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Editorial

S.133

Haschen-Amerikaner

StifSe Freuden fur Naschkatzen

Die ungemiitliche Jahreszeit ist endlich vorbei, und wir konnen die ersten
Sonnenstrahlen geniefien. Die ersten Beerenfriichte strahlen mit leuch-
tenden Farben auf dem Wochenmarkt, und Ostern steht vor der Tiir. Viele
Griinde, um uns jetzt mit kostlichem Gebiack zu verwohnen. Hier finden
Sie fiir jede Gelegenheit viele Ideen fiir feinen Kuchen, tippige Torten und
stifle Naschereien. Und da es manchmal auch fix gehen muss, haben wir
fiir Sie in unserer neuen Rubrik ,,Blitzkuchen® Schnelles fiir die Kaffeetafel.

Wir wiinschen Thnen viel Spafl beim Nachbacken und Genief3en,
Ihre Laura-Food-Redaktion

Und das sollten Sie wissen:
¢ Auf einen Blick im Register: Rezepte, die schnell gemacht sind.
¢ Die Zubereitungszeit ist immer ohne Wartezeit angegeben.

Fragen oder Anregungen? Unsere o Nahrwerte: kcal = Kalorien E = EiweiB F = Fett KH = Kohlenhydrate
Backexpertin Katharina Dahl

antwortet lhnen gern. . - .

Telefon: 040/3019 4936, E-Mail: Kochmiitzen-Skala:
food-u-foto@bauermedia.com,
Adresse: Redaktion Laura Backen
Postfach 3 06 22, 20067 Hamburg

Rezepte, die auch Rezepte, die Aufwendige
Anfangern gelingen. etwas aufwendiger sind.  Rezepte fiir gelibte Bécker.

Laura BACKEN
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xatenbER ENdlich Beerenzeit

April

Mai Diese suB3en Frichtchen haben wir schon sehnsichtig

Juni

Erdbeeren

Die Kénigin der Beeren sollte am besten
roh auf Biskuit- oder Mirbeteigbdden,
in Tortenfiillungen oder Desserts
verwendet werden. Erst nach

dem Waschen putzen,

sonst verliert sie Aroma.

Blaubeeren

Die stiB-herben Beeren eignen
sich prima zum Mitbacken, z. B.
in Muffins oder Kasekuchen,
auch lecker mit stiBer Milch.

Brombeeren

Die dunklen Friichte haben ein
kraftiges Aroma und eignen
sich prima auf Blechkuchen, in
Biskuitrollen oder Desserts.

Johannisbeer-Duo

Die Roten

Ihr Aroma ist sauerlich-fri-
scher als das ihrer dunklen
Verwandten, und sie ver-
tragen nicht nur im ,, Tréub-
leskuchen* viel StBe. Am
besten kombiniert man sie
mit Baiser oder Creme.

6 Laura BACKEN

erwartet. GenieBBen Sie jetzt die bunte Beeren-Vielfalt

Stachelbeeren

Mit ihrem sauerlichen Aroma
schmecken sie am besten
eingebacken im siiBen
Ruhrteig, in Cremefillungen
oder unter Baiserhauben.
Rétliche Sorten sind milder
als die griinen Beeren.

Himbeeren

Die empfindlichen Friichte
schmecken am besten roh auf
Obstboéden, in Tortenflllungen
oder Desserts, denn beim Er-
hitzen verlieren sie viel Aroma.

Die Schwarzen
Die dunkle Variante
der Beeren ist weniger
sauerlich, dabei aber
kraftiger und herber

im Geschmack. Ideal
fir Blechkuchen, Obst-
boden, Cremedesserts.
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Verfihrerische @
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GenieBen Sie jetzt die traumhaften Sommerfriichte.
Sie sind herrlich aromatisch und so wunderbar saftig.
Damit verwéhnen Sie lhre Géste aufs Feinste.

, /

-







roterr Beeren

80 g Butter

40 g Haferflocken
150 g Butterkekse
3 Blatt Gelatine

1 Bio-Zitrone

1 Vanilleschote

400 g Doppelrahm-

1. Butter in einem Topf
schmelzen. Haferflocken in
einer Pfanne ohne Fett rds-
ten. Kekse in einen Gefrier-
beutel fiillen, verschlieflen
und mit einer Teigrolle zer-
broseln. Keksbrosel, Butter
und Haferflocken vermi-
schen. Boden einer Spring-
form (ca. 24 cm Q) fetten
und die Broselmasse auf dem
Boden fest andriicken. Form
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Zitrone
heifd waschen, Hilfte der
Schale diinn abreiben. Zi-
trone halbieren und den Saft
von % Zitrone auspressen.
Vanilleschote lings auf-
schneiden und das Mark
herauskratzen. Vanillemark,
Frischkise, Zucker, Zitro-
nensaft und -schale verriih-

frischkése

80 g Zucker

150 g Schlagsahne
250 g rote
Johannisbeeren
350 g Himbeeren
Fett fiir die Form

ren. Ausgedriickte Gelatine
in einem kleinen Topf auf-
16sen, ca. 2 EL Frischkise-
creme einrithren und in die
ibrige Creme rithren. Sahne
steif schlagen und unter die
Kisemasse heben.

3. Johannisbeeren waschen,
trocken tupfen und von den
Rispen streifen. Himbeeren
verlesen. 300 g Himbeeren
und 200 g Johannisbeeren
unter die Creme heben und
auf den Keksboden vertei-
len. Torte ca. 4 Stunden kalt
stellen. Kiasekuchen aus der
Form losen und mit iibrigen
Beeren verzieren.

Zubereitung

ca. 30 Minuten.

Pro Stiick ca. 340 kcal;
E59,F23g,KH26¢g

Tihp
Flr den Brosel-

boden eignen sich auch
Loffelbiskuits, Cookies,

Amarettini etc.! Gebéack in
einen Gefrierbeutel geben,
verschlieBen, dartiberrollen.

Laura BACKEN 9



4 Eier (GréBe M)

1 Prise Salz 150 g Zucker
100 g Mehl 80 g Speise-
stdrke 25 g Kakao

3 TL Backpulver

600 g Kirschen

250 ml Kirschnektar

2 EL Kirschwasser

2 Blatt Gelatine

250 g Mascarpone

2 Pédckchen Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von

Y2 Bio-Zitrone

350 g Schlagsahne

Zucker zum Bestreuen
Backpapier

10 ZUM KAFFEE

Jewarzwdldere Tiirmclen

1. Eier trennen. Eiweifle, 5 EL Wasser
und Salz steif schlagen. Zucker dabei
einrieseln lassen. Eigelbe einzeln un-
territhren. Mehl, 50 g Starke, Kakao
und Backpulver mischen, auf die Eier-
masse sieben, unterheben. Backblech
mit Backpapier auslegen, Biskuitmasse
darauf verstreichen. Im heiflen Ofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen.
Auf ein mit Zucker bestreutes Tuch
stiirzen, Papier abziehen, abkiihlen.
2. Kirschen waschen und, bis auf
8 Friichte, entsteinen. 5 EL Nektar und
30 g Stérke verrithren. Rest Nektar
und Kirschwasser aufkochen. Stirke
einriihren, aufkochen. Kirschen un-
terheben, aufkochen und auskiihlen.
3. Gelatine einweichen. Mascarpone,
Vanillin-Zucker und Zitronenschale

verrithren. Gelatine ausdriicken, auf-
16sen, 3 EL Mascarpone unterrithren.
In Rest Creme rithren. 200 g Sahne
steif schlagen, unterheben. 10-15 Mi-
nuten kiihlen, bis die Creme geliert.
4. 16 Kreise (8 cm @) aus dem Bis-
kuitboden ausstechen. 8 Kreise in
8 Dessertringe (8 cm ) legen. Kirsch-
Kompott daraufgeben. Creme auf das
Kompott verteilen. Mit Rest Biskuit-
kreisen bedecken. ,,Tiirmchen® mind.
4 Stunden kiihlen. 150 g Sahne steif
schlagen. Dessertringe 19sen. Tiirm-
chen mit je einem Sahnetuff und iib-
rigen Kirschen verzieren.

Zubereitung ca. 40 Minuten.
Pro Stiick ca. 510 kcal;
E89g,F30g,KH48¢g



Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:
#> 100 ml Milch

# 50 g Butter oder Margarine

#+ Y2 Wiirfel (21 g) frische Hefe

#+100 g Zucker =1 Prise Salz

#» 250 g Mehl =6 Eier (Gr. M)

#» 500 g Sommerpflaumen

#7500 g Speisequark

(20% Fett i. Tr.)

2+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

# 1 Pdckchen SoBenpulver

»Vanille-Geschmack*” (zum

Kochen) = Mehl zum Ausrollen

2= Fett und Mehl fiir das Blech

2 Alufolie

1. Milch und Fett lauwarm erwér-
men. Hilfte Milch-Fett-Mischung und
Hefe verriihren. 25 g Zucker, Salz und
Mehl in einer Schiissel mischen. In die
Mitte eine Mulde driicken. Hefemilch
hineingieflen und mit etwas Mehl vom
Rand verriihren. Mit Mehl bedecken,
ca. 15 Minuten gehen lassen.

