; federt die Oberfläche leicht, ist der Boden fertig. Legen Sie besonders schöne und bunte Früchte wie Erdbeeren, Kiwis oder Sternfrüchte mit der Schnittfläche an die Wand der Glasvase, so erhalten Sie eine tolle Optik.





Amarettini-Kirsch-Tarte

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Stücke

Teegebäckteig 
100 g Butter 
50 g Puderzucker 
1 Prise Salz 
150 g Weizenmehl (Type 550)

Amarettinimasse 
50 g Amarettini (kleine 
italienische Mandelplätzchen) 
135 g Marzipanrohmasse 
90 g zimmerwarme Butter 
30 g Zucker 
2 Eier 
30 g Weizenmehl (Type 550)

Außerdem 
Butter für die Form 
Mehl für die Arbeitsfläche 
800 g frische Süßkirschen 
1 Päckchen Tortenguss

Zubereitungszeit 
30 Minuten plus 
1 Stunde Kühlzeit plus 
35 Minuten Backzeit


1 Für den Teegebäckteig Butter, Puderzucker und Salz leicht verkneten. Anschließend das Mehl unterkneten, bis ein fester Teig entsteht. Teig etwa 1 Stunde kalt stellen.

 



2 Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen, dabei einen etwa 2 Zentimeter breiten Rand hochziehen. Die Form erneut kalt stellen, dann lässt sich die Amarettinimasse besser auf dem Teig verteilen.

 



3 Für die Amarettinimasse die Amarettini in eine Plastiktüte geben. Tüte gut verschließen und die Amarettini mit dem Nudelholz zu Bröseln zerkleinern. Marzipan mit Butter und Zucker verkneten – am besten von Hand, es sollten keine Marzipanklümpchen in der Masse sein. Nacheinander die Eier unterkneten. Amarettinibrösel dazugeben und ebenfalls unterkneten. Anschließend Amarettinimasse mit dem Mehl verkneten. Masse auf dem Teegebäckteig verstreichen.

 



4 Kirschen waschen und entsteinen. Dicht an dicht auf der Amarettinimasse verteilen. Die Tarte bei 160 °C (Umluft) auf der mittleren der Schiene im Ofen etwa 35 Minuten backen. Auskühlen lassen und aus der Form lösen. Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten und über die Tarte geben. Die Tortengussschicht sollte nicht zu dick sein. Tarte bis zum Servieren kalt stellen.
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Milchreis-Mirabellen-Kuchen

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Stücke

1 l Milch 
250 g Milchreis 
120 g Butter 
4 Eier 
je 1 Fläschchen Vanille-, Zitronen- 
und Rumaroma 
60 g Speisestärke 
200 g Zucker 
500 g Mirabellen 
Butter für die Form 
150 g Filoteig oder Strudelteig- 
blätter à 30 x 30 cm (ca. 5 Blätter, 
aus dem Kühlregal)

Zubereitungszeit 
40 Minuten plus 
45 Minuten Backzeit


1 Milch und Milchreis in einen Topf geben und langsam unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Etwa 15 Minuten kochen lassen, dabei immer wieder umrühren. Topf vom Herd nehmen, Deckel auflegen und Milchreis 15 bis 20 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umrühren, damit der Reis die Milch vollständig aufsaugt.

 



2 Butter in einem Topf zerlassen. Eier trennen. Butter mit Aromen, Eigelben und Stärke verrühren, anschließend den Milchreis unterheben. Eiweiß mit Zucker zu festem Eischnee schlagen und vorsichtig unter die Milchreismasse heben. Mirabellen waschen, halbieren und entsteinen.

 



3 Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen. Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten. 1 Teigblatt hineinlegen, dabei die Ecken überstehen lassen. Etwa ein Fünftel der Milchreisfüllung daraufgeben und glatt streichen. Mit etwa 100 Gramm Mirabellen belegen. Nun die überstehenden Teigecken zur Mitte einklappen. 1 weiteres Teigblatt darauflegen, erneut die Ecken überstehen lassen und wieder mit Milchreis und Mirabellen belegen. So fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind; mit Früchten abschließen. Den Kuchen etwa 45 Minuten im Ofen backen.

 



Meine Tipps Durch den untergehobenen Eischnee kann der Kuchenwährend des Backens leicht in die Höhe gehen. Sollte er über die Form steigen, einfach den Kuchen für kurze Zeit aus dem Ofen nehmen, bis er wieder flacher ist, und dann weiterbacken. Statt Mirabellen kann auch anderes Obst, z. B. Zwetschgen, Renekloden (Edelpflaumen), Aprikosen oder frische Kirschen, verwendet werden.





Pfirsich-Biercreme-Torte

Backen mit Martina Harrecker

Zutaten für 12 Stücke

Biskuit 
3 Eier 
65 g Mehl 
15 g Vanillezucker 
60 g Zucker 
1 Prise Salz

Pfirsichcreme 
200 g Pfirsiche 
50 ml Zitronensaft, frisch gepresst 
5 Messerspitzen gemahlener 
Ceylon-Zimt (aus dem 
Feinkostgeschäft) 
160 g Zucker 
3 sehr frische Eigelb 
Eiweiß von 2 sehr frischen Eiern 
6 Blatt Gelatine 
240 ml dunkles Bier 
110 g Sahne

Außerdem 
5 Pfirsiche 
3 EL Zucker 
dunkles Bier zum Ablöschen 
gehobelte Mandeln 
150 g Sahne 
Minzeblättchen zum Garnieren

Zubereitungszeit 
15 Minuten plus 
15 Minuten Backzeit plus 
40 Minuten + 12 Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuit Eier trennen. Mehl sieben. Eigelbe mit Vanillezucker weißlich-cremig aufschlagen, Eiweiß mit Zucker und Salz zu Eischnee schlagen. Eischnee vorsichtig mit der Eigelbmasse vermischen, Mehl unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen, den Teig hineingeben und den Biskuit bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) 15 Minuten im Ofen backen. Auskühlen lassen.

 



2 In der Zwischenzeit für die Pfirsichcreme in einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Pfirsiche hineingeben und einige Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und häuten. Halbieren, entsteinen, in grobe Stücke schneiden und mit dem Stabmixer pürieren.

 



3 Pfirsichpüree, Zitronensaft, Zimt, Zucker, Eigelbe und Eiweiß »zur Rose abziehen«. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und anschließend gut ausdrücken. Mit dem dunklen Bier vermischen und mit der Pfirsichmasse verrühren. Masse 40 Minuten kühl stellen; in der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und dann unter die gekühlte Pfirsichcreme rühren. Creme erneut kühl stellen.

 



4 Pfirsiche waschen, halbieren und entsteinen. Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Einige Pfirsichspalten zum Garnieren beiseitelegen. Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dunklem Bier ablöschen. Pfirsichspalten dazugeben und etwas köcheln lassen.

 



5 Den Biskuitboden waagerecht halbieren und in den Ring der Springform legen. Die Pfirsichspalten mit dem Karamellsud auf dem Biskuitboden verteilen. Zwei Drittel der Pfirsichcreme auf die Pfirsiche geben, mit dem zweiten Biskuitboden bedecken und diesen mit der restlichen Creme bestreichen. Die Torte über Nacht in den Kühlschrank stellen.

 



6 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Sahne steif schlagen. Vorsichtig den Tortenring entfernen und die Torte mit der Sahne bestreichen. Am Rand mit den Mandeln bestreuen und die Torte oben mit den beiseitegelegten Pfirsichspalten sowie einigen frischen Minzeblättchen garnieren.





Tiramisu-Torte

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Biskuitboden 
5 Eier 
150 g Mehl 
30 g Maisstärke 
je 1 Fläschchen Vanille- und 
Zitronenaroma 
140 g Zucker 
1 Prise Salz

Guss 
85 g Zucker 
1 gestrichener EL 
Instant-Kaffeepulver 
45 ml Amaretto

Füllung 
3–4 Blatt Gelatine 
350 g Mascarpone 
150 g Zucker 
4 Eier 
350 g Sahne

Außerdem 
Mehl zum Bestäuben 
100 g Löffelbiskuits 
Kakaopulver zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
1 Stunde plus 
30 Minuten Backzeit plus 
12 Stunden Ruhezeit plus 
12 Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuitboden Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eier trennen. Mehl und Stärke sieben. Eigelb mit Aromen und 50 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz zu Schnee schlagen und abwechselnd mit dem Mehlgemisch unter die Eigelbmasse heben. Eine Springform (28 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Biskuitboden etwa 30 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen, mit Mehl bestäuben, auf ein Kuchengitter stürzen, Backpapier abziehen und Kuchen nach 3 Minuten erneut auf ein zweites Gitter stürzen. Über Nacht auskühlen lassen.

 



2 Für den Guss Zucker mit 220 Milliliter Wasser aufkochen und dann abkühlen lassen. Mit Kaffeepulver und Amaretto verrühren.

 



3 Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mascarpone mit Zucker glatt rühren, nach und nach die Eier unterrühren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken, über dem heißen Wasserbad auflösen und mit einem kleinen Teil der geschlagenen Sahne verrühren. Gelatinesahne unter den Mascarpone heben und anschließend die restliche Sahne unterheben.

 



4 Von der Unterseite des Biskuitbodens waagerecht einen 2 Zentimeter dicken Teil abschneiden. Den restlichen Boden für einen anderen Kuchen verwenden. Boden in den Ring der Springform legen, mit wenig Amarettoguss beträufeln und mit etwas Mascarponecreme bestreichen. Löffelbiskuits in den Guss tauchen, mit der Hälfte der Biskuits die Mascarponecreme belegen. Mit der Hälfte der verbliebenen Mascarponecreme bestreichen, mit den restlichen Löffelbiskuits belegen und mit der restlichen Creme bestreichen. Die Torte über Nacht in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren aus dem Tortenring lösen und mit Kakaopulver bestäuben.

 



Mein Tipp Verwenden Sie möglichst italienische Löffelbiskuits, da die in der Konditorei hergestellten den Amaretto zu schnell aufsaugen und dann zu weich werden.





Mandelbaiserschnitte mit Himbeeren

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 10 Stücke

Teig 
4 Eier 
125 g Weizenmehl (Type 550) 
1 Messerspitze Backpulver 
100 g zimmerwarme Butter 
300 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
1 Prise Salz 
1 Spritzer Zitronensaft, 
frisch gepresst 
100 g Mandelblättchen

Sahnefüllung 
600 g Sahne 
50 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
1 Packung Sahnesteif

Außerdem 
400 g Himbeeren 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
ca. 45 Minuten plus 
20 Minuten Backzeit


1 Ein Backblech mit Backpapier belegen, dabei den Rand etwas überstehen lassen. Eier trennen. Mehl sieben und mit Backpulver vermischen. Butter mit 100 Gramm Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren, anschließend die Mehlmischung dazugeben und ebenfalls kurz unterrühren.

 



2 Die Masse gleichmäßig dünn auf das Backpapier streichen, am besten mit einer Winkelpalette. Eiweiß mit dem restlichen Zucker, Salz und Zitronensaft zu festem Eischnee schlagen. Das Eiweiß sollte beim Umdrehen der Schüssel nicht herausfallen, aber auch noch keine Flocken bilden. Eiweißmasse gleichmäßig auf der Eigelbmasse verstreichen und mit Mandeln bestreuen. Bei 150 °C (Umluft) etwa 20 Minuten im unteren Drittel des Ofens backen, bis die Oberfläche des Kuchens goldbraun ist. Herausnehmen und auskühlen lassen.

 



3 Den Kuchen mit dem Backpapier vom Blech ziehen und der Länge nach in 4 Streifen à 10 Zentimeter Breite schneiden. Die beiden mittleren Streifen anschließend in etwa 5 Zentimeter breite Stücke schneiden  – am besten mit einem scharfen Messer mit glatter Klinge nur drücken. Für die Füllung Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Sahnesteif schlagen; die Hälfte davon in einen Spritzbeutel mit mittelgroßer Sterntülle füllen und auf die beiden äußeren Kuchenstreifen aufspritzen.

 



4 Himbeeren verlesen und gleichmäßig auf der aufgespritzten Sahne verteilen. Die restliche Sahne aufspritzen und die 5 Zentimeter breiten »Kuchendeckel« auflegen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.

 



Mein Tipp Falls Sie keine frischen Himbeeren bekommen, können Sie auch Mandarinen aus der Dose (480 g Abtropfgewicht) verwenden, damit schmecken die Mandelbaiserschnitten auch sehr gut.
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Mango-Schmand-Kuchen mit Thymian

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 12 Stücke

Biskuitboden 
Fett und Mehl für die Form 
6 Eier (Größe M) 
100 g Weizenmehl (Type 405) 
75 g Speisestärke 
50 g Butter 
170 g Zucker

Belag 
1 ½ Mangos 
40 g brauner Zucker 
2 Messerspitzen 
gerebelter Thymian 
40 g Butter

Schmandmasse 
1 Blatt Gelatine 
75 g Vanillepuddingpulver 
600 ml Milch 
240 g Zucker 
480 g Schmand

Außerdem 
3–4 Zweige frischer Thymian 
weißer Zucker zum Wenden 
brauner Zucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit 
45 Minuten plus 
30–40 Minuten Backzeit plus 
12 Stunden Kühlzeit


1 Für den Biskuitboden Backofen auf 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160 °C) vorheizen. Eine Springform (24 cm Ø) einfetten und mit Mehl bestäuben. Eier trennen. Mehl und Speisestärke mischen und sieben. Butter zerlassen. Eiweiß mit Zucker zu Eischnee schlagen. Eigelbe unterziehen und Mehlmischung unterheben. Masse mit der flüssigen Butter verrühren, in die Springform füllen und 20 bis 25 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen, auskühlen lassen und aus der Form lösen.

 



2 Springform säubern und erneut leicht einfetten. Biskuitboden waagerecht halbieren; eine Hälfte in die Springform legen, die andere Hälfte einfrieren, sie wird für dieses Rezept nicht benötigt.

 



3 Für den Belag Mangos schälen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. 450 Gramm Fruchtfleisch in etwa 2 x 2 Zentimeter große Würfel, restliches Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Mangowürfel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit braunem Zucker und gerebeltem Thymian bestreuen. Butter in Flöckchen daraufgeben und Mangowürfel bei 170 °C (Umluft) 10 bis 15 Minuten im Ofen garen. Auskühlen lassen und anschließend auf dem Biskuitboden verteilen.

 



4 Für die Schmandmasse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Puddingpulver mit etwas Milch anrühren. Restliche Milch und Zucker aufkochen, angerührtes Puddingpulver unter ständigem Rühren in die heiße Milch gießen und alles nochmals kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd nehmen. Gelatine ausdrücken und mit dem Schmand in den noch heißen Pudding rühren. Die Masse sofort in die Springform füllen und glatt streichen. Für mindestens 12 Stunden kühl stellen.

 



5 Frischen Thymian waschen, trockenschütteln und in etwas weißem Zucker wenden. Kuchen vor dem Servieren mit braunem Zucker bestreuen und den Zucker mithilfe eines Crème-brûlée-Brenners leicht karamellisieren. Mit Mangospalten belegen und mit gezuckerten Thymianzweigen garnieren.
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Rüblikuchen

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Stücke

7 Eier 
400 g braune Mandeln 
400 g Karotten 
abgeriebene Schale 
von ½ Bio-Zitrone 
50 g Weizenmehl (Type 550) 
1 TL Backpulver 
250 g Zucker 
1 Prise Salz 
Butter und süße Brösel 
für die Form 
100 g Aprikosenkonfitüre 
100 g Fondant 
50 g Marzipanrohmasse 
30 g Puderzucker 
je 1–2 Tropfen rote und 
gelbe Lebensmittelfarbe 
halbe Pistazien zum Garnieren

Zubereitungszeit 
45 Minuten plus 
50 Minuten Backzeit


1 Eier trennen. Mandeln in der Küchenmaschine fein mahlen. Karotten waschen, putzen, schälen und fein raspeln. Karottenraspel mit Zitronenschale, Mandeln, Mehl und Backpulver vermischen. Eigelbe mit 50 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit dem restlichen Zucker und Salz zu festem Eischnee schlagen. Eischnee unter die Eigelbmasse heben und anschließend vorsichtig mit der Karotten-Mandel-Mischung verrühren. Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten und mit süßen Bröseln bestreuen. Masse in die Form füllen und bei 170 °C (Gas Stufe 2, Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 50 Minuten backen. Kuchen auskühlen lassen und aus der Form lösen.

 



2 Aprikosenkonfitüre in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den Kuchen rundherum damit bestreichen. Sobald die Aprikosenkonfitüre wieder fest geworden ist, den Fondant in einem Topf leicht erwärmen und auf der Oberfläche des Rüblikuchens verstreichen.

 



3 Marzipan mit Puderzucker und Lebensmittelfarbe verkneten. 12 kleine Karotten aus der Masse formen und den Kuchen damit dekorieren. Die halben Pistazien als Karottengrün in die Marzipankarotten stecken.

 



Mein Tipp Fondant ist eine weiche, pastöse Zuckermasse, die vorsichtig auf Körpertemperatur erwärmt und dann – am besten mit einem Pinsel – dünn auf den Kuchen aufgetragen wird.

Ist der Fondant bei Körpertemperatur noch zu dickflüssig, kann er durch Zugabe von Wasser flüssiger gemacht werden. Fondant können Sie in kleinen Mengen auch beim Konditor oder Bäcker kaufen.





Johannisbeer-Baiser-Kuchen

Back mas mit Friedrich Huber

Zutaten für 12 Stücke

Mürbeteig 
50 g Zucker 
100 g Butter 
Salz 
je 1 Spritzer Zitronen- 
und Vanillearoma 
1 Ei 
150 g Mehl

Biskuitboden 
5 Eier 
150 g Mehl 
30 g Maisstärke 
je 1 Spritzer Zitronen- 
und Vanillearoma 
140 g Zucker 
1 Prise Salz

Baiser 
Eiweiß von 7 Eiern 
420 g Zucker

Außerdem 
Mehl für die Arbeitsfläche 
Marmelade zum Bestreichen des 
Mürbeteigbodens (z. B. Johannisbeermarmelade) 
300–350 g rote Johannisbeeren 
gehackte Pistazien zum Garnieren

Zubereitungszeit 
1 Stunde plus 
2 Stunden Kühlzeit plus 
43 Minuten Backzeit


1 Für den Mürbeteig Zucker, Butter, Salz, Aromen und Ei verrühren. Mehl nur kurz unterarbeiten, bis der Teig bindet. 2 Stunden im Kühlschrank kühl stellen.