2. Ubrige Milchmischung und 1 Ei
zum Vorteig geben und alles glatt ver-
kneten. Teig zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.
3. Die Pflaumen waschen, halbieren
und entsteinen. Pflaumen in Spalten
schneiden. Quark, Vanillin-Zucker,
75 g Zucker, 5 Eier und Soflenpulver
glatt verriihren.

jﬁ&e/a&cﬁmm&é%mzm LD

4. Hefeteig auf bemehlter Arbeits-
flache rechteckig (etwas grofler als
ein halbes Backblech; ca. 33 x 21 cm)
ausrollen. Hilfte des Backblechs fet-
ten, mit Mehl bestduben und mit ge-
falzter Alufolie halbieren. Teig auf der
gefetteten Halfte auslegen. Pflaumen
auf dem Teig verteilen. Guss dariiber-
gieflen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) 30-40 Minuten backen.
Die letzten ca. 10 Minuten evtl. mit
Alufolie abdecken.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E12g,F10g, KH31g




So lieben wir die

12 ZUM KAFFEE



Jtracceatello-
Beeren-Suchern

175 g Butter

225 g Zucker

2 Pdckchen
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GréBe M)

370 g Schlagsahne
250 Mehl

100 g gemahlene
Mandeln (ohne Haut)
100 g grob gehackte
Haselnlisse

(ohne Haut)

2 TL Backpulver

1. Butter, 150 g Zucker, 1 P.
Vanillin-Zucker und Salz
verrithren. Eier und 70 g
Sahne unterrithren. Mehl,
Mandeln, Niisse und Back-
pulver mischen, unterrith-
ren. Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Backrahmen
(25 x 30 cm) fetten und mit
Mehl ausstduben. Auf das
Backblech stellen. Teig in den
Rahmen geben. Im heiflen
Ofen (E-Herd: 200 °C/Um-
luft: 175 °C) ca. 15 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

2. Johannisbeeren waschen,
von den Rispen streifen und
mit Konfitiire mischen. Gela-
tine einweichen. Schokolade
grob hacken. 300 g Sahne

500 g rote
Johannisbeeren

75 g rote Beeren-
Konfitiire (z. B. rote
Johannisbeere)

8 Blatt Gelatine

100 g Zartbitter-
Schokolade

750 g Vollmilch-
joghurt

Mehl zum Bestduben
Fett und Mehl fiir
den Backrahmen
Backpapier

steif schlagen. Joghurt, 75 g
Zucker und 1 P. Vanillin-
Zucker verriithren. Gelatine
ausdriicken, auflosen. 3 EL
Joghurt unterriihren, in Rest
Joghurt rithren. Sahne und
Schokolade unterheben.

3. Boden vom Blech neh-
men, auf eine Platte legen.
Hilfte Creme daraufstrei-
chen. Ca. 5 Minuten kiihlen.
Hilfte Johannisbeeren da-
rauf verteilen. Ubrige Creme
dartibergeben, mit Rest Bee-
ren belegen. Ca. 3 Stunden
kalt stellen. Rahmen ldsen.

Zubereitung ca. 1 Std.
Pro Stiick ca. 490 kcal;
E109,F319,KH40g

Tt
Die Johannisbeeren kénnen Sie am

besten mit einer Gabel von den Rispen streifen.
Das geht ganz fix, und die Friichte bleiben heil.

Laura BACKEN 13



Siba-Na

4 Eier (Gr.M) 275¢g
Mehl 1 P. Back-
pulver 3 Bananen
175 g Butter 100 g
+ 3 EL Agavendick-
saft 100g Schlagsah-
ne 400 g Kirschen
200 g Doppelrahm-
frischkédse

3 EL Milch

3 EL Vollmilchjoghurt
Kakao zum Bestau-
ben  Fett und Mehl
fur die Form

1. Eier trennen. Mehl und
Backpulver mischen. 1% Ba-
nanen schilen, zerdriicken.

Butter und 100 g Dicksaft cre-
mig rithren. Eigelbe einzeln
unterrithren. Bananenmus
einrithren. Mehlmischung
und Sahne unterheben. Ei-
weifle steif schlagen, unter-
heben. Kirschen entsteinen,
unterheben, Teig in eine ge-
fettete, mit Mehl bestiubte
Gugelhupfform (2,5; 22 cm
@) geben. Im heiflen Ofen bei
175 °C ca. 1 Stunde backen.
2. Kuchen abkiihlen, stiirzen
und auskiihlen. Frischkise,
Milch, Joghurt und 3 EL
Dicksaft verrithren. Kuchen
damit iiberziehen. Rest Ba-
nane in Scheiben schneiden,
Kuchen damit verzieren, mit
Kakao bestiuben.

Zubereitung ca. 12 Std.
Pro Stiick ca. 240 kcal;
E59,F149,KH23 g

Trichtern

1 Bio-Zitrone

50 g Pistazienkerne
100 g Zucker

1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter
125 g Mehl

500 g Himbeeren
4-5 Nektarinen

3 EL brauner Zucker

1. Zitrone waschen, trocken
reiben, Schale abreiben.
Zitrone halbieren, Saft aus-
pressen. Pistazien hacken.

14 ZUM KAFFEE

Zucker, Vanillin-Zucker,
Butter, Zitronenschale, Mehl
und Pistazien zu Streuseln
verkneten, kiithlen. Himbee-
ren verlesen. Nektarinen ent-
steinen, in Spalten schneiden.
2. Himbeeren und Nektari-
nen in eine ofenfeste Form
geben. Mit braunem Zu-
cker bestreuen und mit
3 EL Zitronensaft betriu-
feln. Streusel dariiber ver-
teilen. Im heiflen Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
25 Minuten backen. Dazu
schmeckt geschlagene Sahne.

Zubereitung ca. 40 Min.
Pro Stiick ca. 640 kcal;
E8g,F289,KH87¢g



Sernbeer-

Jtrewsellewcten

750 g + 1 EL Mehl

1 Prise Salz

2 P. Vanillin-Zucker
400 g brauner Zucker
1Ei(Gr. M) 1-2TL
Zimt 400 g Butter
450 g Himbeer-Konfi-
tire 300 g Himbee-
ren 1 EL Puderzu-
cker  Fett fiirs Blech

1. Fiir den Streuselteig 750 g
Mehl, Salz, Vanillin-Zucker,
Zucker, Ei, Zimt und Butter
in Wiirfeln in eine grofle
Schiissel geben, mit kithlen

500-600 g Aprikosen
80 g Butter oder
Margarine

80 g Mehl

Y2 Pdckchen
Backpulver

2 Eier (GréBe M)

60 g Rohrzucker

2 EL gemahlene
Mandeln

Fett und Mehl fiir die
Form

1. Aprikosen waschen, hal-
bieren und Steine entfernen.
Fett erhitzen, abkiihlen las-
sen. Mehl und Backpulver in
einer Schiissel mischen. Eier

Hinden rasch zu Streuseln
verarbeiten.

2. Ca. % Streusel auf ein
gefettetes Backblech geben,
zu einem festen Boden an-
driicken. Konfitiire darauf-
streichen. Himbeeren und
1 EL Mehl mischen, auf der
Konfitiire verteilen.

3. Restliche Streusel darauf
verteilen. Im heiflen Back-
ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
50 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskiihlen lassen.
In Stiicke schneiden und mit
Puderzucker bestiuben.

Zubereitung ca. 1Y Std.
Pro Stiick ca. 360 kcal;
E49,F159, KH53¢g

und Zucker mit den Schnee-
besen des Handrithrgerits
dickcremig aufschlagen. Ab-
wechselnd Fett, Mehl-Mix
und Mandeln einriihren.

2. Teig in eine gefettete, mit
Mehl ausgestaubte Spring-
form (ca. 22 cm @) geben.
Aprikosen darauf verteilen
und leicht in den Teig drii-
cken. Kuchen im heiflen
Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: s. Her-
steller) 20-30 Minuten ba-
cken. Kuchen aus dem Back-
ofen nehmen, etwas abkiihlen
lassen und aus der Form 16-
sen. Auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Zubereitung

ca. 45 Minuten.

Pro Stiick ca. 200 kcal;
E49,F129,KH20¢g

Laura BACKEN 15



500 g Kirschen

250 g Kirsch-Konfitiire

250 g Mehl

100 g gemahlene Haselniisse
2 EL Kakao

250 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
3 gehéufte EL Puderzucker
1 EL Zitronensaft

Fett fir die Form

16 ZUM KAFFEE

Jcholo-Siascli-Strewseltorte

1. Kirschen waschen, abtropfen las-
sen, entstielen, halbieren und ent-
steinen. Kirschen mit der Konfitiire
mischen. Mehl, Haselniisse, Kakao,
Fett in Flockchen, Zucker, Salz und
Vanillin-Zucker in eine grofie Riihr-
schiissel geben. Mit den Knethaken
des Handriithrgeriats vermengen.
Anschlielend mit den Hinden zu
Streuseln verarbeiten.

2. % der Streusel auf eine gefettete
Springform (26 cm @) verteilen, mit
den Hinden zu einem Boden andrii-
cken. Kirschen auf dem Boden vertei-
len. Restliche Streusel dartiberstreuen.

3. Kuchen im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen. Puderzucker und Zitronensaft
zu einem glatten Guss verrithren.
Mit einem Loffel den Guss streifen-
artig tiber den Kuchen traufeln und
fest werden lassen. Kuchen in Stiicke
schneiden. Dazu schmeckt geschla-
gene Zimt-Sahne.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 420 kcal;
E4g, F23g,KH48¢g



S\" R

Zutaten fiir ca. 24 Stiicke:
2~ 12 Eier (GréBe M)

2= 1 Prise Salz

2= 575 g Zucker 4 100 g Mehl

2 50 g Speisestarke

7 1 TL Backpulver

2 2 Packchen Vanillin-Zucker

2= 2 kg Magerquark

s 2 Pdckchen Puddingpulver
»Vanille-Geschmack™ (zum

~ Kochen) 4.2 TL Zitronensaft

#» 1-2 EL Puderzucker

2 Fett fur die Fettpfanne

O

Siiasetuchen md Bacsere DD

1. 4 Eier trennen. Eiweif3e, 4 EL Was-
ser, 1 Prise Salz steif schlagen, 100 g
Zucker einrieseln lassen. 4 Eigelb ein-
zeln unterrithren. Mehl, Stirke und
Backpulver mischen, unterheben. Fett-
pfanne des Backofens fetten, Biskuit-
masse daraufstreichen. Im heifSen
Ofen bei 200 °C (Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) 8—10 Minuten backen.
2. 6 Eier trennen. EiweifSe kalt stellen.
2 Eier, 6 Eigelb, Vanillin-Zucker und
175 g Zucker verrithren. Quark und
Puddingpulver unterriihren.