 



2 Backofen auf 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160 °C) vorheizen. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche 2,5 Millimeter dick ausrollen und mit einem Aluring (28 cm Ø) ausstechen. Den Mürbeteigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwa 13 Minuten im Ofen backen. Auskühlen lassen.

 



3 Für den Biskuitboden Eier trennen. Mehl und Stärke sieben. Eigelb mit Aromen und 50 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz zu Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Die Mehlmischung vorsichtig unterrühren. Eine Springform (28 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Bei 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft 170 °C) etwa 30 Minuten backen. Auskühlen lassen. Aus der Form lösen und waagerecht halbieren. Eine Hälfte einfrieren und für einen anderen Kuchen verwenden. Mürbeteigboden mit Marmelade bestreichen und Biskuitboden darauflegen.

 



4 Für das Baiser Eiweiß mit der Hälfte des Zuckers aufschlagen und erst kurz bevor das Eiweiß steif ist den restlichen Zucker einrieseln lassen. Ein Drittel der Masse zum Garnieren beiseitestellen. Johannisbeeren waschen und trockentupfen. Die Beeren von den Rispen zupfen und unter die restlichen zwei Drittel der Baisermasse heben. Masse kuppelförmig auf den Biskuitboden streichen, Rand mit gehackten Pistazien bestreuen. Kuchen in 12 Stücke einteilen, beiseitegestellte Baisermasse in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und spiralförmig auf den Kuchen spritzen. Mit einem Crème-brûlée-Brenner flambieren.





Königliche Birnen-Petits-Fours

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 12 Törtchen

Mürbeteig 
100 g gemahlene Haselnüsse 
200 g Butter 
100 g Puderzucker 
1 Eigelb 
1 Prise Salz 
1 Prise gemahlener Zimt 
je 1 Spritzer Vanille- und 
Zitronenaroma 
200 g Weizenmehl (Type 550)

Füllung 
750 g Birnen 
½ Vanilleschote 
1 Bio-Zitrone 
20 g brauner Zucker

Außerdem 
Butter für die Förmchen 
Mehl für die Arbeitsfläche 
12 ganze geschälte Haselnüsse 
zum Garnieren 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
35 Minuten plus 
1 Stunde Kühlzeit plus 
16 Minuten Backzeit


1 Für den Teig gemahlene Haselnüsse kurz anrösten. Butter mit Puderzucker, Eigelb, Salz, Zimt und den Aromen vermengen. Mit Mehl und den gerösteten Haselnüssen zu einem Mürbeteig verkneten. Damit er durch die Handwärme nicht zu bröselig wird, zunächst langsam mit den Knethaken des Handrührgeräts und erst zum Schluss kurz mit der Hand kneten. Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kühl stellen.

 



2 In der Zwischenzeit für die Füllung Birnen schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in etwa 1 Zentimeter große Würfel schneiden. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Zitrone heiß waschen, trocknen und in möglichst einem Stück schälen, das man später entfernen kann. Zitrone auspressen. Schale und Saft mit Birnenwürfeln, Vanillemark und Zucker in einen Topf geben und 15 Minuten einkochen lassen. Zitronenschale entfernen, Füllung auskühlen lassen.

 



3 Backofen auf 190 °C (Umluft) vorheizen. 12 Backförmchen (8 cm Ø) einfetten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche etwa 5 Millimeter dick ausrollen. 12 Kreise ausstechen, die etwas größer als die Förmchen sind, und in die Förmchen legen. Birnenfüllung auf dem Teig verteilen und restlichen Teig in 36 etwa 1 Zentimeter breite und 8 Zentimeter lange Streifen schneiden sowie zu 12 kleinen Kugeln formen. Jeweils 3 Streifen sternförmig über die Törtchen legen und 1 Kugel in die Mitte setzen. Je 1 ganze Haselnuss leicht in die Teigkugel drücken. Törtchen im Backofen etwa 16 Minuten backen. Noch lauwarm aus der Form lösen, auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

 



Meine Tipps Die Törtchen halten sich ohne Kühlung problemlos mehrere Tage. Wer es noch königlicher haben möchte, vermischt die ganzen Haselnüsse vor dem Backen mit einer Messerspitze Goldpulver. Letzteres ist im Feinkostgeschäft sowie im Fachhandel im Internet erhältlich.
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Aprikosen-Amaretti-Strudel mit Thymiansahne

Backen mit Josef Schwalber

Zutaten für 8 Stücke

Thymiansahne 
1–2 Zweige Thymian 
150 g Sahne

Aprikosenfüllung 
750 g entsteinte Aprikosen 
100 ml Apfelsaft 
Saft von ½ Zitrone 
50 g Vanillepuddingpulver 
100 g Zucker 
1 Prise Salz

Mandelbiskuitboden 
Eiweiß von 5 Eiern (Größe M) 
50 g Zucker 
150 g Marzipanrohmasse 
2 Eier (Größe M) 
Eigelb von 1 Ei (Größe M) 
60 g Weizenmehl (Type 405)

Außerdem 
6 Platten Blätterteig (TK-Ware) 
30–40 g Aprikosenmarmelade 
30 g Amaretti (italienische 
Mandelplätzchen) 
Milch zum Bestreichen 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
ca. 1 Stunde plus 
3–4 Stunden Ziehzeit plus 
40–45 Minuten Backzeit plus 
15 Minuten Ruhezeit


1 Für die Thymiansahne Thymian waschen und trockenschütteln. Mit Sahne in eine Schüssel geben und 3 bis 4 Stunden ziehen lassen. Thymianzweige entfernen, Sahne steif schlagen.

 



2 Für die Aprikosenfüllung Aprikosen waschen und in mundgerechte Stücke schneiden. Apfel- und Zitronensaft mit Puddingpulver anrühren. Zucker in einer Pfanne schmelzen. Hitze etwas reduzieren und nach und nach die Aprikosenstücke mit dem Salz dazugeben. Unter ständigem Rühren bissfest garen. Angerührtes Puddingpulver dazugeben und einmal aufkochen lassen. Pfanne vom Herd nehmen, Aprikosen abkühlen lassen.

 



3 Für den Mandelbiskuitboden Eiweiß mit Zucker zu Eischnee schlagen. Marzipan nach und nach mit Eiern und Eigelb aufschlagen. Mehl unterrühren, Eischnee unterheben. Masse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und bei 200 °C (Umluft) 5 bis 7 Minuten im Ofen backen. Aus dem Teig eine Platte (33 x 5 cm) schneiden.

 



4 Blätterteig auftauen. Mit etwas Wasser bepinseln und Platten übereinander legen. Auf eine Größe von 70 x 20 Zentimeter ausrollen. Aus dem Blätterteig 2 Platten schneiden (Boden: 35 x 8 cm, Deckel: 35 x 10 cm). Boden auf das ausgekühlte und erneut mit Backpapier belegte Backblech legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Den Mandelbiskuit mittig daraufsetzen. Aprikosenfüllung darauf verteilen. Amaretti in einer Plastiktüte mit dem Nudelholz grob zerbröseln und auf die Aprikosenfüllung streuen.

 



5 Blätterteigrand mit etwas Wasser bepinseln. Blätterteigdeckel auflegen, Rand fest andrücken. Mehrmals quer einschneiden, damit der Dampf entweichen kann. Strudel mit Milch bestreichen und 15 Minuten ruhen lassen. Dann bei 170 °C (Umluft) 30 bis 35 Minuten backen. Lauwarm mit Puderzucker bestäuben und mit der Thymiansahne servieren.





Süße Brezen

Backen mit Martin Rößler

Zutaten für 9 Stück

500 g Marzipanrohmasse 
200 g Zucker 
300 g gehobelte Mandeln 
1 Prise Salz 
abgeriebene Schale 
von ½ Bio-Zitrone 
Eiweiß von 3 Eiern 
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit 
15 Minuten plus 
15 Minuten Backzeit


1 Marzipanrohmasse in kleine Stücke schneiden. Mit Zucker, 100 Gramm Mandeln, Salz und Zitronenschale in eine Schüssel geben und mit der Hand gut verkneten.

 



2 Nach und nach das flüssige Eiweiß dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Die Masse darf auf keinen Fall Marzipanklümpchen enthalten. Den Teig in 9 gleich große Stücke – à etwa 100 Gramm – teilen. Die restlichen Mandeln auf die Arbeitsfläche streuen und die 9 Teigstücke jeweils zu etwa 20 Zentimeter langen Stangen rollen.

 



3 Die Stangen zu Brezen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Bei 170 °C (Umluft) auf der mittleren Schiene im Ofen in etwa 15 Minuten goldgelb backen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.

 



Meine Tipps Sie können aus diesem Rezept auch 12 klassische Mandelhörnchen backen. Hierzu die Masse wie oben beschrieben herstellen und in 12 Stücke à ca. 70 Gramm teilen. Die Stücke ebenfalls auf den Mandeln rollen, jedoch nur etwa 13 Zentimeter lang, und dann bogenförmig – wie ein Hufeisen – auf das Backblech legen. Die Mandelhörnchen etwa 13 Minuten backen, bis sie eine leichte hellbraune Farbe bekommen. Nach dem Backen und Auskühlen die Spitzen der Mandelhörnchen in temperierte Kuvertüre tauchen.

Es gibt unterschiedliche Qualitäten von Marzipanrohmasse. Laut Gesetz darf sie zwar bis zu 35 Prozent Zucker enthalten, es gibt sie aber auch zuckerfrei, meist im Reformhaus. Ich verwende für mein Rezept Marzipanrohmasse mit einem Zuckeranteil von 30 Prozent. Diese Marzipanrohmasse bekommen Sie auch im Supermarkt, und sie ist perfekt auf die Zuckermenge im Rezept abgestimmt.
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					Apfel-Butterkuchen

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 1 Blech
						

						
							Pudding 

							1 Päckchen Vanillepuddingpulver 

							500 ml Milch 

							2 EL Zucker
						

						
							Hefeteig 

							75 g Butter 

							250 ml Milch 

							110 g Zucker 

							1 Ei (Größe M) 

							1 Prise Salz 

							500 g Mehl 

							½ Päckchen frische Hefe (21 g)
						

						
							Belag 

							1 kg Äpfel (z. B. Boskop 

							oder Jonagold) 

							200 ml Apfelsaft 

							75 g Zucker 

							¼ Vanilleschote 

							1 Zimtstange
						

						
							Außerdem 

							Fett und Mehl für das Blech 

							und die Arbeitsfläche 

							75 g kalte Butter 

							50 g Zucker 

							Mandelblättchen zum Bestreuen
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde plus 

							1 Stunde 5 Minuten Gehzeit plus 

							25–30 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Pudding Vanillepuddingpulver mit Milch und Zucker nach Packungsanweisung zubereiten und auskühlen lassen. Damit sich keine Haut bildet, Pudding mit Klarsichtfolie abdecken.

					 

					


					
					2 In der Zwischenzeit für den Hefeteig Butter in einem Topf zerlassen, Milch dazugießen und lauwarm erwärmen. Zucker, Ei und Salz zum Mehl geben, Hefe in die lauwarme Milch bröckeln und darin auflösen. Hefemilch ebenfalls zum Mehl geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts so lange zu einem glatten Teig verarbeiten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst. Teig anschließend zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen.

					 

					


					
					3 Für den Belag Äpfel schälen, achteln und vom Kerngehäuse befreien. Apfelsaft mit Zucker, Vanilleschote und Zimtstange aufkochen. Apfelspalten hineingeben und bei geringer Hitze bissfest garen. Vorsichtig in ein Sieb abgießen, Zimtstange und Vanilleschote entfernen und Apfelspalten auskühlen lassen.

					 

					


					
					4 Eine Fettpfanne (tiefes Backblech) fetten und mit Mehl bestäuben. Hefeteig nochmals kurz durchkneten und in zwei Hälften teilen – eine Hälfte sollte etwas größer sein. Größere Hälfte auf wenig Mehl auf Größe des Backblechs ausrollen, auf das Backblech legen und den Rand etwas hochdrücken. Teig zugedeckt nochmals 15 Minuten gehen lassen. Anschließend die Apfelspalten auf dem Teig verteilen.

					 

					


					
					5 Zweite Teighälfte kurz durchkneten, auf wenig Mehl auf Größe des Backblechs ausrollen und deckungsgleich auf die Äpfel legen. Rand mit den Händen etwas in Form ziehen und leicht andrücken. Zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen, Backofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen.

					 

					


					
					6 In die entstandenen Mulden im Teig mit einem Esslöffel Vanillepuddingkleckse setzen. Kalte Butter in Flöckchen auf dem Kuchen verteilen und den Kuchen mit Zucker und Mandelblättchen bestreuen. 25 bis 30 Minuten im Ofen backen.

					
				

				

				
					
					Sachertorte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Läuterzucker 

							100 g Zucker 

							50 ml Rum
						

						
							Teig 

							9 Eier (Größe M) 

							600 g Zartbitterkuvertüre 

							225 g zimmerwarme Butter 

							225 g Zucker 

							150 g Weizenmehl (Type 405) 

							75 g Speisestärke 

							10 g Backpulver
						

						
							Außerdem 

							360 g Aprikosenkonfitüre 

							150 g Preiselbeerkonfitüre 

							150 g Marzipanrohmasse 

							Puderzucker für die Arbeitsfläche
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde plus 

							1 Stunde Backzeit plus 

							2 Stunden Kühlzeit
						

					

					
					1 Zum Tränken der Torte Läuterzucker im Verhältnis 2:1 herstellen. Dafür 200 Milliliter Wasser mit Zucker aufkochen, abkühlen lassen und mit Rum verrühren.

					 

					


					
					2 Für den Teig Eier trennen. 225 Gramm Zartbitterkuvertüre hacken und über dem warmen Wasserbad schmelzen. Butter und Eigelbe leicht schaumig aufschlagen und die handwarme Kuvertüre einrühren. Eiweiß mit Zucker zu Schnee schlagen und unter die Kuvertüremasse heben. Mehl mit Stärke und Backpulver mischen, über die Kuvertüremasse sieben und verrühren. Eine Springform (24 cm Ø) mit Backpapier auslegen und den Teig hineinfüllen. Bei 170 °C (Gas Stufe 2, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 1 Stunde backen. Anschließend etwa 10 Minuten abkühlen lassen, Kuchen aus der Springform lösen und auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Tortenboden waagerecht 2-mal teilen, sodass 3 gleichmäßig hohe Böden entstehen. Dies gelingt am besten entweder mithilfe eines sehr langen Messers oder mit einem Bindfaden. Aprikosen- und Preiselbeerkonfitüre getrennt glatt rühren. Ersten Tortenboden mit dem Läuterzucker tränken und mit 150 Gramm Aprikosenkonfitüre bestreichen. Zweiten Tortenboden daraufsetzen, tränken, mit der Preiselbeerkonfitüre bestreichen und mit dem dritten Tortenboden bedecken. Restliche Aprikosenkonfitüre erhitzen und die Torte damit rundherum bestreichen. Restliche Zartbitterkuvertüre hacken und über dem warmen Wasserbad schmelzen.

					 

					


					
					4 Marzipanrohmasse auf etwas Puderzucker zu einem Kreis ausrollen und die Torte damit bedecken – dadurch wird die Torte schön ebenmäßig. Torte auf ein Kuchengitter setzen und mit der temperierten Kuvertüre überziehen. Die Kuvertüre mit einem breiten Messer verstreichen und fest werden lassen. Sachertorte mindestens 2 Stunden kalt stellen.

					 

					


					
					Mein Tipp Wenn Sie die Torte mit den klassischen »Sacher-S« verzieren möchten, schmelzen Sie 50 Gramm Vollmilchkuvertüre, füllen diese in Backpapiertütchen, schneiden ein kleines Loch in die Tütchen und spritzen je ein S auf ein Tortenstück.

					
				

				

				
					
					Schoko-Quitten-Kuchen

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 18 Stücke
						

						
							800 g Quitten 

							1 Vanilleschote 

							290 g Zucker 

							Mehl zum Bestäuben der Quitten 

							60 g Zartbitterkuvertüre 

							140 g Weizenmehl (Type 550) 

							40 g Mandelstifte 

							6 Eier (Größe M) 

							160 g Butter 

							50 g stark entöltes Kakaopulver 

							1 kleine Prise Salz 

							Butter für die Form
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							20 Minuten Garzeit plus 

							40 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Quitten schälen, vom Kerngehäuse befreien und in etwa 2 x 2 Zentimeter große Würfel schneiden. Mit der Vanilleschote und 50 Gramm Zucker in einen Topf geben, mit Wasser knapp bedecken und etwa 20 Minuten garen. In ein Sieb abgießen, beiseitestellen und auskühlen lassen. Die ausgekühlten Quittenwürfel leicht mit Mehl bestäuben, damit sie beim Backen nicht ganz in den Kuchen einsinken.

					 

					


					
					2 Kuvertüre in kleine Splitter hacken und mit Mehl und Mandeln vermischen. Eier trennen. Butter mit 60 Gramm Zucker schaumig rühren, anschließend nach und nach die Eigelbe unterrühren. Kakaopulver dazugeben und ebenfalls unterrühren. Eiweiß mit dem restlichen Zucker und Salz zu festem Schnee schlagen. Unter die Eigelbmasse heben und diese dann vorsichtig mit dem Mehl-Mandel-Gemisch und zum Schluss mit den Quitten verrühren.

					 

					


					
					3 Eine Rehrückenform (30 cm Länge) mit Butter einfetten und den Teig hineingeben. Bei 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 40 Minuten im Ofen backen. Den Kuchen mit der Form auf ein Kuchengitter stürzen und in der Form auskühlen lassen, damit er schön saftig bleibt.