3. Boden herausnehmen, Quarkmas-
se daraufstreichen. Bei gleicher Tem-

peratur ca. 45 Minuten backen. Ca.
10 Minuten vor Ende der Backzeit die
6 Eiweif$ und Zitronensaft sehr steif
schlagen, 300 g Zucker dabei einrie-
seln lassen. So lange rithren, bis sich
der Zucker vollstindig gelost hat.

4. Kuchen aus dem Ofen nehmen.
Baiser darauf verteilen, dabei einen ca.
2 cm breiten Rand lassen. Nochmals
ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestduben.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 240 kcal;
E16g,F49,KH35¢g

Laura BACKEN 17



—1N Klassiker im

18 ZUM KAFFEE




GU.T ZU
wissen!

Das Topping aus
Aprikosen-Kompott
und Minze macht die
kleinen Kuchen schén

saftig und aromatisch.

/14

2 Bio-Zitronen

250 g Nektarinen
200 g Butter oder
Margarine

200 g + 2 EL Zucker
4 Eier (GréBe M)

3 TL Backpulver

1. 1 Zitrone heif$ waschen
und die Hilfte der Schale
abreiben. Zitronen halbie-
ren und den Saft auspressen.
Nektarinen waschen, halbie-
ren und Steine entfernen.
Fruchthilften fein wiirfeln.
2. Fett und 200 g Zucker mit
den Schneebesen des Hand-
rithrgeridts cremig rithren.
Eier einzeln unterriihren.
Backpulver und Mehl mi-
schen, unterrithren. 3 EL
Zitronensaft und -schale
ebenfalls einriihren. Nekta-
rinenwiirfel unterheben.

3. Mulden eines Gugelhupf-
Blechs (6 Mulden; a 200 ml)
fetten und mit Mehl ausstiu-
ben. Teig in die Mulden ver-
teilen. Im heiffen Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
40 Minuten backen.

4. Gugelhupf-Blech aus dem
Ofen nehmen, ca. 15 Minu-

%ker bei

mittlerer Hitze unter Rih-
ren schmelzen und nicht
zu braun werden lassen,
sonst schmeckt er bitter.

300 g Mehl

200 g Aprikosen

1 TL Speisestérke

3 Stiele Minze

Fett und Mehl fiir die
Form

ten abkiihlen lassen. Kiich-
lein stiirzen und auskiihlen
lassen. Aprikosen waschen,
halbieren und die Steine ent-
fernen. Aprikosen in kleine
Stiicke schneiden.

5. 2 EL Zucker mit 2 EL
Wasser in einem kleinen
Topf karamellisieren lassen.
Aprikosen zuftigen, mit Rest
Zitronensaft abléschen und
kurz aufkochen. Stirke mit
etwas Wasser glatt rithren,
zufiigen und kurz aufkochen.
Auskiihlen lassen.

6. Minze waschen, trocken
schiitteln, hacken und in das
Kompott rithren. Kiichlein
mit dem Aprikosen-Kompott
anrichten.

Zubereitung

ca. 1Y Stunden.

Pro Stiick ca. 340 kcal;
E6g F169, KH41g

Laura BACKEN 19



250 g Shortbread-Schokoladen-

Cookies 100 g Butter
3 EL + 125 g Zucker 6 Blatt
Gelatine 500 g Mager-

quark 250 g Schlagsahne
400-500 g gemischte Beeren
(Erdbeeren, rote Johannis-
beeren, Himbeeren, Brom-
beeren und Blaubeeren)

150 ml Kirschnektar

Saft und Schale von %2 Bio-
Zitrone Y2 P. Vanille-
Puddingpulver (zum Kochen)
1 Gefrierbeutel Ol fiir Form

20 ZUM KAFFEE
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1. Den Boden einer Springform
(24 cm @) mit Ol bestreichen. Kek-
se in einen Gefrierbeutel fiillen und
mit einer Teigrolle zerbroseln. Butter
schmelzen. Mit Keksbroseln und 3 EL
Zucker mischen, auf den Formboden
driicken. Ca. 30 Minuten kalt stellen.
2. Gelatine einweichen. Quark mit
75 g Zucker verriihren. Gelatine aus-
driicken, auflésen. 2-3 EL Quark-
creme unterriithren, in restliche Creme
rithren. Sahne steif schlagen, unterhe-
ben. Quarkcreme auf den Keksboden
streichen. Ca. 3 Stunden kiihl stellen.
3. Erdbeeren und Johannisbeeren
waschen, abtropfen lassen. Erdbee-
ren putzen, halbieren. Johannisbeeren

von den Rispen streifen. Himbeeren,
Brombeeren und Blaubeeren verlesen.
4. Kirschnektar, 50 g Zucker, Zitro-
nensaft und -schale in einem Topf
aufkochen. Puddingpulver und 75 ml
Wasser glatt rithren. Saft vom Herd
nehmen, Puddingpulver einrithren
und erneut kurz aufkochen lassen.
Beeren unterheben, auskiihlen lassen,
dabei ab und zu vorsichtig durchriih-
ren. Torte aus der Form losen. Beeren-
griitze darauf verteilen.

Zubereitung ca. 50 Minuten.
Pro Stiick ca. 340 kcal;
E99g,F199,KH33¢g



oy

#7200 g gemahlene Mandeln

# 375 g Puderzucker 7144 g
(4-5) EiweiB 7+ Salz #:20 g Zu-
cker #=rote Lebensmittelfar-
be (Tube) #= 75 g Himbeer-
Gelee =250 g Butter #2250 g
Himbeeren 3= Backpapier

S

1. Mandeln und 300 g Puderzucker
im Universal-Zerkleinerer ganz fein
mahlen und durch ein Sieb streichen.
Die restlichen groberen Bestandteile
erneut fein mixen, zu dem Mandel-

zucker geben. Eiweifle und 1 Prise
Salz mit den Schneebesen des Hand-
rithrgerits aufschlagen. Zucker dabei
einrieseln lassen. Baiser kriftig rosa
farben. Noch ca. 1 Minute weiterschla-
gen. Mandelzucker in 3 Portionen vor-
sichtig unter die Baisermasse heben.

2. Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille geben. Auf 2 mit Backpa-
pier belegte Bleche ca. 18 gleich grofie
Kleckse spritzen. 15-20 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.
Nacheinander im heiflen Backofen
(E-Herd: 125 °C/Umluft: 100 °C) ca.
30 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3. Gelee durch ein feines Sieb strei-
chen. Butter und 75 g Puderzu-
cker aufschlagen. Gelee in mehre-
ren Portionen unterrithren (Butter
und Gelee miissen gleiche Temperatur
haben). Creme in einen Spritzbeutel
mit Blatttiille filllen. Himbeercreme
auf Hilfte Macarons spritzen. Him-
beeren daraufgeben. Rest Macarons
daraufsetzen oder zu den gefiillten
Macarons reichen. 1 Stunde kiihlen.

Zubereitung ca. 2 Stunden.
Pro Stiick ca. 550 kcal;
E79,F359,KH51g




6 Eier (Gr. M) 1 Prise Salz
2209 + 2 EL Zucker 3P.
Vanillin-Zucker 140 g Mehl
2 TL Backpulver 450 g
Holunderbliiten-Gelee ~ 750 g
Erdbeeren 1 Limette

3 EL Wodka 11 BI. Gelatine
350 g Joghurt 400 g
Schlagsahne  Frischhalte-
folie  Backpapier

1. Eier trennen. Eiweife mit 6 EL Was-
ser und Salz steif schlagen, dabei 120 g
Zucker und 2 P. Vanillin-Zucker
einrieseln lassen. Eigelbe einzeln
unterrithren. Mehl und Backpulver

22 ZUM KAFFEE

Erdbeer-Ghardotte

mischen, daraufsieben, unterheben.
2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
Masse daraufstreichen. Blechweise im
heiflen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 8 Minu-
ten backen. 2 Geschirrtiicher mit je
1 EL Zucker bestreuen. Biskuits da-
raufstiirzen. Papier abziehen. Biskuits
mit je 200 g Gelee bestreichen. Lings
aufrollen und auskiihlen lassen.

2. Erdbeeren waschen, putzen, vier-
teln. Limette auspressen. 500 g Erd-
beeren, Limettensaft, 50 g Gelee und
Wodka piirieren. 8 Blatt Gelatine ein-
weichen. 300 ml Fruchtpiiree, Joghurt,
100 g Zucker und 1 P. Vanillin-Zucker
verrithren. Gelatine ausdriicken, auf-
losen. 3 EL Joghurtcreme einriihren,

in {ibrige Creme rithren. Ca. 20 Minu-
ten kithlen. Sahne steif schlagen und
unter gelierende Joghurtmasse heben.
3. Jede Biskuitrolle in ca. 20 Schei-
ben schneiden. Riihrkessel (ca. 31 In-
halt) ausspiilen und mit % Biskuits
auslegen, Creme einfiillen und mind.
1 Stunde kiihlen.

4. 3 Blatt Gelatine einweichen, aus-
driicken, auflosen. Mit Rest Erdbeer-
piiree verrithren. Erdbeerpiiree auf die
Joghurtmasse geben, fest werden las-
sen. Mit tibrigen Biskuitrollen belegen.
Torte ca. 3 Stunden kiihlen, stiirzen.