					 

					


					
					Mein Tipp Wer mag, kann den ausgekühlten Schoko-Quitten-Kuchen mit Kuvertüre oder Kuchenglasur überziehen und/oder frisches Quittenkompott dazu reichen.
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					Zwetschgen-Mohn-Tarte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Hefeteig 

							140 ml Milch 

							275 g Weizenmehl (Type 550) 

							40 g Zucker 

							10 g Salz 

							70 g weiche Butter 

							30 g frische Hefe
						

						
							Mohnfüllung 

							130 g Sahne 

							35 g Zucker 

							50 g Marzipanrohmasse 

							150 g gemahlener Blaumohn 

							½ Bio-Zitrone 

							15 ml Amaretto
						

						
							Außerdem 

							Butter und Mehl für die Form 

							und die Arbeitsfläche 

							800 g Zwetschgen 

							60 g Zucker 

							gemahlener Zimt
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 25 Minuten plus 

							50 Minuten Gehzeit plus 

							40 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Hefeteig Milch erwärmen. Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel verrühren und eine Mulde hineindrücken. Butter in Flöckchen auf den Muldenrand setzen. Hefe in die Mulde krümeln und mit Milch begießen. Hefe in der Milch auflösen. Mit den Knethaken des Handrührgeräts alles so lange verkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst. Leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

					 

					


					
					2 Für die Mohnfüllung Sahne und Zucker aufkochen. Marzipanrohmasse in Flöckchen mit dem Schneebesen einrühren, bis sie sich aufgelöst hat und keine Klümpchen vorhanden sind. Mohn einrühren und nochmals aufkochen, anschließend abkühlen lassen. Zitrone heiß waschen und trocknen, Schale abreiben und mit dem Amaretto in die Masse rühren.

					 

					


					
					3 Eine Tarteform (32 cm Ø) einfetten und mit Mehl bestäuben. Hefeteig halbieren, die Hälften auf der bemehlten Arbeitsfläche jeweils auf die Größe der Tarteform ausrollen. Eine Hälfte in die Form legen, Mohnfüllung darauf verteilen und glatt streichen. Zweite Teighälfte darüberlegen. Teigrand leicht andrücken und mit Wasser bestreichen. Noch einmal etwas ruhen lassen. Damit der Dampf beim Backen entweichen kann und der Kuchen eine gerade Oberfläche bekommt, den Teig nach der Ruhezeit mit einer Gabel mehrmals einstechen.

					 

					


					
					4 In der Zwischenzeit Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Die Hälften mit einem Messer in der Mitte nochmals einschneiden. Die Tarte von außen nach innen dachziegelartig mit den Zwetschgen belegen und weitere 10 Minuten ruhen lassen. Dabei Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen. Dann die Tarte auf der zweiten Schiene von unten 20 Minuten im Ofen backen. Ofentemperatur auf 180°C reduzieren und die Tarte in weiteren 20 Minuten fertig backen. 60 Gramm Zucker mit etwas gemahlenem Zimt verrühren und die noch warme Tarte damit bestreuen.

					 

					


					
					Mein Tipp Die Zwetschgen-Mohn-Tarte schmeckt lauwarm am besten. Als Krönung können Sie noch Zimtsahne dazu servieren. Dafür 200 Gramm Sahne zusammen mit etwas gemahlenem Zimt steif schlagen.

					
				

				

				
					
					Nuss-Krokant-Torte

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Boden 

							4 Eier 

							60 g gemahlene Haselnüsse 

							130 g Zucker 

							40 g Mehl 

							20 g Krokant 

							1 Prise gemahlener Zimt
						

						
							Krokantfüllung 

							50 g Zucker 

							50 g ganze, geschälte Haselnüsse 

							200 g Vollmilchschokolade 

							100 g Sahne
						

						
							Nusssahne 

							3 Blatt Gelatine 

							70 g Nougat 

							20 ml Rum 

							20 ml Milch 

							400 g Sahne
						

						
							Außerdem 

							150 g Sahne 

							200 g gehackte Haselnüsse
						

						
							Zubereitungszeit 

							40 Minuten plus 

							30 Minuten Backzeit plus 

							5 Stunden Kühlzeit
						

					

					
					1 Für den Boden Eier trennen. Gemahlene Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Eigelbe mit 40 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker zu Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Mehl, Krokant, Nüsse und Zimt vermischen und vorsichtig mit der Eimasse verrühren. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen und den Teig hineinfüllen. Bei 170°C (Gas Stufe 2, Umluft nicht empfehlenswert) 30 Minuten im Ofen backen, anschließend auskühlen lassen. Boden aus der Springform lösen und waagerecht halbieren. Eine Bodenhälfte in den Ring der Springform legen.

					 

					


					
					2 Für die Krokantfüllung Zucker in einen Topf geben und hell karamellisieren lassen. Ganze Haselnüsse dazugeben und mit dem Zucker vermengen. Masse auf Backpapier geben, abkühlen lassen und in kleine Stücke hacken.

					 

					


					
					3 Schokolade klein hacken und über dem warmen Wasserbad leicht anschmelzen. Sahne zum Kochen bringen und über die gehackte Schokolade gießen. Das Ganze so lange rühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat. Etwas abkühlen lassen, gehackten Krokant unterrühren, auf dem ersten Boden verteilen und kalt stellen.

					 

					


					
					4 Für die Nusssahne Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nougat mit Rum und Milch langsam erhitzen, bis sich der Nougat aufgelöst hat. Gelatine ausdrücken und unterrühren. Die Masse sollte so heiß sein, dass sich die Gelatine problemlos auflöst. Sahne steif schlagen und vorsichtig einen kleinen Teil davon zur Nougatmasse geben; glatt rühren. Nach und nach die restliche Sahne unterheben.

					 

					


					
					5 Einen kleinen Teil der Nusssahne vorsichtig auf der Krokantfüllung verteilen, den zweiten Boden darauflegen. Die restliche Nusssahne auf dem zweiten Boden verteilen, glatt streichen. Die Torte mindestens 5 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren Torte aus dem Ring lösen, Sahne steif schlagen und die Torte damit rundherum bestreichen. Gehackte Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten und die Torte damit bestreuen. Nach Belieben noch mit Sahnetupfen verzieren.
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					Kürbiskuchen mit Ingwer

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							50 g kandierter Ingwer 

							5 Eier 

							250 g zimmerwarme Butter 

							350 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							250 g Mehl 

							150 g gemahlene Walnüsse 

							700 g Butternut-Kürbis 

							Butter für die Form 

							50 g Kürbiskerne
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							50 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Kandierten Ingwer in sehr kleine Würfel schneiden. Eier trennen, dabei 1 Eigelb gesondert aufbewahren. Butter und 100 Gramm Zucker schaumig rühren und nach und nach 4 Eigelb unterrühren. Eiweiß mit 150 Gramm Zucker und Salz zu geschmeidigem Eischnee schlagen. Zunächst ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse ziehen, anschließend den restlichen Eischnee unterheben. Mehl, Walnüsse und Ingwerwürfelchen vermengen und unter die Eimasse heben.

					 

					


					
					2 Kürbis schälen, entkernen und in etwa 2 x 2 Zentimeter große Würfel schneiden. Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten. Die Hälfte des Teigs hineinfüllen, glatt streichen. Die Hälfte der Kürbiswürfel auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig darübergeben und ebenfalls glatt streichen. Die restlichen Kürbiswürfel auf dem Teig verteilen.

					 

					


					
					3 Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten. In eine Schüssel geben und mit dem restlichen Zucker sowie dem aufbewahrten Eigelb vermengen. Kürbiskernmasse auf dem Kuchen verteilen und den Kuchen bei 170°C (Umluft) auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 50 Minuten backen.

					 

					


					
					Meine Tipps Warum Butternut-Kürbis? Ich habe mit dieser Kürbissorte bei diesem Kuchen die besten Erfahrungen gemacht. Seine Schale ist zwar sehr fest und lässt sich ein bisschen schwer entfernen, aber dafür hat er sehr viel festes Fleisch, das auch geschmacklich sehr gut zum Kuchen passt. Der Butternut-Kürbis schmeckt nussig und leicht süß und hat nach dem Backen noch Struktur. Außerdem hat er wenige Kerne und ist dazu auch noch lange haltbar.

					Und noch ein Tipp zum Eiweiß: Das Eiweiß mit Zucker immer langsam aufschlagen, bis es eine feste Konsistenz erhält und seidig glänzend scheint. Es dürfen sich keine Fettreste in der Schüssel befinden, sonst lässt sich das Eiweiß nicht aufschlagen.

					
				

				

				
					
					Schwäbischer Birnenkuchen

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							450 g Blätterteig (TK-Ware) 

							800 g frische feste Birnen 

							Butter für die Form 

							70 g Löffelbiskuits 

							350 g Sahne 

							350 ml Milch 

							200 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							5 Eigelb 

							2 Päckchen Vanillepuddingpulver 

							100 g Aprikosenmarmelade
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							1 Stunde 10 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Blätterteig bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Birnen schälen, halbieren und vom Kerngehäuse befreien. 1 Birne in 16 Spalten, restliche Birnen in mundgerechte Stücke schneiden. Eine Springform (28 cm Ø) dünn mit Butter auspinseln. Die Blätterteigplatten etwas überlappend nebeneinander legen und ausrollen. Zusammenklappen und erneut ausrollen, bis eine homogene Teigplatte entstanden ist. Diese zu einem Kreis (36 cm Ø) ausrollen und so in die Springform legen, dass ein etwa 4 Zentimeter hoher Rand entsteht.

					 

					


					
					2 Löffelbiskuits mit der Hand grob zerbröseln und auf dem Blätterteigboden verteilen. Sahne mit 250 Milliliter Milch, Zucker und Salz in einen Topf geben und langsam zum Kochen bringen. Restliche Milch mit Eigelben und Puddingpulver verrühren und unter ständigem Rühren in die kochende Sahne-Milch-Mischung gießen. Das Ganze so lange kochen, bis die Creme fest ist – dann steigen Luftblasen aus der Topfmitte auf, sobald man mit dem Rühren aufhört.

					 

					


					
					3 Birnenstücke unter die noch heiße Creme heben und in die vorbereitete Form füllen. Birnenspalten kreis- oder sternförmig auf der Creme verteilen und etwas hineindrücken. Kuchen bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 70 Minuten backen.

					 

					


					
					4 Aprikosenmarmelade in einem Topf kurz aufkochen und mit einem Pinsel auf den noch warmen Kuchen streichen. Kuchen anschließend gut auskühlen lassen, sonst fällt er beim Schneiden leicht auseinander.

					 

					


					
					Meine Tipps Der Kuchen ist fertig, wenn der Blätterteig am goldbraun ist. Sollten die Birnen zu dunkel werden, den Kuchen im Ofen rechtzeitig mit einem Stück Backpapier abdecken. Zum Schwäbischen Birnenkuchen passt ein Klecks Schlagsahne ausgezeichnet.
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					Schokoladenrehrücken mit Berberitzen

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 20 Stücke
						

						
							100 g gemahlene Haselnüsse 

							125 g Butter 

							200 g Kuvertüre 

							5 Eier 

							220 g Zucker 

							50 g Mehl
						

						
							Füllung 

							30 g getrocknete Berberitzen 

							(aus dem Reformhaus) 

							100 ml Himbeersaft 

							50 g Gelierzucker
						

						
							Außerdem 

							100 g Sahne 

							100 g Kuvertüre 

							80 g Johannisbeergelee 

							Mandelstifte zum Spicken
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							1 Stunde 15 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Für den Teig Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Butter in einem Topf zerlassen und Kuvertüre darin auflösen. Eier trennen. Eigelbe mit 80 Gramm Zucker schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker cremig aufschlagen. Eigelbmasse mit der Schokoladenmasse verrühren und Eischnee unterheben. Haselnüsse und Mehl vermischen und ebenfalls vorsichtig unterheben. Eine Rehrückenform (32 cm Länge) mit Backpapier auslegen und den Teig hineinfüllen. 75 Minuten im Ofen backen.

					 

					

					 

					


					
					2 Für die Füllung Berberitzen, Himbeersaft und Gelierzucker in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen. Masse anschließend abkühlen lassen.

					 

					

					 

					


					
					3 Sahne in einen Topf geben, aufkochen und die Kuvertüre darin schmelzen. Ausgekühlten Kuchen aus der Form lösen, das Backpapier entfernen und den Kuchen waagerecht durchschneiden. Mit der Füllung bestreichen und die Hälften wieder aufeinandersetzen. Den Kuchen dünn mit Johannisbeergelee einstreichen und mit der Sahnekuvertüre überziehen. Oben und an den Seiten gleichmäßig mit Mandelstiften spicken.

					 

					

					 

					


					
					Mein Tipp Die leicht säuerlichen Beeren der Berberitze finden insbesondere in der persischen Küche Verwendung, bei uns sind sie weniger bekannt. Falls Sie keine Berberitzen bekommen, können Sie sie auch durch Preiselbeermarmelade ersetzen.

					
				

				

				
					
					Zwetschgennudeln mit Aprikosen-Zwetschgen-Kompott

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Portionen
						

						
							Vorteig 

							100 ml Milch 

							25 g frische Hefe 

							100 g Weizenmehl (Type 550)
						

						
							Zwetschgenfüllung 

							12 frische große Zwetschgen 

							70 g Marzipanrohmasse 

							20 g Zucker 

							1 Eigelb 

							1 TL gemahlener Zimt
						

						
							Teig 

							Butter und Zucker für die Form 

							½ Vanilleschote 

							40 g Butter 

							220 g Weizenmehl (Type 550) 

							30 g Zucker 

							2 Eier (Größe M) 

							abgeriebene Schale von 

							je ½ Bio-Zitrone und -Orange
						

						
							Aprikosen-Zwetschgen-Kompott 

							je 300 g frische Zwetschgen 

							und Aprikosen 

							½ Vanilleschote 

							100 g Zucker 

							Saft und abgeriebene Schale von je 

							½ Bio-Zitrone und -Orange
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							1 Stunde 20 Minuten Gehzeit plus 

							35 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Vorteig Milch in einem Topf auf etwa 40°C erhitzen. In eine Schüssel umgießen, Hefe hineingeben und verrühren. Mehl dazugeben und ebenfalls verrühren. Mit einem feuchten Tuch abgedeckt an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

					 

					


					
					2 Für die Zwetschgenfüllung Zwetschgen waschen und entsteinen, dabei Früchte nicht ganz durchschneiden. Marzipan mit Zucker, Eigelb und Zimt glatt rühren. Zwetschgen mit der Marzipanmasse füllen.

					 

					


					
					3 Für den Teig eine Springform (26 cm Ø) dick mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Butter, Vanillemark, Mehl, Zucker, Eier sowie Zitronen- und Orangenschale zum Vorteig geben und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. Teig in 12 gleich große Stücke teilen und diese zu Kugeln formen. Kugeln flach drücken und zu kleinen runden Platten (10 cm Ø) auseinanderziehen. Je 1 gefüllte Zwetschge in die Mitte geben und den Teig erneut zu Kugeln formen. Diese in die Springform legen und so lange abgedeckt an einen warmen Ort stellen, bis sich die Kugelgröße knapp verdoppelt hat (etwa 1 Stunde).

					 

					


					
					4 Backofen auf 170°C (Umluft) vorheizen. Die Zwetschgennudeln etwa 35 Minuten im Ofen backen, dabei in den ersten 20 Minuten mit Backpapier und einem Blech abdecken, damit sie oben glatt gebacken werden. Anschließend Blech und Papier entfernen. Die Zwetschgennudeln nach dem Backen im noch lauwarmen Zustand aus der Form stürzen.

					 

					


					
					5 Für das Kompott Früchte waschen, entsteinen und vierteln. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Zucker unter Rühren karamellisieren lassen. Früchte, Zitrusfruchtsaft und -schale sowie Vanillemark dazugeben und alles 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Gelegentlich umrühren. Topf vom Herd nehmen und Kompott zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Zu den lauwarmen Zwetschgennudeln servieren.
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					Käsekuchen mit Mohn

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteigboden 

							1 Vanilleschote 

							50 g Zucker 

							100 g Butter 

							150 g Mehl 

							1 Ei 

							1 Prise Salz 

							etwas abgeriebene Zitronenschale 

							Fett für die Form
						

						
							Butterstreusel 

							110 g Mehl 

							40 g Butter 

							40 g Zucker 

							1 Messerspitze gemahlener Zimt
						

						
							Mohnmasse 

							400 ml Milch 

							100 g Zucker 

							50 g Grieß 

							150 g Mohn 

							25 g Sultaninen 

							25 g süße Brösel
						

						
							Käsemasse 

							400 ml Milch 

							120 g Zucker 

							2 Päckchen Vanillepuddingpulver 

							4 Eier 

							1 Prise Salz 

							etwas abgeriebene Zitronenschale 

							50 g Butter 

							450 g Topfen (Quark)
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde plus 

							1 Stunde 15 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteigboden Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Hälfte des Vanillemarks mit Zucker, Butter, Mehl, Ei, Salz und Zitronenschale zu einem glatten Teig verkneten. Einen Teil des Teigs 2 bis 3 Millimeter dick ausrollen. Eine Springform (28 cm Ø) einfetten, den Boden mit Mürbeteig bedecken und den Teig bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) 12 bis 15 Minuten im Ofen backen. Den Boden nach dem Backen in der Form auskühlen lassen. Restlichen Mürbeteig ausrollen und den Rand der Springform damit auskleiden. Rand gegebenenfalls vorher etwas nachfetten.

					 

					


					
					2 Für die Butterstreusel Mehl, Butter, Zucker und Zimt zu einem bröseligen Teig verkneten. Teig durch ein grobes Sieb – beispielsweise ein Spätzlesieb – drücken.

					 

					


					
					3 Für die Mohnmasse Milch mit Zucker und Grieß aufkochen. Mohn, Sultaninen und süße Brösel vermengen und in die heiße Milch einrühren. Mohnmasse anschließend auskühlen lassen.

					 

					


					
					4 Für die Käsemasse Milch, Zucker, Vanillepuddingpulver, Eier, Salz, Zitronenschale, restliches Vanillemark und Butter nach Packungsanweisung des Puddingpulvers zu einem Pudding kochen. Topfen in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen und unter den Pudding rühren.