Zubereitung ca. 13 Stunden.
Pro Stiick ca. 310 kcal;
E79,F12g,KH44 g
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Zutaten fiir ca. 8 Stiick:

2 125 g + etwas weiche Butter

7 100 g Doppelrahmfrisch-
kése ;- Mark von 72 Vanille-
schote ;- 200 g Zucker

7= 3 Eier (GréBe

2> 200 g Mehl ;- 1 Prise Salz

s+ 1 TL Backpulver - abgerie-
bene Schale von 72 Bio-
Zitrone ;= 10 EL Zitronen-
saft ;- 150 g schwarzes
Johannisbeer-Gelee

#w 2 EL Cassislikor

s 150 g Puderzucker

2 rote Lebensmittelfarbe

2 Fett fur die Form

s Frischhaltefolie

S

GUT ZU

1. 125 g Butter, Frischkise, Vanille-
mark und Zucker cremig rithren.
Eier einzeln unterrithren. Mehl, Salz
und Backpulver mischen. Zitronen-
schale, 2 EL Zitronensaft und Mehl-
mischung unter die Eiermasse riih-
ren. Teig in eine gefettete Springform
(20 cm ©) fiillen. Im heiflen Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen.
Kuchen herausnehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

2. Gelee mit Likor glatt rithren. Ku-
chen 2-mal waagerecht durchschnei-
den. Unteren und mittleren Boden
mit je 2 EL Zitronensaft betraufeln.
Auf den unteren Boden die Hilfte
des Gelees streichen. Mittleren Bo-
den daraufsetzen und mit dem rest-

wissen!

Flr die Verzierung der Tortchen

1 EiweiB mit 1-2 EL Wasser verquir-
len. Ungespritzte essbare Bliten

(z. B. Rosen, Nelken) durch das Ei-
weiB ziehen, abtropfen lassen und in
ca. 2 EL Zucker wenden. Auf Back-
~ papier Uber Nacht trocknen lassen.

Yoloannisbeer-Fortchern 7Y

lichen Gelee bestreichen. Oberen Bo-
den daraufsetzen, mit Folie abdecken
und mit einem schweren Brett ca.
4 Stunden ruhen lassen.

3. Aus dem Kuchen mit einem run-
den Ausstecher (ca. 5 cm @) ca. 8 Tort-
chen ausstechen (restlichen Kuchen
anderweitig verwenden). Puderzucker
mit 4 EL Zitronensaft zu einem diin-
nen Guss verrithren. Mit Lebensmit-
telfarbe zart rosa farben. Tortchen mit
dem Guss iiberziehen, trocknen lassen
und z. B. mit kandierten Bliiten (siehe
Tipp) verzieren.

Zubereitung ca. 2 Stunden.

Pro Stiick ca. 340 kcal;
E39g,F109, KH59 g
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—1N Blech voller

GU.T ZU
wissen!

Statt der karamellisierten
Pistazien kdnnen Sie auch
Mandelblattchen oder gehackte
Haselnlsse verwenden.

24 ZUM KAFFEE
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burntern Frii

250 g Mehl

1 Prise Salz

2 TL (4 g) Trocken-
hefe 6 EL Zucker
1EL Ol

125 ml + 2 EL Milch
350 g Aprikosen
200 g Johannis-
beeren

1. Mehl, Salz, Hefe und
3 EL Zucker mischen. Ol zu-
fiigen. 75 ml Milch lauwarm
erwidrmen und zugielen.
Alles mit den Knethaken
des Handriithrgerits glatt
verkneten. Teig zugedeckt
an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen.

2. Aprikosen waschen, ent-
steinen, in Spalten schnei-
den. Johannisbeeren wa-
schen, Beeren von den Ris-
pen streifen. Mascarpone mit
2 EL Milch glatt rithren. 1 EL
Zucker und Vanillin-Zucker
unterrithren. Konfitiire glatt
rithren. Hefeteig nochmals
gut durchkneten und auf ei-
ner bemehlten Arbeitsfldche
rechteckig (ca. 24 x 40 cm)
ausrollen. Hefeteig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

%rockenhefe

gelingt der Teig ganz leicht.

Einfach das Hefepulver mit
dem Mehl mischen. Milch
zugieBen, verkneten, fertig!

V/( 114

250 g Mascarpone

1 Pédckchen Vanillin-
Zucker 150 g Him-
beer-Konfitiire

40 g Pistazienkerne
Mehl fiir die
Arbeitsfldche
Backpapier

1 Stiick gedlte Alufolie

3. Mascarponecreme auf
den Teig streichen, dabei ei-
nen ca. 1 cm Rand frei lassen.
Konfitiire in Klecksen und
Friichte darauf verteilen. Im
heifSen Backofen bei 225 °C
(Umluft: 200 °C/Gas: s. Her-
steller) ca. 20 Min. backen.
4. 2 EL Zucker in einer
Pfanne goldgelb karamelli-
sieren. Pistazien untermi-
schen. Auf ein leicht geoltes
Stiick Alufolie verteilen und
auskiihlen lassen.

5. Kuchen auf ein Gitter set-
zen und auskiihlen lassen.
Pistazienmasse hacken und
den Kuchen damit bestreuen.

Zubereitung

ca. 50 Minuten.

Pro Stiick ca. 320 kcal;
E59,F149,KH41g
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Zutaten fur 12 Stuck:

250 g Méhren 1200 g
Mehl 50 g gem. Man-
deln ohne Haut 1P.
Backpulver 1 TL Zimt

1 Prise Salz 1200 g
Zucker 75 ml Ol

1200 g Apfelmus 12 Ei-
er (GréBe M) .. 200 g
Aprikosen-Konfitiire

# 480 g weiBer Roll-Fon-
dant 3~ Fett und Panier-
mehl fir die Form

2= Frischhaltefolie

P

1. Mohren schilen, waschen
und grob reiben. Mehl, Man-
deln, Backpulver, Zimt und Salz
mischen. Zucker, Ol, Apfelmus,
Mohren und Eier verriithren.
Mehlmischung unterriihren.

2. Mulden eines Muffinblechs
(12 Mulden) fetten und mit
Paniermehl ausstreuen. Teig
gleichmiflig in die Mulden ver-
teilen. Im heiflen Backofen bei
200 °C (Umluft: 175 °C/Gas:
siehe Hersteller) ca. 20 Minu-
ten backen. Auskiihlen lassen.
Konfitiire mit 2 EL Wasser auf-
kochen. Muffins stiirzen und
mit Konfitiire einstreichen.

3. Fondant in 12 gleich grofie
Stiicke teilen, je zu ca. 40 cm
langen Rollen formen. Dann zu
ca. 80 cm langen Streifen diinn
ausrollen. Muffins damit locker
umwickeln. Evtl. mit Schmet-
terlingen (siehe Info) verzieren.

Zubereitung

ca. 22 Stunden.

Pro Stiick ca. 470 kcal;
E49,F99, KH93g
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GUT ZU
wissen!

Schmetterlinge basteln:
200 g Fondant dritteln.
Jedes Drittel einfarben.
Fondant getrennt diinn
ausrollen, Schmetterlin-
ge (6 cm, 4,5 cm und

3 cm @) ausstechen.

3 Pappstreifen

(30 cm lang) langs

in der Mitte falten,
Schmetterlinge

in die Falte legen.

Uber Nacht trocknen.
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Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#= 200 g Butter #+=40 g Puder-
zucker 225 g Mehl # 1 Ei
(GréBe M) #+= 1 Prise Salz

# 1 Bio-Zitrone #5-6 Zitronen

#2509 + 1 TL Zucker

#» 75 g Speisestéarke #= 6 Eigelb
(Gr. M) 2250 g Schlagsahne

#= 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

#+ Mehl zum Ausrollen

2 Fett fir die Form

#= Puderzucker zum Bestéduben

#» Backpapier = Trockenerbsen

o
1. 125 g Butter, Puderzucker, Mehl,
Eiund Salz zu einem glatten Teig ver-

Zitronen-Jatine-Farte D9

kneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt
stellen. Bio-Zitrone heif$ waschen,
Schale diinn abschilen und in feine
Streifen schneiden. Streifen in kaltes
Wasser geben und kiihl stellen. Alle
Zitronen halbieren, Saft auspressen.

2. Teig auf Mehl rund (ca. 28 cm @)
ausrollen. Eine gefettete Tarteform
(24 cm @) damit auslegen. Uberste-
hende Rinder nach innen klappen.
Teig mehrmals einstechen, mit Back-
papier und Erbsen belegen. Im heiflen
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/
Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten ba-
cken. Erbsen und Papier entfernen,
weitere 10-15 Minuten backen. Tarte
herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Zitronensaft mit Wasser auf 500 ml
auffillen. Zitronensaft, 75 g Butter
und 250 g Zucker aufkochen. Stirke
und 4-5 EL Wasser verrithren, Zi-
tronensaft damit binden. Eigelbe und
3 EL Creme verriihren, in die tibrige
Creme rithren. Aufkochen, in die Tarte-
form fiillen. Ca. 2 Stunden kiihlen.

4. Sahne steif schlagen, Vanillin-Zu-
cker und 1 TL Zucker dabei einrieseln
lassen. Locker auf der Tarte verstrei-
chen. Mit Zitronenschale verzieren
und mit Puderzucker bestiuben.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 430 kcal;
E59,F259,KH46 g
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GU.T ZU
wissen!

Sieht kompliziert aus,
geht aber ganz leicht:
nur hellen und dunk-
len Teig essloffelweise
aufeinanderschichten,
backen! Die Streifen
kommen dann von
ganz allein.

q%@é@@/‘h

Zebratkuclern

200 g Himbeeren
200 g Vollmilch-
joghurt 300 mi OI
75 g tiefgefrorene
Himbeeren

4 Eier (GréBe M)
300 g Zucker

400 g Mehl

4 gestrichene TL
Backpulver

1. Himbeeren verlesen. 100 g
Joghurt, 150 ml Ol und ge-
frorene Himbeeren piirieren.
2 Eier und 150 g Zucker un-
territhren. 200 g Mehl und
2 TL Backpulver mischen.
Mit 100 g Himbeeren unter
die Joghurtmasse heben.