					 

					


					
					5 Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) vorheizen. Die Käsemasse in die vorbereitete Springform füllen. Die Mohnmasse in einen Spritzbeutel füllen und auf die Käsemasse spritzen. Butterstreusel darüberstreuen und den Kuchen 50 bis 60 Minuten im Ofen backen. Nach Belieben vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

					
				

				

				
					
					Zwetschgengugelhupf

					
					Backen mit Joachim Battke

					
						
							Zutaten für 1 Gugelhupfform (20 cm Ø)
						

						
							150 ml Milch 

							400 g Mehl 

							80 g Zucker 

							15 g Hefe 

							2 kleine Eier 

							80 g Butter 

							7 g Salz 

							1 Messerspitze gemahlener Zimt 

							300 g Zwetschgen
						

						
							Außerdem 

							Fett für die Form
						

						
							Zubereitungszeit 

							15 Minuten plus 

							50 Minuten Gehzeit plus 

							45 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Die Milch in einem Topf erwärmen. 200 Gramm Mehl und Zucker verrühren, in eine Schüssel geben und in die Mitte der Mehl-ZuckerMischung eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln, mit der lauwarmen Milch begießen und die Hefe darin auflösen. Anschließend alles zu einem Vorteig verkneten. Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Minuten gehen lassen.

					 

					


					
					2 Den Vorteig mit dem restlichen Mehl sowie Eiern, Butter, Salz und Zimt gründlich zu einem Teig verkneten und diesen nochmals etwa 20 Minuten gehen lassen.

					 

					


					
					3 In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, entsteinen und in kleine Würfel schneiden. Zwetschgenwürfel unter den Teig mischen. Eine Gugelhupfform einfetten und den Teig hineinfüllen. Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig etwa drei Viertel der Form ausfüllt.

					 

					


					
					4 Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) vorheizen. Wenn der Teig auf die gewünschte Größe aufgegangen ist, den Gugelhupf etwa 45 Minuten im Ofen backen. Kurz abkühlen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen, vollständig auskühlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

					 

					


					
					Mein Tipp Anstelle mit Zwetschgen können Sie den Gugelhupf Mein auch mit leicht säuerlichen Äpfeln wie beispielsweise Boskop zubereiten. Die Früchte verleihen dem Gugelhupf eine wunderbar fruchtige Note.

					
				

				

				
					
					Pinienkern-Mandel-Tarte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteig 

							200 g Butter 

							100 g Zucker 

							300 g Mehl
						

						
							Pinienkern-Mandel-Masse 

							80 g Pinienkerne 

							150 g Butter 

							80 g getrocknete Aprikosen 

							175 g geschälte 

							gemahlene Mandeln 

							150 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							5 Eier (Größe M) 

							45 g Speisestärke
						

						
							Mandellikörglasur 

							50 g Puderzucker 

							20 ml Mandellikör (z. B. Amaretto)
						

						
							Außerdem 

							Fett für die Form 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							20 g Pinienkerne 

							2–3 getrocknete Aprikosen
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 35 Minuten plus 

							30 Minuten Kühlzeit plus 

							30–35 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Aus den Zutaten für den Mürbeteig rasch einen Butter-Mürbeteig herstellen. Den Teig in Folie gewickelt etwa 30 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

					 

					


					
					2 Eine Tarteform (32 cm Ø) einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Form ausrollen und die Backform damit auslegen. Überstehenden Teigrand mit einem Messer abschneiden.

					 

					


					
					3 Für die Pinienkern-Mandel-Masse Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten, etwas abkühlen lassen und hacken. Butter zerlassen, abkühlen lassen. Aprikosen in feine Würfel schneiden. Pinienkerne mit Mandeln, Zucker und Salz vermengen. Eier nach und nach zugeben und schaumig rühren. Stärke unterheben, die flüssige Butter und zum Schluss die Aprikosenwürfel unterrühren. Masse in die vorbereitete Tarteform füllen; dabei darauf achten, dass 4 bis 5 Millimeter bis zum Rand frei bleiben. Tarte bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft 170°C) 30 bis 35 Minuten im Ofen backen. Noch warm aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

					 

					


					
					4 Für die Mandellikörglasur Puderzucker mit Mandellikör verrühren und die warme Tarte damit bestreichen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten, getrocknete Aprikosen in Spalten schneiden. Die Tarte mit Pinienkernen und Aprikosenspalten garnieren.

					 

					


					
					Meine Tipps Die Mandeln sollten sehr fein gemahlen sein, zu grobe Mandeln haben keine gute Backeigenschaft. Vor der Verarbeitung eventuell noch einmal sieben. In Folie verpackt hält sich die Tarte 2 bis 3 Tage. Allerdings verliert der Mürbeteig dabei etwas an Knusprigkeit.
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					Zebrakuchen

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteig 

							375 g Mehl 

							150 g Zucker 

							150 g weiche Butter 

							2 Eier 

							1 Päckchen Vanillezucker 

							1 Päckchen Backpulver
						

						
							Füllung 

							60 g dunkle Schokolade 

							500 g Magerquark 

							250 g Mascarpone 

							200 g Zucker 

							50 g Vanillepuddingpulver 

							(1 ½ Päckchen) 

							4 Eier
						

						
							Außerdem 

							Fett für die Form 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							150–200 g süße Brösel 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							40–50 Minuten plus 

							30 Minuten Kühlzeit plus 

							1 Stunde Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteig Mehl in eine Schüssel sieben und eine Mulde hineindrücken. Zucker, weiche Butter, Eier, Vanillezucker und Backpulver in die Mulde geben und alles rasch zu einem Mürbeteig verkneten. 30 Minuten kühl stellen.

					 

					


					
					2 Eine Springform (26 cm Ø) einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche 2 bis 3 Millimeter dick ausrollen und mit der Springform einen Kreis ausstechen. Mit dem Kreis den Boden der Form bedecken und bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft 180°C) etwa 10 Minuten goldgelb backen. Auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Restlichen Mürbeteig zu einer Stange rollen und diese leicht zwischen Mürbeteigboden und Rand der Springform drücken. Dabei den Springformrand gegebenenfalls noch etwas nachfetten. Mürbeteigboden mit einer etwa 1 Zentimeter dicken Schicht süßer Brösel bedecken, die Brösel etwas andrücken.

					 

					


					
					4 Für die Füllung Schokolade mit 20 Milliliter Wasser in eine Metallschüssel geben, langsam über dem warmen Wasserbad erwärmen und auflösen. Dabei gelegentlich umrühren. Quark mit Mascarpone glatt rühren, mit Zucker und Vanillepuddingpulver vermischen und zum Schluss nach und nach die Eier unterrühren. Ein Drittel dieser Masse mit der geschmolzenen Schokolade verrühren.

					 

					


					
					5 Abwechselnd je 1 Tasse weiße und 1 Tasse dunkle Füllung in die Mitte der vorbereiteten Form geben, bis die gesamte Füllung aufgebraucht ist. Die Masse sollte immer möglichst gleichmäßig verlaufen. Zebrakuchen bei 160°C (Gas Stufe 1–2, Umluft 140°C) 40 bis 50 Minuten im Ofen backen. Wenn der Kuchen »hochzubacken« beginnt, sofort aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen und anschließend wieder 10 Minuten backen. Abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

					
				

				

				
					
					Esterházy-Torte

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Böden 

							Eiweiß von 10 Eiern 

							1 Prise Salz 

							300 g Zucker 

							300 g gemahlene Haselnüsse
						

						
							Buttercreme 

							½ Vanilleschote 

							20 g Speisestärke 

							200 ml Milch 

							2 Eigelb 

							200 g Sahne 

							145 g Zucker 

							300 g zimmerwarme Butter 

							20 ml Kirschwasser
						

						
							Außerdem 

							60 g Aprikosenmarmelade 

							100 g gehobelte Mandeln 

							100 g Fondant (Zuckerglasurmasse 

							vom Konditor oder Bäcker) 

							braune Lebensmittelfarbe
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde plus 

							48 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für die Böden Eiweiß, Salz und Zucker zu steifem Schnee schlagen, Haselnüsse unterheben. Eiweißmasse in 6 Portionen aufteilen, eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und aus dem Teig bei 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) nacheinander 6 Tortenböden im Ofen backen. Die Böden brauchen jeweils etwa 8 Minuten Backzeit.

					 

					


					
					2 Für die Buttercreme Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Stärke mit etwas kalter Milch glatt rühren, Eigelbe dazugeben und unterrühren. Restliche Milch mit Sahne, Zucker und Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen und Stärke-Eigelb-Mischung einrühren. Noch einmal auf den Herd stellen und unter Rühren etwas weiterkochen lassen, damit sich der Stärkegeschmack verliert. Vanillecreme in eine Schüssel geben, Frischhaltefolie darauflegen und Creme abkühlen lassen. Butter weiß-schaumig aufschlagen, nach und nach das Kirschwasser zugeben. Die abgekühlte Vanillecreme portionsweise unter die Buttermasse rühren.

					 

					


					
					3 Den ersten Boden mit etwas Buttercreme bestreichen und mit dem zweiten Boden bedecken. Diesen wiederum mit Buttercreme bestreichen und fortfahren, bis die Zutaten aufgebraucht sind. Den letzten Boden nicht mehr mit Buttercreme bestreichen. Die Torte anschließend dünn mit Aprikosenmarmelade überziehen.

					 

					


					
					4 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Fondant auf etwa 35°C erwärmen und einen kleinen Teil davon mit der Lebensmittelfarbe einfärben. Diesen Teil in eine Spritztüte geben. Die warme Fondantmasse zügig auf der Torte verstreichen, mit der gefärbten Masse eine Spirale oder Querlinien spritzen und sofort mit einem glatten Messer Muster ziehen. Tortenrand mit den gerösteten Mandeln bestreuen.

					 

					


					
					Mein Tipp Wenn Sie zwei Springformen der gleichen Größe besitzen, können Sie auch zwei Böden gleichzeitig backen. Oder Sie arbeiten mit einem Tortenring und Backpapier.
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					Nusszopf

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 2 Zöpfe
						

						
							Nussfüllung 

							370 g gemahlene Haselnüsse 

							150 ml Milch 

							170 g Zucker 

							¼ Vanilleschote 

							etwas gemahlener Zimt 

							etwas abgeriebene Orangenschale 

							15–20 ml Rum 

							Eiweiß von 1 Ei (Größe M)
						

						
							Hefeteig 

							670 g Mehl 

							10–12 g Salz 

							2 Eier (Größe M) 

							230 ml Milch 

							105 g Zucker 

							105 g Butter 

							35 g frische Hefe
						

						
							Außerdem 

							Milch zum Bestreichen der Zöpfe
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 30 Minuten plus 

							1 Stunde 15 Minuten Gehzeit plus 

							30–35 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für die Nussfüllung Haselnüsse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz rösten. Milch mit Zucker, Vanilleschote und Zimt aufkochen, Haselnüsse einrühren. Orangenschale unterrühren und Masse auskühlen lassen. Anschließend die Vanilleschote entfernen. Dann Rum und Eiweiß in die ausgekühlte Nussfüllung rühren.

					 

					


					
					2 In der Zwischenzeit für den Hefeteig Mehl in eine Schüssel sieben, mit Salz bestreuen und Eier dazugeben. Milch, Zucker und Butter in einem Topf lauwarm erwärmen – nur bis maximal 30°C, da zu hohe Temperaturen den Hefepilz und somit die Triebkraft zerstören. Topf vom Herd nehmen, Hefe hineinbröseln und unter ständigem Rühren auflösen. Sofort zur Mehlmischung gießen und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig zugedeckt mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

					 

					


					
					3 Hefeteig in zwei gleich große Hälften à etwa 600 Gramm teilen. Eine Hälfte auf eine Größe von etwa 45 x 36 Zentimeter ausrollen. Teig der Länge nach in 3 gleich große Streifen schneiden und mit etwas Milch bestreichen. Die Hälfte der Nussfüllung in einen Spritzbeutel füllen und die Masse an den rechten Rand jedes Teigstreifens spritzen. Teigstreifen von der Füllungsseite her spiralförmig verdrehen und die drei Stränge zu einem Zopf flechten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit der zweiten Teighälfte ebenso verfahren.

					 

					


					
					4 Zöpfe zugedeckt an einem warmen Ort 30 bis 45 Minuten gehen lassen. Backofen auf 180)°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160°C) vorheizen. Die Zöpfe nach dem Gehen erneut mit etwas Milch bestreichen und 30 bis 35 Minuten im Ofen backen. Nach Belieben mit einer Glasur aus Puderzucker, Wasser und Zitronensaft überziehen und mit leicht gerösteten gehackten Haselnüssen bestreuen.

					 

					


					
					Mein Tipp Um das schnelle Austrocknen von Hefegebäck zu verhindern, das Gebäck nach dem Backen etwas abkühlen lassen und mit heißer Aprikosenkonfitüre bestreichen.

					
				

				

				
					
					Holundertarte

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteig 

							100 g kalte Butter 

							80 g Puderzucker 

							1 Ei 

							200 g Mehl
						

						
							Füllung 

							80 g Holunderbeeren 

							80 g Zwetschgen 

							80 g Birnen 

							6 Eier 

							50 g Speisestärke 

							300 ml Rotwein 

							150 ml Holunderlikör 

							50 g Zucker 

							1 Päckchen Bourbon- 

							Vanillezucker 

							etwas gemahlener Zimt 

							160 g Butter
						

						
							Zimt-Baiser-Haube 

							200 g Zucker 

							etwas gemahlener Zimt 

							1 Prise Salz 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Außerdem 

							Butter für die Form 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							Erbsen zum Blindbacken
						

						
							Zubereitungszeit 

							20 Minuten plus 

							1 Stunde Kühlzeit plus 

							45 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteig die Butter in Würfelchen mit dem Puderzucker schaumig rühren. Ei unterrühren. Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. 1 Stunde kühl stellen.

					 

					


					
					2 Backofen auf 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eine Tarteform (28 cm Ø) mit Butter ausstreichen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und in die Tarteform legen. Mit Backpapier bedecken, Erbsen daraufstreuen und Mürbeteigboden 12 Minuten im Ofen blindbacken. Erbsen und Backpapier entfernen und Mürbeteigboden nochmals 3 Minuten backen.

					 

					


					
					3 Für die Füllung Früchte waschen. Zwetschgen entsteinen und klein würfeln. Birnen vom Kerngehäuse befreien und ebenfalls klein würfeln. 4 Eier trennen. Stärke mit etwas Rotwein glatt rühren. Restlichen Rotwein, Holunderlikör, Zucker, Vanillezucker und Zimt aufkochen. Mit der Stärke abbinden und alles einmal durchkochen, damit sich der Stärkegeschmack verliert. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Anschließend die Butter in Würfeln mit dem Schneebesen einrühren. Nach und nach die beiden ganzen Eier und die 4 Eigelb unterrühren. Mit einem Teigschaber vorsichtig die Früchte unterziehen. Die Füllung auf den vorgebackenen Mürbeteig geben und die Tarte bei gleicher Temperatur etwa 30 Minuten backen.

					 

					


					
					4 Gegen Ende der Backzeit für die Zimt-Baiser-Haube Eiweiß mit Zucker, Zimt und Salz aufschlagen. Den Ofen auf Grillfunktion schalten und die Temperatur auf 250°C (Gas Stufe 6) erhöhen. Eischnee in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und auf die noch heiße Tarte spiralförmig von der Mitte aus aufspritzen. Tarte leicht mit Puderzucker bestäuben und einige Minuten im Ofen abflämmen.

					 

					


					
					Mein Tipp Die Tarte nach dem Backen unbedingt vollständig auskühlen lassen, da sie sonst in der Mitte zerläuft – die Butter bindet erst bei kühlen Temperaturen.

					
				

				

				
					
					Mohn-Birnen-Kuchen

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteig 

							200 g Butter, 110 g Puderzucker 

							1 Eigelb 

							50 g gemahlene Mandeln 

							250 g Mehl
						

						
							Streusel 

							60 g Butter, 60 g Puderzucker 

							1 Eigelb 

							120 g griffiges Mehl
						

						
							Mohnmasse 

							100 g gemahlene Haselnüsse 

							50 g Marzipanrohmasse 

							200 ml Milch 

							20 g Rohrohrzucker 

							100 g gemahlener Mohn 

							70 g Butter 

							1 Eigelb, 2 Eier 

							1 TL gemahlener Zimt
						

						
							Sauerrahmmasse 

							100 g Zucker 

							Saft von ½ Zitrone 

							1 Spritzer Vanillearoma 

							30 g Speisestärke 

							3 Eier 

							500 g Sauerrahm
						

						
							Außerdem 

							Fett für die Form 

							1 kleine Dose Birnen 

							(160 g Abtropfgewicht) 

							Mehl für die Arbeitsfläche
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							45 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteig Butter und Puderzucker schaumig rühren. Eigelb und Mandeln unterrühren. Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig kühl stellen.

					 

					


					
					2 Für die Streusel Butter und Puderzucker schaumig schlagen. Eigelb unterrühren und Mehl dazugeben. So lange rühren, bis schöne Streusel entstanden sind.

					 

					


					
					3 Für die Mohnmasse Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Marzipan in kleine Stücke schneiden und mit Milch und Rohrohrzucker aufkochen. Mohn einrühren und etwas ziehen lassen. Butter in Würfeln, Eigelb und Eier unterziehen. Haselnüsse mit Zimt vermischen und unter die Mohnmasse rühren.

					 

					


					
					4 Für die Sauerrahmmasse Zucker mit Zitronensaft, Vanillearoma und Stärke mischen. Eier dazugeben und glatt rühren. Zuletzt den Sauerrahm unterrühren.

					 

					


					
					5 Backofen auf 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eine konische Backform einfetten. Birnen in ein Sieb geben, abtropfen lassen und in kleine Stücke schneiden. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen. Sauerrahmfüllung auf dem Mürbeteig verteilen. Mohnmasse in einen Spritzbeutel füllen; in die Mitte der Form einen Punkt Mohnmasse spritzen. Um diesen Punkt zwei Kreise Mohnmasse spritzen – es soll wie eine Zielscheibe aussehen. Birnenstücke auf der »Zielscheibe« verteilen. Dünn mit den Streuseln bestreuen und Mohn-Birnen-Kuchen etwa 45 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					Mein Tipp Sollten Sie nur ganzen Mohn zur Hand haben, können Sie diesen auch in einen Gefrierbeutel geben und darin zerkleinern, d. h. so lange mit einem Nudelholz darauf klopfen, bis die Mohnsamen geplatzt sind.
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					Opas Nussbeugerl

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Stück
						

						
							Teig 

							260 g Weizenmehl (Type 550) 

							45 g Puderzucker 

							1 Eigelb 

							25 g frische Hefe 

							110 g Butter 

							50 ml Milch 

							1 Prise Salz 

							je 2 Tropfen Vanille- und 

							Zitronenaroma
						

						
							Füllung 

							100 g gemahlene Haselnüsse 

							100 g Marzipanrohmasse 

							30 g Zucker 

							1 Eiweiß 

							1 Prise gemahlener Zimt 

							1 Prise Salz
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							1 Ei zum Bestreichen
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							45 Minuten Ruhezeit plus 

							20 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Teig Mehl, Puderzucker, Eigelb, Hefe, Butter, Milch, Salz und Aromen in eine Schüssel geben und mit den Knethaken der Küchenmaschine zu einem festen glatten Teig verarbeiten. Mit Folie abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

					 

					


					
					2 Für die Füllung Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten. Marzipan in Stücke schneiden und beides mit Zucker, Eiweiß, Zimt und Salz verkneten. Nussmasse zu einer 48 Zentimeter langen Stange rollen und in 12 gleich große Teile schneiden. Teile auf eine Länge von etwa 8 Zentimeter rollen.

					 

					


					
					3 Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche auf eine Größe von 36 x 20 Zentimeter ausrollen. Teigplatte in 12 Teile à 10 x 6 Zentimeter schneiden. Auf jedes Teigstück etwas Nussfüllung geben. Die Teigstücke vorsichtig zu »Päckchen« formen, dabei die Stoßkanten gut miteinander verdrücken. Nussbeugerl auf dem Tisch noch etwas nachrollen – sie sollten an beiden Enden etwas dünner werden. Mit dem Verschluss nach unten bogenförmig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

					 

					


					
					4 Ei verquirlen und die Nussbeugerl damit bestreichen. Nussbeugerl etwa 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Direkt vor dem Backen die Nussbeugerl ein zweites Mal mit dem Ei bestreichen und anschließend bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					Mein Tipp Die Nussbeugerl direkt nach dem Backen mit dem Papier vom Blech nehmen und mit einem zweiten Backpapier großzügig abdecken, bis sie ausgekühlt sind. Danach in einer Blechdose aufbewahren – so bleiben sie schön saftig.
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					Bananentorte

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Schoko-Biskuitboden 

							3 Eier 

							1 TL Vanillezucker 

							75 g Zucker 

							45 g Mehl 

							20 g Kakaopulver
						

						
							Füllung 

							3–4 Bananen 

							3 Blatt Gelatine 

							200 g Sahne 

							1 Vanilleschote 

							100 g Zucker 

							Saft von 1 Zitrone 

							200 g Crème fraîche
						

						
							Glasur 

							100 g Zartbitterkuvertüre 

							100 g Sahne 

							30 g Nougat
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							20 Minuten Backzeit plus 

							12 Stunden Kühlzeit
						

					

					
					1 Für den Schoko-Biskuitboden Eier trennen. Die Eigelbe mit Vanillezucker schaumig rühren. Eiweiß mit Zucker zu cremigem Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Mehl und Kakaopulver verrühren, über die Eiermasse sieben und vorsichtig unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Bei 180°C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 20 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

					 

					


					
					2 Für die Füllung Bananen schälen und in 2 bis 3 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Bananenscheiben auf den Biskuitboden legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Gelatine ausdrücken. Vanillemark mit Zucker, Zitronensaft und Gelatine in einen Topf geben und die Gelatine bei geringer Hitze auflösen. Nach und nach Crème fraîche unterrühren. Die Masse in eine Schüssel umfüllen, Sahne unterheben. Die Creme über den Bananen verteilen und glatt streichen. Im Kühlschrank am besten über Nacht kühl stellen.

					 

					


					
					3 Für die Glasur Zartbitterkuvertüre hacken. Sahne aufkochen, über die gehackte Kuvertüre geben und glatt rühren, anschließend Nougat dazugeben. Zu einer cremigen Konsistenz verrühren und die Torte mit der Glasur überziehen. Vor dem Servieren die Kuvertüre etwa 10 Minuten fest werden lassen.

					 

					


					
					Mein Tipp Diese Schokoglasur kann auch für andere Kuchen und Torten verwendet werden, sie bleibt schnittfest und splittert nicht ab. Sollte trotzdem etwas übrig bleiben, können Sie 2 bis 3 Esslöffel der Schokoglasur mit etwas heißer Milch übergießen, ein wenig geschlagene Sahne daraufgeben – und Sie haben eine wunderbare heiße Schokolade für kühle Herbsttage!

					
				

				

				
					
					Quittenstrudel

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 2 Strudel à 35 cm Länge
						

						
							Strudelteig 

							100 ml Pflanzenöl 

							300 g Weizenmehl (Type 405) 

							1 EL Salz 

							15 g Zucker 

							1 Ei (Größe M) 

							Mehl für die Arbeitsfläche
						

						
							Füllung 

							2 kg Quitten 

							200 g Akazienhonig 

							120 g süße Brösel 

							200 g Amarettini 

							1 Ei (Größe M) 

							1 EL Milch 

							40 g weiche Butter 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 40 Minuten plus 

							30 Minuten Ruhezeit plus 

							45 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Strudelteig 100 Milliliter Wasser und Öl in einen Topf geben und leicht erwärmen – so wird der Teig elastischer. Mehl, Salz, Zucker, Ei sowie Wasser-Öl-Mischung zunächst in einer Schüssel, dann auf der Arbeitsfläche verkneten, bis ein glatter und geschmeidiger Teig entstanden ist. Teig zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.

					 

					


					
					2 Strudelteig auf einem bemehlten Geschirrtuch zu einem Rechteck (ca. 70 x 35 cm) ausrollen. Einmal in der Mitte durchschneiden und eine Hälfte auf der Arbeitsfläche beiseitelegen.

					 

					


					
					3 Für die Füllung Quitten schälen, entkernen, grob raspeln und mit Akazienhonig vermischen. Eine Teighälfte auf dem Geschirrtuch mit der Hälfte der süßen Brösel bestreuen. Mit der Hälfte der Quittenmasse bedecken und diese glatt streichen, dabei an einer Längsseite 4 Zentimeter Teigrand unbedeckt lassen. Die Hälfte der Amarettini auf der Quittenmasse verteilen. Ei mit Milch verquirlen und die frei gebliebenen Teigränder damit bestreichen. Durch Anheben des Geschirrtuchs auf der unbestrichenen Seite den Strudel locker aufrollen.

					 

					


					
					4 Backofen auf 200°C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Strudel mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, die beiden Schmalseiten zusammendrücken. Mit der zweiten Teighälfte ebenso wie mit der ersten verfahren und die Strudel im Abstand von 10 Zentimetern nebeneinander auf das Blech legen. Strudel mit einer Gabel mehrfach einstechen, anschließend zuerst mit verquirltem Ei und dann mit Butter bepinseln. Maximal 45 Minuten auf der zweiten Schiene von unten im Ofen backen. Nach 30 bis 35 Minuten die Strudel nochmals mit verquirltem Ei bepinseln. Strudel auf dem Backblech auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

					 

					


					
					Meine Tipps Strudelteig während des Ausrollens zwischendurch etwas ruhen lassen, dann verliert er an Spannung und lässt sich besser ausrollen.
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					Maronen-Schoko-Torte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Maronenpüree 

							¼ Vanilleschote 

							350 g frische geschälte Maronen 

							150 ml Milch
						

						
							Tortenboden 

							6 Eier (Größe M) 

							140 g Zucker 

							150 g Zartbitterkuvertüre 

							30 g Mehl 

							5 g Backpulver
						

						
							Maronencreme 

							Eigelbe von 2 Eiern (Größe M) 

							100 g Zucker 

							90 g weiche Butter 

							1 Schuss Rum
						

						
							Außerdem 

							Fett und Mehl für die Form 

							1 EL Kakaopulver zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde plus 

							45 Minuten Garzeit plus 

							25–30 Minuten Backzeit plus 

							1 Stunde Kühlzeit
						

					

					
					1 Für das Maronenpüree Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Maronen mit Vanillemark und Milch in einen Topf geben und bei geringer Hitze in etwa 45 Minuten weich kochen. Lauwarme Maronenmasse durch ein Sieb streichen; die Masse sollte keine Klümpchen enthalten, die später die Lochtülle verstopfen könnten. Für das Rezept werden 290 Gramm Püree benötigt.

					 

					


					
					2 Für den Tortenboden Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen. Eier trennen. Eiweiß mit 100 Gramm Zucker zu steifem Schnee schlagen. Eigelbe mit restlichem Zucker schaumig rühren und 140 Gramm Maronenpüree unterrühren. Kuvertüre über dem warmen Wasserbad schmelzen und ebenfalls unterrühren. Mehl mit Backpulver vermengen, über die Masse sieben und unterheben. Zum Schluss den Eischnee ebenfalls unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) einfetten und mit Mehl bestäuben; den Teig hineinfüllen, glatt streichen und den Tortenboden 25 bis 30 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Für die Maronencreme Eigelbe mit Zucker über dem 35 bis 40°C warmen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse Volumen angenommen hat. Vom Herd nehmen und weiterschlagen, bis die Masse abgekühlt ist. Nach und nach weiche Butter unterschlagen. Restliches Maronenpüree und Rum unterrühren.

					 

					


					
					4 Maronencreme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und vom äußeren Rand des ausgekühlten Bodens beginnend Tupfen auf den Tortenboden spritzen, bis der Boden ganz bedeckt ist. Die Maronen-Schoko-Torte etwa 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben.

					
				

				

				
					
					Millirahmstrudel mit Holunderragout

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 2 Strudel à ca. 30 cm Länge
						

						
							Strudelteig 

							300 g Mehl, 30 ml Öl, 3 g Salz
						

						
							Füllung 

							250 g Toastbrot, 1 Vanilleschote 

							12 Eier, 1 l Milch 

							300 g Butter, 100 g Puderzucker 

							abgeriebene Schale 

							von 1 Bio-Zitrone 

							250 g Zucker, 1 Prise Salz 

							1 kg Quark, 600 g Sauerrahm 

							100 g Rosinen
						

						
							Guss 

							750 ml Milch, 5 Eier, 80 g Zucker
						

						
							Holunderragout 

							1 Birne, 6 Zwetschgen 

							400 g Holunderbeeren 

							200 ml Rotwein 

							200 ml schwarzer 

							Johannisbeersaft 

							200 g Zucker 

							je ½ Zimtstange und Vanilleschote 

							je 1 Stück Bio-Orangen- 

							und Zitronenschale 

							20 g Speisestärke
						

						
							Außerdem 

							Butter zum Bestreichen 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							Butter für die Form
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde plus 

							12 Stunden Kühlzeit plus 

							1 Stunde 10 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Strudelteig Mehl, Öl und Salz mit 200 Milliliter kaltem Wasser zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und über Nacht kühl stellen.

					 

					


					
					2 Für die Füllung Toastbrot entrinden und würfeln. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Eier trennen. Milch aufkochen, über die Toastbrotwürfel gießen, etwa 15 Minuten ziehen lassen und mit einem Stabmixer pürieren. Zimmerwarme Butter mit Puderzucker, Zitronenschale und Vanillemark schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren. Eiweiß mit Zucker und Salz zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Toastbrotmischung mit Quark, Sauerrahm und Rosinen verrühren, Eimasse unterheben.

					 

					


					
					3 Butter zum Bestreichen zerlassen. Backofen auf 160°C (Gas Stufe 1–2, Umluft 140°C) vorheizen. Strudelteig halbieren. Eine Hälfte auf einem bemehlten Geschirrtuch länglich ausrollen. Mit bemehlten Händen hauchdünn ausziehen. Auf einem Drittel des ausgezogenen Teigs die Hälfte der Füllung verteilen. Restlichen Teig mit flüssiger Butter bestreichen. Strudel mithilfe des Geschirrtuchs einrollen, die Enden abzwicken. Eine Auflaufform (25 x 35 cm) mit Butter einfetten und den Strudel hineinsetzen. Mit der zweiten Teighälfte ebenso verfahren.

					 

					


					
					4 Strudel etwa 70 Minuten im Ofen backen. Sobald der Strudel im Ofen ist, den Guss zubereiten. Dafür Milch aufkochen, etwas abkühlen lassen und anschließend Eier und Zucker unterrühren. Die Strudel nach 20 Minuten Backzeit mit dem Guss übergießen und fertig backen.

					 

					


					
					5 In der Zwischenzeit für das Holunderragout Früchte waschen. Birne entkernen und in Spalten schneiden. Zwetschgen entsteinen und klein schneiden. Rotwein und Johannisbeersaft mit Zucker, Zimt, Vanille sowie Orangen- und Zitronenschale aufkochen. Stärke mit etwas kaltem Wasser anrühren, in die kochende Flüssigkeit geben und alles gut durchkochen lassen. Früchte dazugeben und unter Rühren langsam weiterkochen lassen. Vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen, Gewürze entfernen. Strudel und Holunderragout am besten lauwarm servieren.
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					Birnenkäsekuchen

					
					Backen mit Joachim Battke

					
						
							Zutaten
						

						
							Mürbeteig 

							50 g Zucker 

							100 g Butter 

							1 Prise Salz 

							1 Spritzer Zitronenaroma 

							1 Ei 

							150 g Mehl
						

						
							Quarkmasse 

							600 g Magerquark 

							400 ml Milch 

							150 g Zucker 

							5 Eier 

							120 g Vanillepuddingpulver 

							1 Prise Salz 

							je 1 Spritzer Vanille- 

							und Zitronenaroma
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							Butter für die Form 

							3 frische Birnen
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde plus 

							30 Minuten Kühlzeit plus 

							1 Stunde Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteig Zucker, Butter, Salz, Zitronenaroma und Ei glatt rühren, anschließend langsam das Mehl einarbeiten. Teig etwa 30 Minuten kühl stellen.

					 

					


					
					2 Backofen auf 175°C (Gas Stufe 2–3, Umluft 155°C) vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 2,5 Millimeter dick ausrollen. Eine Springform (26 cm Ø) mit Butter einfetten und ganz mit Mürbeteig auslegen. Birnen schälen, halbieren, vom Kerngehäuse befreien und in etwa 1 Zentimeter breite Spalten schneiden. Auf dem Mürbeteigboden verteilen.

					 

					


					
					3 Für die Quarkmasse Quark, Milch, Zucker, Eier, Puddingpulver, Salz und Aromen zu einer glatten Masse verrühren und auf die Birnen geben. Den Birnenkäsekuchen 1 Stunde im Ofen backen.

					 

					


					
					Meine Tipps Wenn Sie einen besonders luftigen Käsekuchen bevorzugen, können Sie für die Quarkmasse die Eier trennen, das Eiweiß mit dem Zucker zu cremigem Eischnee schlagen und diesen unter die Quarkmasse heben. Damit der Birnenkäsekuchen nach dem Backen nicht zusammenfällt, sollten Sie ihn nach etwa 30 Minuten aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen und dann nochmals 30 Minuten backen. Wenn es keine frischen Birnen gibt, können Sie problemlos auch Birnen aus der Dose verwenden.

					
				

				

				
					
					Linzer Torte

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							300 g Butter 

							210 g Puderzucker 

							2 Eier 

							1 EL abgeriebene Zitronenschale 

							1 Prise gemahlener Zimt 

							1 Prise Salz 

							380 g gemahlene Haselnüsse 

							300 g Mehl 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							200–300 g rote Marmelade 

							(z. B. Johannisbeer- oder 

							Himbeermarmelade) 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							40–50 Minuten plus 

							10–15 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Butter und Puderzucker verkneten. Nacheinander die Eier unterkneten, anschließend nach und nach Zitronenschale, Zimt, Salz, Haselnüsse und Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

					 

					


					
					2 Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche 3 Millimeter dick ausrollen und mit dem Ring einer Springform (26 cm Ø) drei Kreise ausstechen. Aus einem Kreis mit einer Herzform kleine Herzen ausstechen. Teigböden und Herzen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 190°C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) 10 bis 15 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					3 Einen Tortenboden mit Marmelade bestreichen. Den zweiten Boden darauflegen und ebenfalls mit Marmelade bestreichen. Die Herzen darauf verteilen und die Linzer Torte mit Puderzucker bestäubt servieren.

					 

					


					
					Mein Tipp Statt der Herzen kann auch ein Gitter aus dem Mürbeteig hergestellt werden, das extra gebacken und anschließend statt der Herzen auf den Kuchen gelegt wird.
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					Holunder-Joghurt-Sahnetorte

					
					Backen mit Joachim Battke

					
						
							Zutaten für 16 Stücke
						

						
							Mürbeteigboden 

							50 g Zucker 

							100 g Butter 

							1 Prise Salz 

							1 Spritzer Zitronenaroma 

							1 Ei 

							150 g Mehl
						

						
							Biskuitböden 

							6 Eier 

							1 Prise Salz 

							140 g Zucker 

							80 g Maisstärke 

							je 1 Spritzer Vanille- und 

							Zitronenaroma 

							100 g Weizenmehl (Type 405)
						

						
							Füllung 

							8 Blatt Gelatine 

							250 g Holunderbeeren 

							500 g Sahne 

							300 g Joghurt 

							150 g Zucker
						

						
							Fruchtspiegel 

							3 Blatt Gelatine 

							100 ml Holundersirup
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							100 g Aprikosenmarmelade 

							300 g Sahne
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde 30 Minuten plus 

							3–4 Stunden Kühlzeit plus 

							40–45 Minuten Backzeit
						

					

					Für den Mürbeteigboden Zucker, Butter, Salz, Zitronenaroma und Ei glatt rühren, dann das Mehl einarbeiten. Teig 30 Minuten kühl stellen.

					 

					


					
					2 Backofen auf 210 °C (Gas Stufe 4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 2,5 Millimeter dick ausrollen. Mit dem Ring einer Springform (26 cm Ø) einen Kreis ausstechen, diesen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 10 bis 15 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					3 Für die Biskuitböden Ofentemperatur auf 190 °C (Gas Stufe 3) reduzieren. Eier trennen. Eiweiß mit Salz, Zucker und Stärke aufschlagen. Eigelbe sowie Aromen nach und nach dazugeben und unterrühren, zum Schluss das Mehl unterheben. Teig in die mit Backpapier ausgekleidete Springform füllen und etwa 30 Minuten im Ofen backen. Auskühlen lassen und anschließend 3-mal waagerecht durchschneiden, damit man 4 jeweils etwa 1,5 Zentimeter dicke Böden erhält. Für die Holunder-Joghurt-Sahnetorte werden 2 Biskuitböden benötigt.