2. 100 g Joghurt, 150 ml O},
150 g Zucker und 2 Eier ver-
rithren. 200 g Mehl, 2 TL Back-
pulver und Kakao mischen,
mit Joghurtmasse verrithren.
3. Himbeer- und Kakaomas-
se mit zwei Essloffeln abwech-
selnd aufeinander in die Mitte
einer gefetteten Springform
(26 cm @) geben. Hin und
wieder die Form leicht auf die
Arbeitsfldche klopfen, damit
die Masse besser verlauft. Im
heiflen Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:

3 TL Kakao + etwas
zum Bestduben

200 g Zartbitter-
Schokolade

250 g Créme double
175 g Himbeer-Konfi-
tiire (ohne Kerne)
Fett fiir die Form
Alufolie

s. Hersteller) ca. 1 % Stunden
backen. Evtl. nach ca. 50 Mi-
nuten mit Alufolie bedecken.
Kuchen herausnehmen, ca.
3 Stunden auf einem Ku-
chengitter auskithlen lassen.
4. Schokolade fein hacken.
Créme double und Konfi-
tiire erwirmen. Schokolade
einrithren. Schokocreme
so lange kalt stellen, bis die
Creme streichfest ist. Kuchen
aus der Form ldsen. Scho-
kocreme auf dem Kuchen
locker verstreichen. 100 g
Himbeeren darauf verteilen.
Mit Kakao bestduben.

Zubereitung

ca. 13 Stunden.

Pro Stiick ca. 510 kcal;
E79,F309, KH51g

%me Schoko-

creme aus dem Topf in eine
Schiissel flllen, etwas ab-
kihlen lassen. Dann erst in
den Kihlschrank stellen.
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Zutaten fiir 10 Glaser
(2 290 ml, ca. 20 Stiicke):

#» 5 Eier (GréBe M)

2 250 g Puderzucker

2+ 1 Prise Salz

# 1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

#3250 ml Ol

7 250 ml Eierlikor

2 125 g Mehl

2 125 g Speisestarke

#» 1 P. Backpulver

7= 10 TL Zucker

20 Fett und Zucker flr
die Glaser

o

1. Weckglidser gut fetten
und mit Zucker ausstreuen.
Eier, Puderzucker, Salz und
Vanillin-Zucker dickcremig
aufschlagen. Ol und Eier-
likor unter Rithren einlau-
fen lassen. Mehl, Starke und
Backpulver mischen, da-
riibersieben. Alles zu einem
glatten Teig verriihren.

2. Teig in die Weckglédser
fiilllen, mit je 1 TL Zucker
bestreuen. Im vorgeheizten
fen (E-Herd: 175 °C/Um-
luft: 150 °C/Gas: s. Herstel-
ler) ca. 35 Minuten backen.
3. Aus dem Ofen nehmen,
auf ein Kuchengitter setzen
und auskiihlen lassen. Da-
zu schmecken Himbeersofle
und Himbeeren.

Zubereitung

ca. 50 Minuten.

Pro Stiick ca. 280 kcal;
E39g,F159,KH29 g

P S T ————

30 ZUM KAFFEE = = o > it




250 g Mehl 360 g Zucker
Salz 6 Eier (Gr6Be M)

175 g Butter 500 g Mascar-
pone 500 g Magerquark
abgeriebene Schale von

Y2 Bio-Zitrone 5 EL Zitro-
nensaft 75 g Speisestidrke
250 g Brombeeren

150 g Brombeer-Gelee

1 EL Puderzucker

Fett fiir die Form

Mehl zum Ausrollen
Frischhaltefolie

1. Mehl, 60 g Zucker und 1 Prise
Salz mischen. 1 Ei und 125 g Butter
in Stiickchen zuftigen. Erst mit den
Knethaken des Handriihrgerits, dann
mit Handen verkneten. Teig in Fo-
lie gewickelt ca. 30 Minuten kiihlen.
Springform (26 cm ) fetten. Teig auf
Mehl rund (ca. 31 cm @) ausrollen.
Form damit auslegen, Rand andrticken.
2. 50 g Butter schmelzen, etwas ab-
kiihlen lassen. 5 Eier trennen. Ei-
gelbe und 200 g Zucker dickcremig
aufschlagen. Mascarpone und Quark
unterheben. Zitronenschale, -saft und
Butter unterriithren. Stirke daraufsie-
ben, unterheben. Eiweifie steif schla-
gen, 1 Prise Salz und 100 g Zucker ein-

rieseln lassen, unter Quark heben und
in die Form geben. Im heiflen Ofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 35 Minuten backen.
Herausnehmen und rundherum den
Rand ca. 2 cm tief einschneiden. Ca.
10 Minuten ruhen lassen, dann wei-
tere 20-25 Minuten backen. Auskiih-
len lassen. Kuchen aus der Form ldsen.
3. Brombeeren waschen, abtropfen
lassen. Gelee aufkochen, Brombeeren
untermischen. Auf der Torte verteilen.
Rand mit Puderzucker bestduben.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 610 kcal;
E10g,F42g,KH47 g
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B a C k Ka kaO - Dieser Kuchentraum

mit saftigen Friichten

SCHULE Kirschtorte s,

Jetzt haben die aromatischen Kirschen Hochsai-
son. Grund genug, um daraus leckere Kuchen zu
zaubern®, verrat unsere Back-Expertin Katharina
Dahl. Falls auch Kinder unsere Torte genieen
wollen, den Rum durch Apfelsaft ersetzen!

@ Kirschen waschen, entstielen und ent-
steinen. Biskuits in kleine Stiicke brechen,
in eine Schiissel geben, mit Rum betrau-
feln. Zugedeckt 2-3 Stunden ziehen lassen.

@ Eier trennen. Fett und Zucker cremig
rithren. Eigelbe einzeln unterriihren.
Kakao, Mandeln und Zimt mischen, kurz
unterrithren. Loffelbiskuits untermischen.
Eiweif3e steif schlagen und unterheben.

© 5 Teig in einer gefetteten Springform
(26 cm Q) glatt verstreichen.

O Kirschen unter den restlichen Teig he-
ben und in die Form streichen. Im heiflen
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/
Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen.

@ Kuchen mit einem Messer vom Rand
l6sen. Form entfernen. Kuchen mit 2 EL
Puderzucker bestiuben, auskiihlen lassen.
Vor dem Servieren 1 EL Puderzucker darii-
berstduben. Dazu schmeckt Schlagsahne.
Zubereitung ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 380 kcal;
E79,F219,KH36g
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Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

1 kg Kirschen, 150 g Léffelbiskuits

80 ml brauner Rum, 6 Eier (GréBe M)

175 g weiche Butter oder Margarine, 175 g Zucker

30 g Kakao, 100 g gemahlene Mandeln mit Haut

1 Messerspitze Zimt, 3 EL Puderzucker, Fett fiir die Form

1 2] ©
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Ofentur guskihlen ]

Dann fallt er nicht so
— ~ leicht zusammen.

+=100 g Joghurt-Butter
(20 % weniger Fett)

#2150 g Mehl

2= Salz

1 Eigelb (GréBe M)
+:500 g Magerquark
24 Eier (GréBe M)
150 g Zucker
%+200 g saure Sahne

‘ 250 g Puderzucker

Kalte Butter, Puderzucker,
Mehl, 1 Prise Salz und Eigelb
in eine Rithrschiissel geben,
zuerst mit den Knethaken
des Handriihrgerits, dann
mit bemehlten Hianden zu
einem glatten Teig verkne-
ten. In Folie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

Teig auf einer mit Mehl
bestiubten Arbeitsfliche
rund (ca. 26 cm @) ausrollen.
Eine Springform (24 cm Q)
fetten. Teig in die Springform
legen, Rand dabei andriicken.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: siehe Hersteller)
ca. 10 Minuten backen.

Quark, Eier, Zucker, saure
Sahne, Zitronenschale und
1 Prise Salz in eine Schiis-
sel geben, mit den Schnee-
besen des Handriihrgerits
cremig rithren. Puddingpul-
ver griindlich unterriihren.

:=abgeriebene Schale
von "2 Bio-Zitrone
+1 Pdckchen Pudding-
pulver ,,Vanille“
(zum Kochen)
:+5 EL rote Griitze
(aus dem Glas)
:-Mehl fiir die Hande
:-Fett flir die Form
w~Frischhaltefolie

Kuchen aus dem Ofen
nehmen. Temperatur erh6-
hen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: siehe Hersteller).
Ca. die Hilfte der Quark-
masse in die Form fiillen.
Rote Griitze auf dem Kise-
kuchen verteilen. Restliche
Quarkmasse vorsichtig tiber
der roten Griitze verteilen.

Kuchen zuriick in den
Ofen stellen und 45-50 Mi-
nuten fertigbacken. Nach ca.
20 Minuten schrig am obe-
ren Rand des Kuchens ent-
langschneiden. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und min-
destens 3 Stunden auskiihlen
lassen. Vorsichtig aus der
Form losen und servieren.

T



Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

2+ 10 kleine Pfirsiche

(a ca. 100 g) .. 400 g Mehl
- 175 g Zucker
=+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
= 1 Prise Salz
- 1T Msp. Backpulver
-~ 1Ei (GréBe M)
.= 225 g Butter oder Margarine
= 2 EL Paniermehl
.. 50 g Raspel-Schokolade

zartbitter

. Fett und Mehl fiir die Form
. Mehl fiir die Hande

”

"

w W
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Pfirsich-Schoko-Tarte

1. Pfirsiche mit kochendem Wasser
tiberbrithen, 1-2 Minuten ziehen las-
sen. Herausheben und abschrecken.
Haut abziehen, Pfirsiche halbieren
und den Stein herauslosen.