					 

					


					
					4 Mürbeteigboden in den Springformring legen. Aprikosenmarmelade durch ein feines Sieb passieren und den Mürbeteigboden damit bestreichen. 1 Biskuitboden darauflegen.

					 

					


					
					5 Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Holunderbeeren waschen, verlesen und mit dem Stabmixer pürieren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken und so lange erwärmen, bis sie flüssig ist. Holunderpüree mit Joghurt und Zucker verrühren, Gelatine unterrühren und Sahne unterheben. Die Hälfte der Füllung in den Springformring geben, glatt streichen und den zweiten Biskuitboden darauflegen. Restliche Füllung darauf verteilen, glatt streichen. Torte 2 bis 3 Stunden kühl stellen.

					 

					


					
					6 Für den Fruchtspiegel Gelatine in kaltem Wasser einweichen und erwärmen, bis sie flüssig ist. Holundersirup unterrühren. Die Masse zügig auf die Torte streichen, Torte 30 Minuten kalt stellen. Sahne steif schlagen. Torte aus dem Ring lösen und am Rand mit der Sahne bestreichen. In 16 Stücke einteilen und diese mit je 1 Sahnerosette verzieren.
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					Schwalbers Nusstorte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							350 g Weizenmehl (Type 405) 

							250 g kalte Butter 

							je 200 g weißer 

							und brauner Zucker 

							1 Ei (Größe M) 

							1 Prise Salz 

							300 g Walnusskerne 

							100 g Sahne 

							3 EL Honig (z. B. Akazienhonig) 

							Fett und gemahlene Mandeln 

							für die Form 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							1–2 EL Sahne zum Bestreichen 

							1 Eigelb zum Bestreichen
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde plus 

							1 Stunde Kühlzeit plus 

							40 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Mehl, Butter, weißen Zucker, Ei und Salz rasch zu einem Mürbeteig verkneten. Zu einem flachen Kreis formen – dann lässt sich der Teig später besser ausrollen – und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde kühl stellen.

					 

					


					
					2 Walnüsse grob hacken. Braunen Zucker in eine beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze karamellisieren. Sahne in einem Topf leicht erwärmen. Die Walnüsse zum Zucker geben und unter ständigem Rühren kurz rösten. Unter weiterem Rühren zuerst die Sahne, dann den Honig dazugeben. Alles einmal kurz aufwallen und anschließend auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eine Springform (26 cm Ø) sorgfältig einfetten und mit gemahlenen Mandeln ausstreuen. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche 3 bis 4 Millimeter dünn ausrollen, einen Kreis (30 cm Ø) ausschneiden und in die Springform legen. Die Nussmasse darauf verteilen und glatt streichen. Überstehenden Mürbeteigrand nach innen klappen.

					 

					


					
					4 Restlichen Mürbeteig noch einmal kurz verkneten, erneut auf etwas Mehl ausrollen und einen Kreis (26 cm Ø) ausschneiden. Torte damit belegen, die Ränder leicht andrücken. Restlichen Teig nochmals ausrollen und mit einem Ausstecher weihnachtliche Motive ausstechen. Die Torte damit verzieren.

					 

					


					
					5 Sahne und Eigelb verrühren und die Torte damit bestreichen. Etwa 40 Minuten goldgelb im Ofen backen. Torte auskühlen lassen, aus der Form lösen, in Alufolie wickeln und gut verpacken. Mindestens 1 Woche ziehen lassen, dann schmeckt sie am besten.

					 

					


					
					Mein Tipp Die Nusstorte hält sich — gut verpackt — mehrere Wochen lang. Sie können sie also ruhig zu Beginn der Adventszeit zubereiten und portionsweise zum Adventstee servieren.

					
				

				

				
					
					Mutzenmandeln

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 40 Stück
						

						
							85 g Butter 

							5 Eier 

							220 g Zucker 

							je 1 Spritzer Vanille- 

							und Zitronenaroma 

							90 g Marzipanrohmasse 

							4 cl Rum 

							525 g Weizenmehl (Type 550) 

							½ EL Backpulver 

							1 Prise Salz 

							Pflanzenfett zum Frittieren 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							Vanillezucker zum Wälzen
						

						
							Zubereitungszeit 

							10 Minuten plus 

							2 Stunden Kühlzeit plus 

							30–55 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Butter zerlassen und etwas abkühlen lassen. Eier mit Zucker und Aromen 2 bis 3 Minuten schaumig rühren. Marzipan in Stücke schneiden und mit dem Rum zu einer glatten Masse verkneten. Unter die Eiermasse rühren. Butter dazugeben und ebenfalls unterrühren. Mehl mit Backpulver und Salz vermischen und in den Teig einarbeiten. Teig in der Schüssel mit Folie abdecken und etwa 2 Stunden im Kühlschrank gut durchkühlen lassen.

					 

					


					
					2 Pflanzenfett etwa 5 Zentimeter hoch in einen Topf geben und auf 170 °C erhitzen. Teig in 4 gleich große Stücke teilen und auf der bemehlten Arbeitsfläche jeweils zu einer Stange rollen. Die Stangen jeweils in 10 gleich große Teile schneiden. Die Teigstücke einzeln mit den Händen rund rollen und ins heiße Fett geben. Je nach Topfgröße können 5 bis 10 Mutzenmandeln auf einmal gebacken werden.

					 

					


					
					3 Die Mutzenmandeln während des Backens ab und zu im Fett bewegen, damit sie gleichmäßig bräunen. Nach 6 bis 7 Minuten mit einer Lochschöpfkelle aus dem Fett heben und kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen. Noch warm in Vanillezucker wälzen und servieren.

					 

					


					
					Meine Tipps Die Mutzenmandeln bewahren Sie am besten in einer verschlossenen Blechdose auf — allerdings nicht länger als 2 bis 3 Tage, da das Gebäck dazu neigt, schnell trocken zu werden.

					Vanillezucker können Sie auch ganz leicht selbst herstellen. Immer wenn Sie beim Backen oder Kochen frische Vanilleschoten verwenden, werfen Sie die ausgekratzte oder mitgekochte Schote nicht weg, sondern geben sie in eine gut verschließbare Blechdose. In diese Dose geben Sie zudem eine Mischung aus Kristall- und Puderzucker – zwei Drittel Kristallzucker, ein Drittel Puderzucker. Schütteln Sie die Dose regelmäßig. So erhalten Sie einen perfekten Vanillezucker, den Sie auch für Ihre Vanillekipferl an Weihnachten verwenden können!

					
				

				

				
					
					Fränkische Schneeballen

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 10 Stück
						

						
							120 g Puderzucker 

							600 g Weizenmehl (Type 550) 

							30 g Butter 

							5 Eier 

							1 Prise Salz 

							je 1 Spritzer Vanille- 

							und Zitronenaroma 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							1 leere Blechdose (850 ml Inhalt), 

							z. B. von Dosenobst 

							Pflanzenfett zum Frittieren 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							30 Minuten Ruhezeit plus 

							15 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Puderzucker sieben. Mit Mehl, Butter, Eiern, Salz und Aromen rasch zu einem festen und glatten Teig verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

					 

					


					
					2 Teig in 10 gleich große Portionen teilen. Aus den Stücken kleine Teigkugeln rollen und diese wieder mit Folie abdecken, damit sie nicht austrocknen. Teigkugeln auf der bemehlten Arbeitsfläche einzeln mit dem Nudelholz möglichst dünn zu Kreisen (25 cm Ø) ausrollen. Teigkreise mit einem scharfen Messer jeweils in etwa 2 Zentimeter breite Streifen schneiden – dabei die Streifen jedoch nicht ganz bis zum Rand durchschneiden, sondern rundherum einen etwa 2 Zentimeter breiten Rand ganz lassen.

					 

					


					
					3 Von der Blechdose Deckel und Boden entfernen. Die Dose mit heißem Wasser spülen, dabei das Etikett ablösen. So viel Pflanzenfett in die Fritteuse füllen, dass die Blechdose auf dem Gitter bis zur Hälfte im Fett steht. Das Fett auf 175 °C erhitzen und die Dose ins Fett stellen.

					 

					


					
					4 Von einem Teigkreis den ersten Teigstreifen auf den Zeigefinger nehmen, den zweiten liegen lassen und erst wieder den dritten auf den Zeigefinger nehmen, also immer nur jeden zweiten Streifen aufnehmen. Den Kreis hochheben und unter einer leichten Drehbewegung in die Dose setzen. Achtung: Dabei nicht die Finger verbrennen! Nach etwa 1 Minute Backzeit die Dose mit dem Schneeballen in der Fritteuse mithilfe zweier Holzstäbe umdrehen und den Schneeballen auch auf der anderen Seite frittieren. Anschließend die Dose mit einer Zange aus dem Fett nehmen und den Schneeballen noch etwa 30 Sekunden weiterbacken. Zum Abtropfen und Auskühlen auf ein Gitter setzen, mit den restlichen Teigkreisen ebenso verfahren. Schneeballen mit Puderzucker bestäubt servieren.

					 

					


					
					Mein Tipp Verwenden Sie für die Fritteuse am besten reines Pflanzenfett – dieses ist nahezu wasserfrei, sodass es weder spritzt noch schäumt. Zudem verträgt es hohe Temperaturen (bis 190 °C) und eignet sich somit ideal zum Frittieren.
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					Nürnberger Baumkuchentorte

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 14 Stücke
						

						
							Baumkuchenmasse 

							½ Vanilleschote 

							120 g fein gemahlene 

							braune Mandeln 

							480 g zimmerwarme Butter 

							30 ml Rum 

							abgeriebene Schale 

							von ½ Bio-Zitrone 

							135 g Weizenstärke 

							3 g Lebkuchengewürz 

							12 Eigelb 

							430 g Zucker 

							Eiweiß von 9 Eiern 

							1 Prise Salz 

							140 g Weizenmehl (Type 550)
						

						
							Canache 

							50 ml Milch 

							75 g Sahne 

							140 g Zartbitterkuvertüre 

							(60 % Kakaogehalt) 

							100 g Nussnougat
						

						
							Zubereitungszeit 

							40 Minuten plus 

							30 Minuten Backzeit plus 

							12 Stunden Ruhezeit
						

					

					
					1 Für die Baumkuchenmasse das Mark aus der halben Vanilleschote kratzen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten. Butter mit Rum, Zitronenschale und Vanillemark glatt rühren. Stärke und Lebkuchengewürz vermischen, dazugeben und alles schaumig schlagen. Eigelbe und 180 Gramm Zucker ebenfalls schaumig schlagen. Anschließend das Eiweiß mit dem restlichen Zucker und dem Salz zu festem Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Die Eiermasse vorsichtig unter die Buttermasse ziehen. Zum Schluss Mehl und Mandeln vermischen und unterheben.

					 

					


					
					2 Grillfunktion des Backofens einschalten. Die Backform (konische Form, 25 cm Ø unten, 28 cm Ø oben) 3 Minuten lang unter den Grill stellen, um sie etwas vorzuheizen. Einen Kreis (25 cm Ø) aus Backpapier in die Form legen, einen guten Teigschaber voll Baumkuchenmasse 2 bis 3 Millimeter dick darauf verstreichen und unter dem Grill backen. Die Schicht ist fertig gebacken, wenn sie eine leicht dunkle Bräune hat und bei Fingerdruck etwas federt. Den Vorgang wiederholen, bis die Masse aufgebraucht ist — der Kuchen sollte schließlich aus 10 bis 12 Schichten bestehen. Den Kuchen in der Form am besten über Nacht auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Für die Canache (siehe Tipp unten) Milch und Sahne in einem Topf einmal kurz aufkochen und auf etwa 50 °C abkühlen lassen. Kuvertüre klein hacken, Nougat in kleine Würfel schneiden und beides dazugeben. Die Canache vorsichtig glatt rühren. Sollte die Restwärme der Milchsahne nicht mehr zum Auflösen der Kuvertüre und des Nougats ausreichen, den Topf noch einmal kurz auf den Herd stellen. Dabei allerdings weiterrühren. Canache nun auf 35 °C abkühlen lassen und die Baumkuchentorte damit überziehen.

					 

					


					
					Mein Tipp Eine Canache – auch Ganache oder Pariser Creme genannt — ist ein Tortenüberzug aus dunkler Kuvertüre und Sahne, wobei das Mischverhältnis der beiden Zutaten je nach Rezept variiert. Manchmal wird die Canache noch mit Rum, Mokka oder Vanille aromatisiert.

					
				

				

				
					
					Oberbayerische Adventstorte

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Biskuit-Nuss-Boden 

							130 g Marzipanrohmasse 

							70 ml Milch 

							200 g Zucker 

							etwas abgeriebene Bio-Orangen- 

							schale 

							2 Eigelb 

							Eiweiß von 4 Eiern 

							1 Prise Salz 

							70 g Mehl 

							95 g Speisestärke 

							70 g gemahlene Walnüsse 

							1 TL Lebkuchengewürz
						

						
							Guss 

							50 g Zucker 

							50 ml Orangenlikör
						

						
							Füllung 

							50 g Puderzucker 

							6 TL Sahnesteif 

							1 TL Lebkuchengewürz 

							etwas abgeriebene Bio-Orangenschale 

							700 g Sahne
						

						
							Außerdem 

							Orangenscheiben oder Mandari- 

							nenspalten (Dose) zum Garnieren 

							500 g Sahne 

							3 TL Sahnesteif 

							30 g Puderzucker 

							gemahlene Walnüsse 

							zum Garnieren
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde 40 Minuten plus 

							30–35 Minuten Backzeit plus 

							4 Stunden Kühlzeit
						

					

					
					1 Für den Biskuit-Nuss-Boden Backofen auf 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eine Springform (28 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und auf ein flaches Alublech stellen. Marzipan in Stücke schneiden und mit der Milch glatt rühren. Die Hälfte des Zuckers, Orangenschale und Eigelbe dazugeben und alles schaumig rühren. Eiweiß mit Salz und restlichem Zucker zu Eischnee schlagen. Mehl mit Stärke, Walnüssen und Lebkuchengewürz vermischen. Eischnee und Mehlmischung abwechselnd nach und nach unter die Eigelbmasse ziehen. Teig in die vorbereitete Form füllen und 30 bis 35 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

					 

					


					
					2 In der Zwischenzeit für den Guss Zucker mit 50 Milliliter Wasser aufkochen, erkalten lassen und mit dem Orangenlikör verrühren.

					 

					


					
					3 Für die Füllung Puderzucker mit Sahnesteif verrühren. Lebkuchengewürz mit Orangenschale vermischen. Sahne aufschlagen; kurz bevor sie steif ist, Puderzucker- und Lebkuchenmischung unterheben.

					 

					


					
					4 Biskuit-Nuss-Boden waagerecht halbieren. Eine Hälfte – ohne Backpapier – wieder in die Form legen und mit der Hälfte des Gusses tränken. Mit Orangenscheiben oder Mandarinenspalten belegen und die Hälfte der Füllung darauf verstreichen. Den zweiten Boden darauflegen, etwas andrücken und mit dem restlichen Guss tränken. Die restliche Füllung daraufgeben und glatt streichen. Torte mindestens 4 Stunden im Kühlschrank kalt stellen.

					 

					


					
					5 Sahne mit Sahnesteif und Puderzucker aufschlagen. Die Torte damit bestreichen und den Rand mit Walnüssen bestreuen. Nach Belieben mit der restlichen Sahne Rosetten auf die Tortenstücke spritzen, die Torte mit Walnüssen oder gehackten Pistazien bestreuen und mit weihnachtlichem Schokoladendekor garnieren.

					
				

				

				
					
					Weihnachtsstrudel

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							750 g säuerliche Äpfel 

							(z. B. Boskop) 

							20 ml Zitronensaft, frisch gepresst 

							2 Orangen 

							40 g Feigen 

							120 g Lebkuchen 

							100 g Walnüsse 

							50 g brauner Zucker 

							5 g Lebkuchengewürz 

							50 g Butter 

							150 g Filoteig 

							(5 Blätter à 30 x 30 cm) 

							50 g süße Brösel 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							25 Minuten plus 

							45 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Äpfel schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Fruchtfleisch in dünne Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben und sofort mit Zitronensaft begießen. Orangen so schälen, dass die weiße Haut mit entfernt wird. Orangen filetieren, die Filets halbieren und zu den Äpfeln geben. Feigen waschen, trockentupfen und in feine Stücke schneiden. Lebkuchen ebenfalls in kleine Stücke schneiden, Walnüsse grob hacken. Feigen, Lebkuchen, Walnüsse, Zucker und Lebkuchengewürz vermischen und anschließend vorsichtig mit der Apfelmischung vermengen.

					 

					


					
					2 Butter zerlassen. 4 Teigblätter des Filoteigs auf der Oberseite dünn mit der flüssigen Butter bestreichen und so in eine Springform (26 cm Ø) legen, dass jeweils die Hälfte des Teigblatts über die Form hinausragt – mit diesem überstehenden Teig wird der Strudel zum Schluss verschlossen. Die Hälfte der süßen Brösel auf den Teig streuen. Das letzte Teigblatt ebenfalls mit Butter bestreichen, in die Mitte der Form legen und mit den restlichen süßen Bröseln bestreuen.

					 

					


					
					3 Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Fruchtfüllung gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Überstehende Teigblätter in der Mitte zusammennehmen und den Strudel locker verschließen. Den Strudel mit der restlichen Butter bestreichen und etwa 45 Minuten im Ofen backen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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					Kaffeeplätzchen

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 30 Stück
						

						
							½ TL wasserlösliches 

							Kaffeepulver 

							1 TL Rum 

							200 g Mehl 

							110 g Butter 

							90 g Puderzucker 

							1 Eigelb 

							1 Ei 

							1 EL Sahne 

							150 g Nougat
						

						
							Zubereitungszeit 

							40 Minuten plus 

							mehrere Stunden Kühlzeit plus 

							5–6 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Das Kaffeepulver in dem Rum auflösen und mit Mehl, Butter, Puderzucker und Eigelb zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig mehrere Stunden kühl stellen.

					 

					

					 

					


					
					2 Teig dünn ausrollen und kleine Kreise (3 bis 4 cm Ø) daraus ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Das Ei mit der Sahne glatt rühren und die Plätzchen dünn damit bestreichen. Plätzchen bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft 160 °C) 5 bis 6 Minuten goldbraun im Ofen backen. Anschließend abkühlen lassen.

					 

					

					 

					


					
					3 Für die Füllung Nougat in einen kleinen Topf geben und vorsichtig erwärmen. Nach Belieben einige Tropfen Espresso hinzufügen; das bewirkt, dass die Masse etwas stockt, also weniger flüssig ist. Die Hälfte der Plätzchen mit dem Nougat bestreichen und jeweils 1 unbestrichenes Plätzchen darauf drücken.

					 

					

					 

					


					
					Mein Tipp Sie können die Plätzchen zum Schluss noch mit etwas Zartbitterkuvertüre verzieren. Dazu die Kuvertüre über dem heißen Wasserbad schmelzen und die Plätzchen entweder ganz damit bestreichen oder streifenförmig damit überziehen. Sehr gut schmecken die Plätzchen auch, wenn sie anschließend noch mit etwas fein gemahlenem Kaffeepulver bestreut werden.

					
				

				

				
					
					Adventszauber

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteigboden 

							100 g Butter 

							50 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							etwas Zitronensaft, frisch gepresst 

							1 Ei 

							150 g Mehl
						

						
							Böden aus Wiener Masse 

							100 g Butter 

							10 Eier 

							130 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							je 1 Spritzer Vanille- 

							und Zitronenaroma 

							150 g Mehl 

							30 g Speisestärke
						

						
							Füllung 

							500 g Kokosfett 

							250 g Puderzucker 

							100 g Kakaopulver 

							1 Spritzer Vanillearoma 

							5 g gemahlener Ingwer 

							2 TL Lebkuchengewürz 

							4 Eier 

							etwas Orangenlikör
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							200 g Orangenmarmelade
						

						
							Zubereitungszeit 

							2 Stunden plus 

							1 Stunde 40 Minuten + 

							3–4 Stunden Kühlzeit plus 

							ca. 1 Stunde Backzeit
						

					

					
					1 Für den Mürbeteigboden Butter und Zucker schaumig rühren. Salz, Zitronensaft und Ei unterrühren. Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig 1 Stunde 40 Minuten kühl stellen.

					 

					


					
					2 Backofen auf 210 °C (Gas Stufe 4, Umluft 190 °C) vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 2,5 Millimeter dick ausrollen, mit dem Ring einer Springform (28 cm Ø) einen Kreis aus dem Teig ausstechen, diesen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 10 bis 15 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					3 Für die Böden aus Wiener Masse Ofentemperatur auf 230 °C (Gas Stufe 5, Umluft 210 °C) erhöhen. Butter zerlassen. Mit Eiern, Zucker, Salz und Aromen schaumig rühren. Mehl und Stärke vermischen und unterrühren. Die Springform mit Backpapier auskleiden und eine 2 bis 3 Millimeter dicke Teigschicht hineinfüllen. Ersten Boden etwa 8 Minuten im Ofen backen. Vorgang wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist – er sollte 5 bis 6 Böden ergeben. Böden nach dem Backen aus der Form stürzen, Backpapier abziehen und Böden gut auskühlen lassen.

					 

					


					
					4 Für die Füllung Kokosfett cremig rühren und mit Puderzucker, Kakaopulver, Vanille, Ingwer und Lebkuchengewürz vermischen. Nach und nach die Eier zugeben und zum Schluss 1 Schuss Orangenlikör unterrühren.

					 

					


					
					5 Mürbeteigboden in den Springformring legen und mit Orangenmarmelade bestreichen. Den ersten Wiener Boden daraufsetzen. Diesen mit etwas Füllung bestreichen. Zweiten Wiener Boden mit Marmelade bestreichen und auf den ersten Wiener Boden stürzen. Zweiten Wiener Boden ebenfalls mit etwas Füllung bestreichen. So fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit Füllung abschließen. Torte 3 bis 4 Stunden kühl stellen. Vor dem Servieren nach Belieben mit Marzipansternen oder anderem weihnachtlichem Dekor garnieren.
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					Apfel-Zimt-Sahnetorte

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Teig 

							100 g Spekulatius 

							135 g Mehl 

							1 EL Backpulver 

							½ EL gemahlener Zimt 

							1 Prise Salz 

							120 g Butter 

							70 g Zucker 

							1 Ei 

							1 Eigelb
						

						
							Apfelkompott 

							500 g säuerliche Äpfel 

							(z. B. Boskop) 

							80 g Butter 

							100 g Zucker 

							200 ml Apfelsaft 

							20 g Gelfix 1:1 

							1 Prise gemahlener Zimt
						

						
							Apfel-Zimt-Sahne 

							5 Blatt Gelatine 

							500 g Sahne 

							50 ml Apfelsaft 

							50 g Zucker 

							1 TL gemahlener Zimt
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche
						

						
							Zubereitungszeit 

							40 Minuten plus 

							6 Stunden Kühlzeit plus 

							20 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Teig Spekulatius in einen Gefrierbeutel geben, Beutel gut verschließen und Spekulatius mit dem Nudelholz in Brösel rollen. Mit Mehl, Backpulver, Zimt und Salz vermischen. Butter und Zucker mit der Hand verkneten, dann Ei und Eigelb dazugeben. Anschließend mit dem Mehlgemisch zu einem weichen Teig verkneten. Teig in Folie gewickelt 1 Stunde kühl stellen.

					 

					


					
					2 Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen. Bei 170 °C (Umluft) auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 20 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 In der Zwischenzeit für das Apfelkompott Äpfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in kleine Würfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und die Apfelwürfel kurz darin andünsten. 80 Gramm Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Apfelsaft ablöschen und das Ganze zum Kochen bringen. Gelfix mit dem restlichen Zucker vermischen, in den Topf geben und gut verrühren. Mit Zimt würzen. Apfelkompott 5 Minuten kochen und anschließend in einer Schüssel auskühlen lassen.

					 

					


					
					4 Für die Apfel-Zimt-Sahne Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Hälfte des Apfelkompotts auf dem Boden in der Springform verteilen, dabei jedoch das Kompott nicht ganz bis zum Rand verstreichen. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken, mit Apfelsaft, Zucker und Zimt in einen Topf geben und auf etwa 45 °C erwärmen. Das restliche Apfelkompott sowie einen Teil der Sahne dazugeben und verrühren. Anschließend restliche Sahne vorsichtig unterheben und die Apfel-Zimt-Sahne in die Form füllen. Torte mindestens 5 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren nach Belieben mit Spekulatiusstückchen garnieren.

					
				

				

				
					
					Orangen-Weincreme-Roulade

					
					Backen mit Martina Harrecker

					
						
							Zutaten für 8 Stücke
						

						
							Boden 

							4 Eier 

							65 g Zucker 

							1 Päckchen Vanillezucker 

							1 Prise Salz 

							65 g Mehl 

							20 g Mandelblättchen
						

						
							Füllung 

							120 ml kalter Orangensaft 

							100 ml kalter Weißwein 

							20 ml Zitronensaft, frisch gepresst 

							20 g Speisestärke 

							2 Eigelb 

							45 g Zucker 

							180 g Marzipanrohmasse 

							20 ml Orangenlikör 

							(z. B. Grand Marnier)
						

						
							Außerdem 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 50 Minuten plus 

							13 Minuten Backzeit plus 

							1 Stunde Kühlzeit
						

					

					
					1 Für den Boden Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3–4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 15 Gramm Zucker und Vanillezucker hell schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz cremig steif schlagen. Eischnee unter die Eigelbmasse heben, Mehl sieben und vorsichtig unterrühren. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und mit Mandeln bestreuen. Boden etwa 13 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					2 Ein sauberes Geschirrtuch anfeuchten. Den ofenheißen Boden auf das Tuch stürzen und die überstehenden Tuchränder nach innen einklappen  – so trocknet der Boden nicht aus und bricht später nicht.

					 

					


					
					3 Für die Füllung Orangensaft, Weißwein und Zitronensaft verrühren. Stärke mit einem Teil der Mischung glatt rühren. Eigelbe dazugeben und ebenfalls glatt rühren. Restliche Orangensaft-Weißwein-Mischung mit Zucker zum Kochen bringen und mit der Stärkemischung abbinden. Das Ganze gut durchkochen lassen. Marzipan und Orangenlikör zu einer glatten Masse verkneten und nach und nach in die Weincreme rühren.

					 

					


					
					4 Die noch heiße Weincreme gleichmäßig auf dem Teigboden verteilen und den Teig zu einer Roulade zusammenrollen. Roulade mindestens 1 Stunde kühl stellen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.

					 

					


					
					Mein Tipp Für die Füllung der Roulade können Sie statt Wein und Orangensaft auch Flüssigkeiten in anderen Geschmacksrichtungen verwenden, beispielsweise Apfelsaft, Birnensaft oder Erdbeersaft. Verwenden Sie dazu am besten frisch gepresste Säfte, da sonst der Zuckergehalt sehr hoch ist.

					
				

				

				
					
					Honigkuchen-Hexenhaus

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 1 Hexenhaus
						

						
							Honigkuchenteig 

							1,25 kg Honig 

							700 g Roggenmehl 

							750 g Weizenmehl 

							45 g Lebkuchengewürz 

							35 g Natron
						

						
							Glasur 

							Eiweiß von 5 Eiern (Größe M) 

							800 g Puderzucker 

							etwas Zitronensaft, frisch gepresst
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							geschälte Mandelhälften 

							zum Garnieren 

							Puderzucker zum Bestäuben
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde 30 Minuten plus 

							1–2 Tage Kühlzeit plus 

							20 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Honigkuchenteig Honig mit 300 Milliliter Wasser aufkochen und abkühlen lassen. Roggen- und Weizenmehl mit Lebkuchengewürz in einer Schüssel vermischen und in die Mitte eine Mulde drücken. Den fast erkalteten Honig hineingeben und mit der Mehlmischung zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Zum Schluss Natron untermischen. Honigkuchenteig 1 oder 2 Tage im Kühlschrank kühl stellen, dadurch wird der Teig lockerer.

					 

					


					
						2 Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche rechteckig 5 Millimeter dick ausrollen und die folgenden, für das Hexenhaus erforderlichen Teile ausschneiden:
					

					
							1 unregelmäßiger Kreis (20–22 cm Ø) für die Grundplatte

							2 Dachplatten à 14 x 8,5 cm

							2 gleichschenklige Dreiecke (Boden und Höhe jeweils 12 cm)

							1 Rechteck (2,5 x 3,5 cm) als Tür (aus einem der Dreiecke ausschneiden)

							2 Kaminteile

							Kleine »Holzlatten« aus dem restlichen Teig, für den Lattenzaun

					

					Alle Teigstücke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwa 20 Minuten im Ofen backen. Die Honigkuchenteile dürfen nicht zu weich sein, sonst hat das Häuschen keinen Stand. Dann alle Teile gut auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 In der Zwischenzeit für die Glasur Eiweiß leicht aufschlagen. Nach und nach Puderzucker und Zitronensaft unterrühren und alles zu festem Eischnee schlagen. Mit dieser Glasur werden die einzelnen Bauteile verbunden.

					 

					


					
						4 Glasur in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (8 mm Ø) füllen. 1 Dreieck am unteren Rand dick mit Glasur versehen und als Rück-wand auf die Bodenplatte kleben. 1 Dachplatte an einer Längs- und einer Querseite dick mit Glasur versehen und mit der kurzen Seite auf der Bodenplatte an die Rückwand kleben. Das zweite Dreieck unten und an einer Seite mit Glasur versehen und ebenfalls ankleben. Zum Schluss die zweite Dachplatte anbringen.
					



					
					5 Auf einer Dachseite werden die beiden Kaminteile im Abstand von bis 1 Zentimeter parallel zueinander auf das Dach geklebt. Nun die Tür an einer Längsseite mit Glasur versehen und halb offen an die Vorderseite des Häuschens kleben. Zum Schluss den Gartenzaun vor dem Häuschen aufkleben. Nach Belieben auf der gegenüberliegenden Seite aus den restlichen Latten einen Holzstapel bauen.

					 

					


					
					6 Nun das Haus mit Glasur ausgarnieren: Kamin, Gartenzaun und Holzstapel mit reichlich Schnee verzieren, die Dachränder mit einem Strich Glasur versehen und das Dach mit den Mandelhälften schmücken. An die Dachkanten Schneezapfen spritzen. Ganz zum Schluss lassen wir es noch einmal richtig schneien und bestäuben das Häuschen dick mit Puderzucker.

					
					Mein Tipp Beim Verzieren des Hexenhäuschens sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Verwenden Sie dazu ganz nach Geschmack Plätzchen, Fondantringe, kandierte Kirschen, Zuckerkringel, Weingummi, Schoko- oder Lebkuchenfiguren, Schokodrops und andere Süßigkeiten.
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					Weihnachtseistorte

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 10 Personen
						

						
							Eismasse 

							250 g Weihnachtsstollen 

							4 cl Rum 

							100 g Nussnougat 

							500 g Sahne 

							4 Eier 

							3 Eigelb 

							120 g Zucker 

							1 TL gemahlener Zimt
						

						
							Biskuitboden 

							3 Eier 

							75 g Zucker 

							30 g Weizenmehl (Type 550) 

							30 g Weizenstärke 

							1 EL Kakaopulver 

							1 kleine Prise Salz
						

						
							Baiser 

							Eiweiß von 3 Eiern 

							180 g Zucker 

							1 Prise Salz
						

						
							Zubereitungszeit 

							45 Minuten plus 

							12 Stunden Gefrierzeit plus 

							25 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für die Eismasse Weihnachtsstollen klein schneiden und mit Rum tränken. Eine Schüssel (2 Liter Füllmenge; sie muss in das Gefrierfach passen) mit Frischhaltefolie auslegen. Nougat über dem heißen Wasserbad schmelzen, Sahne steif schlagen und in den Kühlschrank stellen. Eier und Eigelbe mit Zucker über dem heißen Wasserbad schlagen und dabei auf etwa 70 °C erwärmen. Eimasse vom Wasserbad nehmen und weiter schaumig schlagen, bis die Masse kalt ist. Anschließend zuerst Nougat und Zimt, dann Stollenstückchen und zum Schluss die kalte Schlagsahne unterheben. Masse in die vorbereitete Schüssel füllen, glatt streichen und für mindestens 12 Stunden ins Gefrierfach stellen.

					 

					


					
					2 Für den Biskuitboden Eier mit Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Stärke, Kakaopulver und Salz vermischen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Bei 180 °C (Gas Stufe 2–3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 25 Minuten im Ofen backen. Boden auskühlen lassen und anschließend waagerecht halbieren; für das Rezept wird nur 1 Bodenhälfte benötigt.

					 

					


					
					3 Für das Baiser Eiweiß mit der Hälfte des Zuckers und Salz zu festem Eischnee schlagen. Anschließend restlichen Zucker dazugeben und kurz unterheben.

					 

					


					
					4 Die Schüssel mit der Eismasse kurz in warmes Wasser tauchen, damit sich die Folie leichter lösen lässt. Biskuitbodenhälfte auf die Eismasse legen und die Masse aus der Schüssel auf den Biskuitboden stürzen. Folie abziehen. Eiweißmischung auf die Eistorte geben und mit einer Palette glatt streichen.

					 

					


					
					5 Mit einem Plätzchenausstecher mit weihnachtlichen Formen wie Sternen, Tannenbäumen oder Weihnachtsmännern Abdrücke auf dem Baiser hinterlassen. Das Baiser anschließend mithilfe eines Crème-brûlée-Brenners abflämmen und die Eistorte sofort servieren.

					
					
						
							[image: e9783641090623_i0064.jpg]
						

						
					

				

				

				
					
					Spekulatiustorte

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Spekulatius-Mürbeteig 

							500 g Marzipanrohmasse 

							3 Eier (Größe M) 

							500 g zimmerwarme Butter 

							250 g Puderzucker 

							700 g Mehl 

							1 EL Backpulver 

							2 EL Spekulatiusgewürz
						

						
							Marzipanfüllung 

							250 g Marzipanrohmasse 

							250 g Aprikosenkonfitüre
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche 

							350 g Nussnougat 

							250 g Kuvertüre 

							100 g Sahne 

							½ TL Sahnesteif 

							12 Mini-Spekulatius 

							zum Verzieren
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde 20 Minuten plus 

							30 Minuten und 24 Stunden 

							Kühlzeit plus 

							ca. 36 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Für den Spekulatius-Mürbeteig Marzipan nach und nach mit den Eiern verkneten. Aus Butter, Puderzucker, Marzipan-Ei-Masse, Mehl, Backpulver und Spekulatiusgewürz rasch einen Mürbeteig herstellen. Teig in Folie gewickelt etwa 30 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

					 

					


					
					2 Teig portionsweise auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 Millimeter dick ausrollen. 6 kreisrunde Böden (26 cm Ø) ausschneiden, jeweils auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 200 °C (Umluft) 5 bis 6 Minuten im Ofen backen. Böden anschließend auskühlen lassen.

					 

					


					
					3 Für die Marzipanfüllung Marzipan mit Aprikosenkonfitüre zu einer glatten Masse verkneten. Nach Belieben die Füllung noch mit einem Schuss Alkohol (z. B. Cointreau oder Rum) verfeinern.

					 

					


					
					4 Nougat über dem warmen Wasserbad erwärmen, bis er streichfähig ist. Backform mit einem Mürbeteigboden auslegen und mit Marzipanfüllung bestreichen. Den nächsten Boden darauflegen und diesen mit Nougat bestreichen. So fortfahren, bis alle Zutaten fast aufgebraucht sind, nur etwas Marzipanfüllung zum Bestreichen des Tortenrands aufbewahren. Mit einem Mürbeteigboden abschließen. Die Torte etwa 24 Stunden kühl stellen.

					 

					


					
					5 Kuvertüre über dem warmen Wasserbad schmelzen. In der Zwischenzeit den Tortenrand mit der restlichen Marzipanfüllung bestreichen. Die Torte auf ein Kuchengitter setzen und mit der Kuvertüre überziehen. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Auf die Torte 12 Sahnetupfen spritzen und je 1 Mini-Spekulatius schräg auf die Tupfen setzen.