2. Mehl, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz
und Backpulver mischen. Ei und Fett
zufiigen. Mit den Handen zu Streuseln
verarbeiten. Ein Springblech (oben
30 cm, unten 26 cm @) fetten und mit
Mehl ausstdauben. Knapp die Hilfte
des Teigs in das Springblech geben
und mit bemehlten Hinden zu einem
Boden andriicken. Boden mit Panier-
mehl ausstreuen. Pfirsichhalften darauf

verteilen. Restliche Streusel mit Scho-
koraspeln mischen. Schokostreusel auf
den Pfirsichen verteilen.

3. Tarte im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/
Gas: s. Hersteller) auf unterer Schiene
45-50 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen. Nach
ca. 45 Minuten aus dem Springblech
16sen. Dazu schmeckt Vanille-Eis.

Arbeitszeit ca. 25 Minuten.
Backzeit 45-50 Minuten.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E59,F18g,KH49g



Zutaten fiir ca. 12 Stiick:

»+ 250 g Heidelbeeren

++1Ei (GréBe M)

+ 150 g Zucker

@+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

7+ 125 g weiche Butter oder
Margarine

2+ 250 ml Buttermilch

2275 g Mehl

#+3 TL Backpulver

2+ Puderzucker zum Bestduben

=+ 12 Papier-Backférmchen

»

%

Buttermilch-Beeren-Muffins £7

1. Heidelbeeren waschen, putzen
und trocken tupfen. Ei verquirlen.
Zucker, Vanillin-Zucker, Butter und
Buttermilch unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen. Ziigig unter
die Buttermilchmischung rithren.
Heidelbeeren unterheben.

2. Ein Muffinblech (12 Mulden) mit
je 1 Papier-Backformchen auslegen.
Teig gleichmiflig in die Férmchen
verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:

s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen.
Muffins ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Vorsichtig aus dem Blech 16sen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Mit Puderzucker bestduben. Eventuell
in bunte Papier-Backférmchen stellen.

Arbeitszeit ca. 15 Minuten.
Backzeit ca. 25 Minuten.
Pro Stiick ca. 230 kcal;
E49,F109,KH32g




Tralmhaft leckerer ¥




Karamell-

Birnen-Kuchen £

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#-5 Birnen (ca. 1 kg)
2 Zitronen
#+200 g Zuckerriiben-
Sirup ,,Karamell*
1 Stiick (ca. 1 cm)
Ingwerwurzel
150 g Butter oder
Margarine
#+1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

2

#+1 Prise Salz

w125 g Zucker

-2 Eier (GréBe M)

#+200 g Mehl

#:2 TL Backpulver

21 TL Zimt

»+1-2 EL gemahlene
Pistazienkerne

2 +Fett und Mehl fiir
die Form

1. Birnen waschen, schilen
und vierteln. Kerngehiuse
entfernen. Viertel facherfor-
mig einschneiden. Zitronen
auspressen. 500 ml Wasser,
Zitronensaft und 100 g Sirup
aufkochen. Birnen zufiigen
und erneut aufkochen. Bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
garen. Mit einer Schopfkelle
herausheben, gut abtropfen
und abkiihlen lassen.

2. Ingwer schilen und fein
reiben. Fett, Vanillin-Zucker,
Salz und Zucker mit den
Schneebesen des Handriihr-
gerits cremig aufschlagen.
Eier einzeln unterrithren.
Mehl, Backpulver und Zimt
mischen, portionsweise un-
territhren. Ingwer unterriih-
ren. Teig in einer gefetteten,
mit Mehl ausgestiubten
Springform (ca. 26 cm @)
glatt verstreichen.

3. Birnen gleichmiflig, mit
den Einschnitten nach oben,
auf dem Teig verteilen.
Ca. 5 EL von dem Sirup auf
die Birnen streichen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 50 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
nehmen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.
Aus der Form lgsen. Birnen
erneut mit 5 EL Sirup bepin-
seln und den Kuchenrand
mit Pistazien bestreuen. Da-
zu schmeckt Schlagsahne.

Arbeitszeit

ca. 30 Minuten.
Backzeit ca. 50 Minuten.
Pro Stiick ca. 290 kcal;
E4g,F12g,KH41g

/ [ ]
Y,/
' Fir Birnen-

kuchen eignen sich am
besten saftige, vollreife
Tafelbirnen (z. B. Williams

Christ) ohne Druckstellen.
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30 g weiche Butter

1%2 EL gemahlener Mohn
1 EL Zucker

1 TL Rum

125 g Sauerkirschen

1 Packung (530 g) frischer
Hefe-Blechkuchenteig (fiir
stiBe Blechkuchen, back-
fertig auf Backpapier;

37 x 25 cm; Kiihlregal)
Puderzucker zum Bestduben
Backpapier

Butter, Mohn, Zucker und Rum
verrithren und kalt stellen. Kirschen
entstielen, halbieren und den Stein
entfernen. Hefeteig entrollen und
das Papier entfernen. Teig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und der Lange nach einmal in
der Mitte iiberklappen.

Rinder so umklappen, dass ein
Oval entsteht. Rand dabei leicht an-
driicken. Mithilfe eines Kochloffel-
stiels Locher in den Teig driicken.
Locher abwechselnd mit Mohn-Butter
und Kirschhalften fillen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: siehe
Hersteller) 25-30 Minuten backen.
Kuchen aus dem Ofen nehmen und
leicht abkiihlen lassen. Den Rand mit
Puderzucker bestauben. In Stiicke
schneiden und auf einer Platte anrich-
ten. Warm servieren. Dazu schmeckt
geschlagene Sahne.



Zutaten fiir ca. 12 Stiick:
=~ 100 g kandierter Ingwer

2200 g Mehl
- 1 TL Backpulver

.- 125 g weiche Butter oder
Margarine

.~ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

-+ 4 EL Ahornsirup

.. 2 Eier (GroBe M)
=~ 150 ml Milch

-~ 150 g Schoko-Miisli, feinherb
-.. Backpapier

Muisli-Cookies mit Ingwer

1. Ingwer schilen und fein hacken.
Mehl und Backpulver in einer Riihr-
schiissel mischen. Fett, Vanillin-
Zucker, Ahornsirup, Eier und Milch
zugeben, mit den Schneebesen des
Handriihrgerits zu einem glatten Teig
verrithren. Miisli und Ingwer zugeben,
kurz unterriihren.

2. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte
Backbleche je 6 Teighdufchen geben
und etwas flach driicken. Nachei-
nander im vorgeheizten Backofen auf

mittlerer Schiene (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller)
15-20 Minuten backen. Cookies vom
Papier l6sen und auf einem Kuchen-
gitter vollstindig auskiihlen lassen.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten.
Backzeit 30-40 Minuten.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E59,F12g,KH31g
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Kokoscreme
in der Waffel

100 g Vollmilch-
joghurt
2 EL Kokoslikér
75 g Kokoscreme,
geslBt
150 g Schlagsahne
1 Pdckchen
Sahnefestiger
_ Yareife Mango
=+ 1-2 EL Kokosraspel
2+ 16 Waffelbecher

1. Joghurt, Likor und Kokos-
creme glatt rithren. Sahne steif
schlagen, dabei Sahnefestiger
einrieseln lassen und unter
den Joghurt heben. Creme
ca. 30 Minuten kalt stellen.
Mango schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Kokos-
raspel in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.
2. Creme in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen. Kurz
vor dem Servieren in die Waf-
felbecher spritzen. Mit einer
eingedrehten Mangoscheibe
und Kokosraspeln verzieren.

Arbeitszeit

ca. 20 Minuten.

Pro Stiick ca. 80 kcal;
E19,F59,KH6g

T

100 g
Zartbitter-Schokolade
schmelzen. Waffelran-
der hineintauchen und
30 Minuten kalt stellen.
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GU.T ZU
wissen!

Mangos sollten auf
Fingerdruck leicht
nachgeben. Erst
dann sind sie richtig
reif und aromatisch.




utaten fiir ca. 12 Stiicke:

» 125 g weiche Butter

- 2 Pédckchen Vanillin-Zucker
» 175 g Zucker

. 2 Eier (GroéBe M)

.~ 5 EL Whisky-Sahne-Likér

.. 150 g Mehl

- 1 TL Backpulver

. 75 g backstabile

oy

Schokoladentrépfchen

. 300 g Magerquark -..200 g

s
. Fett fiir die Form

Doppelrahmfrischkése

. 1 EL Zitronensaft

250 g Schlagsahne

Stracciatella-Baileys-Kuchen &

1. Butter, 1 Packchen Vanillin-Zucker
und 125 g Zucker mit den Schneebe-
sen des Handriihrgerits cremig riith-
ren. Eier und 2 EL Likér nacheinander
unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen. Unter die Butter-Zucker-
Masse rithren. Halfte der Schokotropf-
chen unter den Teig heben.

2. Eine Springform (26 cm Q) fetten.
Teig hineingeben und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe
Hersteller) 15-20 Minuten backen.
Boden auf einem Kuchengitter voll-
stindig auskiihlen lassen.

3. Restliche Schokotrépfchen grob
hacken. 50 g Zucker, Quark, Frisch-
kise, 1 Packchen Vanillin-Zucker
und Zitronensaft verrithren. Sahne
steif schlagen und unterheben. Boden
aus der Form losen. Creme locker auf
dem Boden verstreichen. Mit tibrigem
Likor betraufeln und mit gehackten
Schokotropfchen bestreuen.

Arbeitszeit ca. 25 Minuten.
Backzeit 15-20 Minuten.
Pro Stiick ca. 370 kcal;
E89g,F23g,KH33g
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Zutaten fiir ca. 15 Stiick:

2.- 500 g rote Johannisbeeren
2+ 200 g Marzipan-Rohmasse
= 1 Ei (GroBe M)

-+ 1 Packung (530 g) frischer
Hefe-Blechkuchenteig (fiir
stiBe Blechkuchen, back-
fertig auf Backpapier;

37 x 25 cm; Kiihiregal)

- 150 g Puderzucker

.- Menl fiir das Messer

1. Johannisbeeren waschen, von den
Rispen zupfen und gut abtropfen las-
sen. Marzipan wiirfeln und in eine
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Johannisbeer-Schnecken &

Rithrschiissel geben. Ei zufiigen und
mit den Schneebesen des Handriihr-
gerits glatt rithren.

2. Teig mit dem Backpapier auf der
Arbeitsfliche entrollen. Diinn mit Ei-
Marzipan-Masse bestreichen. Johan-
nisbeeren gleichmiflig darauf vertei-
len. Dabei rundherum je 1 cm Rand
frei lassen. Teig von der Langsseite her
mithilfe des Backpapiers aufrollen.
Mit einem bemehlten Messer in ca.
15 Scheiben schneiden. Messer dabei
immer wieder sdubern.

3. Schnecken mit der Schnittfliche
nach unten auf 2 mit Backpapier

ausgelegte Backbleche legen. Nach-
einander im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen.
Blech herausnehmen und Schnecken
auf ein Kuchengitter legen. Puderzu-
cker und 2-3 EL Wasser glatt rithren.
Die noch warmen Schnecken mit dem
Guss bestreichen. Lauwarm servieren.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten.
Backzeit ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 200 kcal;
E59,F6g,KH32g



Kaffee-Nuss-Kiichlein £

2+ 200 g Walnusskerne o ) .
=100 g Butterkekse 1. 24 Walnusskerne beiseitestellen. 3. Teig auf 24 feuchte Silikonformen
Ubrige Niisse und Kekse zermahlen.  verteilen. Mit je einer Nuss belegen.
Kaffee in 2 EL heiflem Wasser auflosen.  Im heiflen Ofen (E-Herd: 175 °C/
2. Eier trennen. 60 g Zucker und Ei-  Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
gelbe schaumig rithren. Kaffee, But- 20 Min. backen. Auskiihlen lassen.

=+ 1 EL Iésliches Kaffeepulver
@+ Y2 TL Backpulver
#+ 2 Eier (GréBe M)

#+ 120 g Zucker ter und Keksmischung unterriihren.

«+ 75 g weiche Butter Mehl und Backpulver mischen und  Arbeitszeit ca. 25 Minuten.
2-50 g Mehl unterrithren. Eiweifle steif schlagen, Backzeit ca. 20 Minuten.
2+ %2 TL Backpulver dabei 60 g Zucker einrieseln lassen.  Pro Stiick ca. 140 kcal;

Eischnee unter den Teig heben. E2g,F9g,KH12g




Pflaumen-Blatterteig-Spangen &

o*

#=

1 Packung (270 g) frischer
Blétterteig (fir Strudel und
Kleingebdéck, backfertig auf
Backpapier; 42 x 24 cm;
Kiihlregal) :+ 8 Pflaumen
250 g Speisequark (20 %

)

Fett) ;- 2 Eigelb (GréBe M)
1 Pédckchen SoBenpulver

-

-
a

®|®

»Vanille“ (zum Kochen)

- 75 g Zucker
~1EL Milch

- 8 Walnusskerne

= 1 EL Hagelzucker

- Backpapier

1. Blatterteig aus dem Kiihlschrank
nehmen und ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Pflaumen waschen, halbieren
und Steine herauslosen.

2. Quark, 1 Eigelb, Soflenpulver und
Zucker glatt rithren. Ubriges Eigelb
und Milch verquirlen. Blatterteig mit
dem Backpapier entrollen.

3. Blatterteig lings halbieren. Jede
Hilfte in 4 Rechtecke teilen. Quark-
masse gleichmaflig in die Mitte der
Rechtecke verteilen. Je zwei Pflaumen-
hilften darauflegen. Je zwei gegen-
iiberliegende Ecken zur Mitte klappen
und leicht zusammendriicken.

4. Teig-Spangen vorsichtig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Oberfliche mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen und auf die Nahtstel-
len je eine Nuss driicken. Mit Hagel-
zucker bestreuen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) 20-25 Mi-
nuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und auskiihlen lassen.

Arbeitszeit ca. 25 Minuten.
Backzeit 20-25 Minuten.
Pro Stiick ca. 290 kcal;
E8g,F14g,KH31g




utaten fiir ca. 20 Stiicke:

-+ 300 g Brombeeren

=+ 500 g rote Johannisbeeren

- 400 g weiBe Johannisbeeren
-. 250 g Schlagsahne

-..325 g Zucker

- 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
- 1 Prise Salz -.. 4 Eier (GréBe M)
2375 g Mehl

.~ 1 P4ckchen Backpulver

- 100 g Butter

- 25 g Mandelblattchen 5
.. 1 EL Puderzucker

.. Fett fir Fettpfanne

Blitzkuchen vom Blech £

1. Brombeeren verlesen, waschen
und abtropfen lassen. Alle Johan-
nisbeeren waschen, von den Rispen
zupfen und abtropfen lassen. Sahne,
250 g Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz mit den Schneebesen des Hand-
rithrgerits verrithren. Eier nacheinan-
der unterrithren. Mehl und Backpul-
ver mischen, unterrithren.

2. Teig auf eine gefettete Fettpfan-
ne des Backofens geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 10 Minuten backen.

3. Butter schmelzen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Friichte darauf vertei-
len und Butter dartibergieflen, mit
75 g Zucker und Mandelbléttchen be-
streuen. Kuchen bei gleicher Tempe-
ratur weitere ca. 30 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter vollstindig auskiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestiuben.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten.
Backzeit ca. 40 Minuten.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E59,F12g,KH31g
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Waren
KUNDE

Hauptsaison:
Juli bis September

Geschmack: Voll ausge-
reifte Friichte sind saftig-siiB

Alles uber...

Pfirsiche

Zubereitung

und haben ein intensives Aroma.
Sorten: Red Haven, Plattpfirsich, Benedicte
Verwendung: Sie schmecken solo, eignen sich fiir

Konfitlren, Kompott, Kuchen oder auch als Fruchteis.

Fruchtige Erfrischung

Pfirsich-Eis

4 Pfirsiche blanchie-
ren und klein schnei-
den (siehe Spalten
rechts). Mit 1 EL
Zitronensaft, 3 EL
Aperol und 1 EL
Puderzucker in ei-
nem Ruhrbecher fein
purieren. In 6 Ge-
frierformen (a 50 ml)
bis 5 mm unter den
Rand flllen, verschlie-
Ben und Stabchen
durch den Deckel ste-
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cken. Ca. 2 Stunden
gefrieren lassen. For-
men vor dem Servie-
ren kurz unter warmes
Wasser halten.

Stein auslésen
Pfirsiche waschen und
entlang der Kerbe ein-
schneiden. Halften ge-
geneinanderdrehen und
den Stein heraustrennen.

Abschrecken
Frichte aus dem Topf
heben und unter flieBend
kaltem Wasser abschre-
cken. Dann mit Kiichen-
papier abtupfen.

Klein schneiden
Schneiden Sie die Pfir-
siche z. B. fiir Kuchen
oder Obstsalat in Spalten
bzw. in kleine Wrfel.

Die aromatischen Frichte
versiBen uns den Som-
mer. Hier erfahren Sie,
wie sie schmecken und
zubereitet werden

Blanchieren

Frichte kreuzweise ein-
ritzen. In einen Topf ge-
ben und mit kochendem
Wasser Uberbriihen.
Kurz ziehen lassen.

Hauten

Die Haut mit einem
kleinen Messer abziehen.
Die blanchierten Pfirsiche
schmecken gut in Des-
serts (z. B. Pfirsich Melba).

Plirieren

Flr Mus die Fruchtstlicke
in einen hohen Rihrbe-
cher geben und mit dem
Schneidstab ptrieren.
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Sitte noch ein

werden Ihre Gaste
sagen wenn sie von
diesen himmlischen
- Kuchen und Torten
{ probiert haben. Sie
duften herrlich, sehen
verfuhrerisch aus und
schmecken go6ttlich.
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Blaubeeren? Dann
kénnen Sie die
Fruchtschicht auch
mit tiefgefrorenen
Frichten zubereiten.




e .o
Tresclifease-

¢ 71]{;(% e’y

et Blawbeerern

75 g Mandeln

mit Haut

100 g Butter

100 g Butterkekse
7 Blatt Gelatine

1 Bio-Zitrone

100 g Schlagsahne
400 g Doppelrahm-
frischkédse

1. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett unter stindigem
Wenden ca. 5 Minuten rds-
ten. Butter in einem Topf
schmelzen. Kekse und
Mandeln grob hacken und
mit der Butter vermengen.
Boden einer Springform
(20 cm @) mit Ol bestrei-
chen. Bréselmasse gleich-
miéfig darauf verteilen und
andriicken.

2. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Zitrone heif$
waschen, trocken reiben und
die Schale diinn abraspeln.
Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Sahne steif
schlagen und kalt stellen.
Frischkise, Joghurt, 150 g
Zucker, Vanillin-Zucker und
3 EL Zitronensaft verriithren.
6 Blatt Gelatine ausdriicken,
auflosen und mit 1-2 EL

den des Kuchens das

({)/

Messer kurz unter heiBes

150 g Volimilch-
joghurt

150 g + 2 EL Zucker
1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

300 g Blaubeeren
Ol fiir den
Formboden

Frischkisecreme verriihren.
Dann in die restliche Creme
rithren. Sahne unterheben.
Kisecreme in die Spring-
form auf den Tortenboden
verteilen und kalt stellen.