					 

					


					
					Meine Tipps Wenn Sie mehrere Backbleche haben, können Sie auch mehrere Böden gleichzeitig backen – bei auch mehrere Böden gleichzeitig backen — bei Umluft zirkuliert die heiße Luft im Ofen. Geben Sie der Torte etwas Zeit: Erst am nächsten oder übernächsten Tag entfaltet sich der unvergleichliche Spekulatiusgeschmack, und die Torte ist durchgezogen und saftig.

					
				

				

				
					
					Apfel-Ricotta-Kuchen mit Zimtstreuseln

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Mürbeteig 

							200 g Butter 

							100 g Zucker 

							300 g Mehl
						

						
							Zimtstreusel 

							125 g Mehl 

							75 g gemahlene Nüsse 

							(z. B. Pekannüsse) 

							2 EL gemahlener Zimt 

							150 g brauner Zucker 

							125 g weiche Butter
						

						
							Füllung 

							1 kg Äpfel (z. B. Jonagold, Idared, 

							Boskop oder Braeburn) 

							40 g Mehl 

							15 g gemahlener Zimt 

							50 g Rosinen
						

						
							Guss 

							250 g Ricotta 

							100 g Sahne 

							40 g Zucker 

							1 Ei (Größe M)
						

						
							Außerdem 

							Mehl für die Arbeitsfläche
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 45 Minuten plus 

							1 Stunde Kühlzeit plus 

							45–50 Minuten Backzeit plus 

							1 Stunde Ruhezeit
						

					

					
					1 Aus den Zutaten für den Mürbeteig rasch einen Butter-Mürbeteig herstellen. Den Teig in Folie gewickelt etwa 30 Minuten im Kühlschrank kühl stellen.

					 

					


					
					2 Für die Zimtstreusel Mehl, Nüsse und Zimt mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter zur Mehl-Nuss-Mischung geben und mit den Knethaken des Handrührgeräts auf höchster Stufe verrühren. Dann auf die niedrigste Stufe schalten und so lange weiterrühren, bis die gewünschte Größe der Streusel erreicht ist. Streusel kalt stellen.

					 

					


					
					3 Backofen auf 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft 170 °C) vorheizen. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und bis zur Mitte des Kuchenformrands auslegen.

					 

					


					
					4 Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Apfelviertel grob raspeln und mit Mehl, Zimt und Rosinen vermischen. Die Füllung auf dem Mürbeteig verteilen.

					 

					


					
					5 Für den Guss Ricotta, Sahne, Zucker und Ei verrühren und gleichmäßig auf den Äpfeln verteilen. Mit den Zimtstreuseln bestreuen und den Kuchen 45 bis 50 Minuten im Ofen backen. Sollten die Streusel zu schnell braun werden, den Kuchen bis zum Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken. Kuchen nach dem Backen etwa 1 Stunde ruhen lassen.

					 

					


					
					Mein Tipp Servieren Sie diesen Kuchen mit einer Kugel Vanilleeis oder einer halbsteif geschlagenen Vanillesahne. Für Letztere ½ Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mit 200 Gramm Sahne und 2 Esslöffel Puderzucker halbsteif schlagen.

					
				

				

				
					
					Weihnachtstrüffel

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 35–40 Stück
						

						
							Canache 

							1 Vanilleschote 

							115 g zimmerwarme Butter 

							40 g Honig 

							1 EL Puderzucker 

							60 g heller Nougat 

							125 g Vollmilchkuvertüre 

							10 g gehackte Pistazien 

							1 Prise gemahlener Zimt
						

						
							Außerdem 

							150 g Vollmilchkuvertüre zum 

							Auskleiden der Förmchen 

							35–40 Stanniolförmchen 

							35–40 ganze Pistazien sowie 

							kleine Gold- oder Silberperlen 

							zum Garnieren
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde 10 Minuten plus 

							3 Stunden Ruhezeit
						

					

					
					1 Zum Auskleiden der Stanniolförmchen Vollmilchkuvertüre über 1 dem warmen Wasserbad schmelzen und temperiert halten. Aus Backpapier eine kleine Spritztüte formen; mit einer Schere die Spitze abschneiden, sodass eine kleine Öffnung entsteht. Kuvertüre in die Spritztüte füllen; die Stanniolförmchen damit füllen und die Kuvertüre sofort wieder ausgießen. Förmchen kopfüber auf ein Kuchengitter legen, überschüssige Kuvertüre mit einem Messer vom Rand streifen und die Kuvertüre fest werden lassen.

					 

					


					
					2 In der Zwischenzeit für die Canache Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Butter mit Honig, Puderzucker und Nougat hell schaumig schlagen. Kuvertüre über dem warmen Wasserbad auf etwa 35 °C erwärmen, zur Buttermischung geben und alles gut verrühren. Anschließend gehackte Pistazien, Zimt und Vanillemark unterrühren. Canache in einen Spritzbeutel geben und die Stanniolförmchen kuppelförmig damit füllen. Pralinen mindestens 3 Stunden an einem kühlen Ort – jedoch nicht im Kühlschrank – ruhen lassen.

					 

					


					
					3 Restliche Kuvertüre vom Auskleiden der Förmchen noch einmal über dem warmen Wasserbad schmelzen, die Pralinen einzeln kopfüber kurz hineintauchen und mit je 1 ganzen Pistazie und/oder einer kleinen Gold- oder Silberperle verzieren.

					 

					


					
					Mein Tipp Bei der Herstellung einer Canache müssen alle Zutaten perfekt aufeinander abgestimmt sein. Es bedarf etwas Übung und Erfahrung, um feststellen zu können, ob die Masse »dressierfähig« ist, also genau die richtige Konsistenz hat und weder zu fest noch zu weich ist. Man kann die festen Schokoladenkörper auch aus den ausgegossenen Stanniolförmchen lösen, dann die Canachemasse mit einer Spritztüte kuppelartig einfüllen, 3 Stunden kühlen und anschließend die Pralinen komplett in Schokolade tauchen und wie oben beschrieben fertigstellen.
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					Baumkuchenspitzen

					
					Backen mit Josef Schwalber

					
						
							Zutaten für 30–35 Stück
						

						
							3 Eier (Größe M) 

							100 g Marzipanrohmasse 

							205 g Zucker 

							40 ml Orangenlikör 

							125 g zimmerwarme Butter 

							abgeriebene Schale von 

							½ Bio-Orange 

							1 Prise Salz 

							30 g Speisestärke 

							110 g Weizenmehl (Type 405) 

							1 EL Backpulver 

							Fett für das Blech 

							500 g Zartbitterkuvertüre
						

						
							Zubereitungszeit 

							ca. 1 Stunde 30 Minuten plus 

							Backzeit variiert je nach Ofen
						

					

					
					1 Backofen auf 230 °C (Gas Stufe 5, Umluft nicht empfehlenswert) 1 vorheizen. Eier trennen. Marzipan mit 80 Gramm Zucker, Orangenlikör und etwa 5 Esslöffel Wasser zu einer glatten, streichfähigen Masse verkneten. Butter mit 25 Gramm Zucker leicht schaumig rühren und anschließend nach und nach die Eigelbe sowie Orangenschale und Salz unterrühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Stärke zu steifem Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Mehl mit Backpulver vermischen, in die Eimasse sieben und mit einem Schneebesen unterheben.

					 

					


					
					2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen, und mit Alufolie einen Teil davon (30 x 20 cm) abtrennen. Das Blech anschließend etwa 3 Minuten in den heißen Ofen schieben, dann herausnehmen. Ein Drittel der Teigmasse in dem abgetrennten Bereich verteilen, glatt streichen und goldgelb im Ofen backen. Anschließend die Hälfte der Marzipanmasse auf dem ersten Boden verteilen, glatt streichen und ein weiteres Drittel der Teigmasse daraufgeben. Ebenfalls glatt streichen und erneut goldgelb im Ofen backen. Diesen Vorgang wiederholen. Nach dem letzten Backvorgang die Baumkuchenmasse ganz auskühlen lassen. Aus der Baumkuchenmasse anschließend die klassische Form – kleine Trapeze – schneiden.

					 

					


					
					3 Kuvertüre hacken und über dem warmen Wasserbad auflösen. Baumkuchenspitzen eng aneinander auf ein Kuchengitter setzen und dieses auf Küchenpapier stellen. Baumkuchenspitzen mit der temperierten Kuvertüre überziehen.

					 

					


					
					Mein Tipp Alternativ können Sie die Baumkuchenspitzen mithilfe einer Pralinengabel auch einzeln in die Kuvertüre tauchen, am Topfrand abstreichen und dann auf das Gitter setzen.
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					Nürnberger Elisenlebkuchen

					
					Backen mit Martin Rößler

					
						
							Zutaten für 30 Stück
						

						
							25 g Zitronat 

							75 g Orangeat 

							110 g Marzipanrohmasse 

							80 g Aprikosenkonfitüre 

							220 g gemahlene Haselnüsse 

							100 g gemahlene Walnüsse 

							60 g Weizenmehl (Type 550) 

							10 g Lebkuchengewürz 

							4 g Backpulver 

							2 g ABC-Trieb (Hirschhornsalz) 

							Eiweiß von 5 Eiern (Größe M) 

							480 g Zucker 

							1 Prise Salz 

							30 runde Oblaten (7 cm Ø)
						

						
							Zubereitungszeit 

							30 Minuten plus 

							30 Minuten Ruhezeit plus 

							12 Stunden Trockenzeit plus 

							8 Minuten Backzeit
						

					

					
					1 Zitronat und Orangeat fein hacken. Beides von Hand mit Marzipan und Aprikosenkonfitüre verkneten. Hasel- und Walnüsse mit Mehl, Lebkuchengewürz und Backpulver vermischen. Hirschhornsalz in einigen Tropfen Wasser auflösen. Eiweiß mit 330 Gramm Zucker und Salz nicht zu rasch, aber gründlich aufschlagen. Hirschhornsalz und Marzipanmasse dazugeben und alles gut vermischen. Nussmischung dazugeben und ebenfalls gut vermischen. Die Masse etwa 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

					 

					


					
					2 Masse nach der Ruhezeit noch einmal kurz durchmischen und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Die Masse möglichst gleichmäßig auf die Oblaten spritzen; alternativ können Sie sie auch mit einem breiten Messer oder einer Palette auf die Oblaten streichen. Die ungebackenen Elisenlebkuchen für mindestens 12 Stunden an einem warmen Ort trocknen lassen. Die Lebkuchen anschließend bei 200 °C (Umluft) etwa 8 Minuten im Ofen backen.

					 

					


					
					3 Restlichen Zucker mit 50 Milliliter Wasser in einen Topf geben und auf 112 °C erhitzen. Leicht abkühlen lassen und die Glasur anschließend mit einem Pinsel auf die noch warmen Lebkuchen auftragen.

					 

					


					
					Mein Tipp Die Oberfläche der Elisenlebkuchen muss vor dem Backen richtig trocken sein, sonst laufen sie breit. Deshalb erst einen Lebkuchen zur Probe backen. Sie können die Lebkuchen statt mit Glasur auch mit temperierter Kuvertüre überziehen; dafür müssen die Lebkuchen nach dem Backen allerdings auskühlen.

					
				

				

				
					
					Glühwein-Sahnetorte

					
					Back mas mit Friedrich Huber

					
						
							Zutaten für 12 Stücke
						

						
							Boden 

							½ Vanilleschote 

							5 Eier 

							130 g Zucker 

							abgeriebene Schale von 

							½ Bio-Zitrone 

							1 Prise Salz 

							130 g Mehl 

							40 g Speisestärke
						

						
							Sahnefüllung 

							10 Blatt Gelatine 

							650 g Sahne 

							100 ml Glühwein 

							100 ml Orangensaft 

							160 g Zucker 

							1 Messerspitze gemahlene 

							Gewürznelken
						

						
							Außerdem 

							Glühwein zum Tränken 

							250–300 g Sahne 

							1–2 Bio-Orangen 

							gehackte Pistazien und Schoko- 

							ladenspäne zum Garnieren
						

						
							Zubereitungszeit 

							1 Stunde 40 Minuten plus 

							25 Minuten Backzeit plus 

							12 Stunden Ruhezeit plus 

							12 Stunden Kühlzeit
						

					

					
					1 Für den Boden Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Eigelbe mit 40 Gramm Zucker schaumig rühren. Vanillemark und Zitronenschale unterrühren. Eiweiß mit restlichem Zucker und Salz zu steifem Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Mehl mit Stärke vermischen und unterrühren. Eine Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineinfüllen. Bei 190 °C (Gas Stufe 3, Umluft nicht empfehlenswert) etwa 25 Minuten im Ofen backen. Boden mindestens 12 Stunden ruhen lassen.

					 

					


					
					2 Boden aus der Form lösen und 2-mal waagerecht durchschneiden, sodass man drei Böden erhält. Für das Rezept werden allerdings nur zwei Böden benötigt. Unteren Boden ohne Backpapier wieder in die Form legen und mit etwas Glühwein tränken.

					 

					


					
					3 Für die Sahnefüllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen, aus- drücken und über dem warmen Wasserbad auflösen. Sahne steif schlagen. 100 Milliliter Glühwein und Orangensaft mit Zucker und Nelkenpulver verrühren. Heiße, aufgelöste Gelatine einrühren und sofort Sahne unterheben. Die Hälfte der Sahnefüllung auf den unteren Boden streichen und den zweiten Biskuitboden daraufsetzen. Diesen Boden etwas mehr mit Glühwein tränken. Die restliche Sahnefüllung daraufgeben und glatt streichen. Torte über Nacht kühl stellen.

					 

					

					 

					


					
					4 Sahne steif schlagen und die Torte damit rundherum einstreichen. Dabei etwas Sahne zum Garnieren aufbewahren. Torte mit dem Messer in 12 Stücke einteilen und auf jedes Stück eine Sahnerosette spritzen. Orange bzw. Orangen heiß waschen, trocknen, halbieren und in Scheiben schneiden. Auf jede Sahnerosette 1 Orangenscheibe setzen. Die Torte in der Mitte mit gehackten Pistazien und Schokoladenspänen bestreuen.

					
				

			

		

Rezeptregister

Adventstorte, Oberbayerische

Adventszauber

Amarettini-Kirsch-Tarte

Amarettitraum

Apfel-Butterkuchen

Apfel-Calvados-Kuchen

Apfel-Ricotta-Kuchen mit Zimtstreuseln

Apfel-Zimt-Sahnetorte

Aprikosen-Amaretti-Strudel mit Thymiansahne

Aprikosen-Zwetschgen-Kompott, Zwetschgennudeln mit


Baiser-Kuchen, Johannisbeer-

Bananentorte

Baumkuchenspitzen

Baumkuchentorte, Nürnberger

Berberitzen, Schokoladenrehrücken mit

Bienenstich

Biercreme-Torte, Pfirsich-

Birnenkäsekuchen

Birnenkuchen, Schwäbischer

Birnen-Petits-Fours, Königliche

Blitzkuchen mit Apfel

Blütentorte

Brezen, Süße

Brombeer-Torte, Vanille-

Butterkuchen, Apfel-


Calvados-Kuchen, Apfel-


Eierlikörkuchen

Elisenlebkuchen, Nürnberger

Erdbeer-Charlotte

Erdbeeromeletts

Erdbeer-Rhabarber-Ragout, VanilleGrießflammeri-Torte mit

Erdbeer-Tarte mit Schmand, Himmlische, Rhabarber-

Esterházy-Torte


Fränkische Schneeballen

Früchtetraum


Gedeckter Kirschkuchen

Glühwein-Sahnetorte

Grapefruit-Millefeuille mit Aperol


Hexenhaus, Honigkuchen-

Himbeersahnetorte mit Frischkäse

Himmlische Rhabarber-Erdbeer-Tarte mit Schmand

Holunder-Joghurt-Sahnetorte

Holundertarte

Honigkuchen-Hexenhaus


Ingwerstreuseln, Rhabarberwähe mit


Joghurt-Sahnetorte, Holunder-

Joghurt-Torte mit Früchten, Prosecco-

Joghurt-Waldfrucht-Torte

Johannisbeer-Baiser-Kuchen

Johannisbeer-Tarte, Rote-


Kaffeeplätzchen

Käsekuchen mit Mohn

Kirschkuchen, Gedeckter

Königliche Birnen-Petits-Fours

Krokant-Torte, Nuss-

Kürbiskuchen mit Ingwer



Linzer Torte


Mandelbaiserschnitte mit Himbeeren

Mandel-Tarte, Pinienkern-

Mango-Schmand-Kuchen mit Thymian

Maronen-Schoko-Torte

Milchreis-Mirabellen-Kuchen

Millirahmstrudel mit Holunderragout

Mohn-Birnen-Kuchen

Mohn-Tarte, Zwetschgen-

Mutzenmandeln


Nürnberger Baumkuchentorte

Nürnberger Elisenlebkuchen

Nussbeugerl, Opas

Nuss-Krokant-Torte

Nusszopf


Oberbayerische Adventstorte

Opas Nussbeugerl

Orangen-Weincreme-Roulade

Ostereier am Stiel

Osterlamm

Ostertorte mit Rhabarber


Pfirsich-Biercreme-Torte

Pinienkern-Mandel-Tarte

Prosecco-Joghurt-Torte mit Früchten


Quitten-Kuchen, Schoko-

Quittenstrudel


Rhabarber-Erdbeer-Tarte mit Schmand, Himmlische

Rhabarberkuchen mit Baiser

Rhabarbersandkuchen

Rhabarberwähe mit Ingwerstreuseln

Ricotta-Kuchen mit Zimtstreuseln, Apfel-

Rote-Johannisbeer-Tarte

Rüblikuchen


Sachertorte

Sahnetorte, Glühwein-

Sahnetorte, Holunder-Joghurt-

Schokoladenrehrücken mit Berberitzen

Schoko-Quitten-Kuchen

Schoko-Torte, Maronen-

Schwäbischer Birnenkuchen

Schwalbers Nusstorte

Spekulatiustorte

Starkbiergugelhupf

Süße Brezen


Tiramisu-Torte


Vanille-Brombeer-Torte

Vanille-Grießflammeri-Torte mit Erdbeer-Rhabarber-Ragout


Waldfrucht-Torte, Joghurt-

Weihnachtseistorte

Weihnachtsstrudel

Weihnachtstrüffel

Weincreme-Roulade, Orangen-


Zebrakuchen

Zwetschgengugelhupf

Zwetschgen-Mohn-Tarte

Zwetschgennudeln mit Aprikosen-Zwetschgen-Kompott 88
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