3. Blaubeeren verlesen.
Friichte mit 2 EL Zucker pii-
rieren. 1 Blatt Gelatine aus-
driicken, auflosen und mit
1 EL Blaubeerpiiree verriih-
ren. Dann in das tibrige Piiree
rithren. Fruchtpiiree auf der
Frischkisecreme verteilen
und vorsichtig glatt strei-
chen. Kuchen mindestens
3-4 Stunden kalt stellen.

Zubereitung

ca. 45 Minuten.

Pro Stiick ca. 500 kcal;
E89,F349,KH41g

Zum Anschnei-

Wasser halten. So werden

die Stlicke schoén glatt.
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2 1 Packung (460 g) Back-
mischung fiir Gugelhupf
2:40 g Kakao ;.- 1 TL Zimt
= 3 Eier (Gr. M) ... 175 g weiche
Butter .. 375 ml Milch
+-300 g Schlagsahne .. 1 Pidck
chen Puddingpulver ,,Schoko*
(fiir 72 ml Milch, ohne Kochen)
- 1 Packung (453 g) Cream
Cheese Frosting (z. B. www.
amazon.de) .. Schokorélichen
.. Fett fiir die Form . Alufolie

PeL D
OGN o]
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1. Backmischung, Kakao, Zimt, Ei-
er, Butter und 125 ml Milch mit den
Schneebesen des Handriihrgerits
nach Packungsanleitung verriihren.
Eine Springform (24 cm ©) fetten.
Teig einfiillen, glatt streichen. Im
heiflen Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
45 Minuten backen. Kuchen nach ca.
30 Minuten mit Alufolie abdecken.
Aus dem Ofen nehmen. Ca. 10 Minu-
ten abkiihlen lassen. Kuchen aus der
Form lésen und auskiihlen lassen.

2. Kuchen waagerecht halbieren.
Sahne und Rest Milch in eine Riihr-

schiissel geben. Cremepulver auf nied-
rigster Stufe ca. 2 Minuten einriihren.
Einen Tortenring um den unteren
Boden stellen. Creme darauf verteilen.
Mit dem 2. Boden bedecken. Torte ca.
1 Stunde kalt stellen.

3. Frosting mit den Schneebesen des
Handriithrgerits ca. 1 Minute cremig
rithren. Tortenring 16sen. Kuchen mit
Frosting wellenformig einstreichen.
Mit Schokordllchen verzieren.

Zubereitung ca. 172 Stunden.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E4g, F20g,KH49g



200 g Butter 400 g
Weizenkekse (z. B. McVitie’s
»,Digestive”) 8 Blatt Gelatine
750 g Vollmilchjoghurt

125 g Zucker

2 Péckchen Vanillin-Zucker
50 ml Zitronensaft

250 g Blaubeeren

400 g Schlagsahne

75 g weiBe Kuvertiire

Ol fiir die Form

.(])’/(1{16 eer— (/((}g/zlzlfl -~ (%/tle/

1. Butter schmelzen. Kekse, bis auf %2
Keks, im Universal-Zerkleinerer fein
zerbroseln. Mit der Butter mischen.
Boden einer quadratischen Springform
(24x24 cm) mit Ol bestreichen. Bro-
selmasse daraufgeben, zu einem Boden
driicken. Ca. 30 Minuten kiihlen.

2. Gelatine einweichen. Joghurt, Zu-
cker, Vanillin-Zucker und Zitronen-
saft verrithren. Gelatine ausdriicken,
auflosen, mit 2 EL Creme verriihren.
In Rest Creme riihren. Hilfte Beeren
unterheben. Ca. 20 Minuten kiihlen.
3. 300 g Sahne steif schlagen, unter
die Creme heben. Creme auf den Bro-

selboden streichen. Restliche Beeren
darauf verteilen, ca. 2 Stunden kiihlen.
4. Kuvertiire hacken und schmelzen.
Diinn auf die Riickseite eines Back-
blechs streichen, kithlen. Sobald die
Schokolade fest ist, mit einem Spach-
tel zu Rollchen schaben. Kalt stellen.
5. 100 g Sahne steif schlagen. Torte
aus der Form l6sen, Rand mit Sahne
einstreichen, Schokorollchen an den
Rand driicken. ¥ Keks zerbroseln,
Torte damit verzieren.

Zubereitung ca. 1 Std. Pro Stiick
ca. 580 kcal; E8 g, F36 g, KH41g
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Zutaten fur ca. 10 Stucke!!

35 g Mandelkerne ohne Haut
50 g Butter 150 g Zwieback
8 Blatt Gelatine

200 g Schmand

150 g Vollmilchjoghurt

5 EL Zucker 250 g Schlag-
sahne 500 g Erdbeeren

Ol fiir die Form

1. Mandeln ohne Fett résten.
Abkiihlen lassen und grob hacken.
Butter erhitzen, etwas abkiihlen
lassen. Zwieback im Universal-Zer-
kleinerer zerbroseln. Mit Butter und
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Mandeln mischen. Eine Springform
(18 cm @) am Boden leicht mit Ol
bestreichen. Zwiebackmasse darauf-
geben, zu einem flachen Boden drii-
cken und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Gelatine in Wasser einweichen.
100 g Schmand, 100 g Joghurt und
2 EL Zucker verrithren. 3 Blatt
Gelatine ausdriicken, auflésen, ca.
3 EL Schmandcreme einriihren. In
restliche Creme riihren. Sahne steif
schlagen, ca. Hilfte Sahne kalt stellen.
Rest Sahne unter die Schmandcreme
heben. Auf den Boden geben und glatt
streichen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.
3. Erdbeeren waschen, putzen. 125 g
klein schneiden, mit 2 EL Zucker pii-

rieren. 100 g Schmand, 50 g Joghurt
und Erdbeerpiiree verrithren. 3 Blatt
Gelatine ausdriicken, auflésen. 3 EL
Creme einriihren, in Rest Creme riih-
ren. Kithle Sahne unterheben. Erd-
beercreme auf Schmandcreme in die
Form streichen. Ca. 1 Stunde kiihlen.
4. 150 g Erdbeeren wiirfeln und mit
1 EL Zucker piirieren. 2 Blatt Gelatine
ausdriicken, auflosen, Piiree unterriih-
ren. Erdbeerpiiree auf die Erdbeercre-
me gieflen, Rest Erdbeeren hinein-
setzen. Ca. 2 Stunden Kkalt stellen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E59,F209,KH 15¢g
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Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

= ca. 22 Loffelbiskuits
(ca. 180 g)

2~ 3 Nektarinen

2 6 Blatt Gelatine

2= 750 g Ricotta-Kase

s Mark von 1 Vanilleschote

s 75 g Zucker

s 250 g Schlagsahne

== T EL gemahlene
Pistazien

(PPG),
G @ 3]

1. Springform- oder Tortenring

(20 cm @) auf eine Kuchenplatte stel-

</ '\@éfa/wze/h 6)/2(1 Jotte D

len. Von ca. 18 Loffelbiskuits ca. 2 cm
an einem Ende abschneiden. Vorbe-
reitete Biskuits an den Rand des Rings
stellen. Auf den Boden 4 Loffelbiskuits
und einige Abschnitte dicht an dicht
verteilen. Rest Abschnitte im Univer-
sal-Zerkleinerer zerbréseln und in die
Zwischenrdaume am Boden streuen.

2. Nektarinen waschen, Steine ent-
fernen. 2 Nektarinen fein wiirfeln,
1 Nektarine in diinne Spalten schnei-
den, kalt stellen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Ricotta, Vanille-
mark und Zucker glatt rithren. Sahne
steif schlagen. Gelatine ausdriicken,

bei schwacher Hitze auflésen. 3 EL
Ricottacreme unter die Gelatine riih-
ren, dann alles unter die restliche
Creme rithren. Sahne und gewiirfelte
Nektarinen unterheben. Creme in
die Form geben, leicht kuppelformig
verstreichen. Die Torte mindestens
2 Stunden kalt stellen.

3. Formrand von der Charlotte losen.
Nektarinenspalten auf der Charlotte
verteilen. Mit Pistazien bestreuen.

Zubereitung ca. 35 Minuten.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E9g,F17g,KH18g
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Jchotolader-
Mm&gm

180 g + etwas Butter
200 g Butterkekse
50g Kakao 100 g
gehackte Haselnlisse
250 g Vollmilch-
Kuvertiire

150 g Zucker

1 P. Vanillin-Zucker
5 Eier (GréBe M)

500 g Magerquark
650 g Mascarpone

1. 100 g Butter schmelzen.
Etwas abkiihlen lassen. Kekse
fein zerbroseln. Mit Butter,
30 g Kakao und Niissen mi-
schen. Springform (26 cm @)
fetten, mit Mehl ausstiuben.
Brosel in die Form geben, zu
einem Boden andriicken. Ca.
30 Minuten kiihlen.

2. 80 g Butter erhitzen, ab-
kithlen. 200 g Kuvertiire ha-
cken, schmelzen, abkiihlen.
Abgekiihlte Butter, Zucker
und Vanillin-Zucker cremig
rithren. Eier trennen. Eigelbe
einzeln unter die Fett-Zu-
cker-Masse riithren. Quark,
Mascarpone, 20 g Kakao,
Pudding- und Soflenpulver
unterriihren. Fliissige Kuver-
tiire unterheben. Eiweifle und

E ; [ ]
5 3 Broselmasse

in die Springform geben
und mit den Handen oder
einem Essloffel zu einem

1 P. Schokoladen-
Puddingpulver (zum
Kochen) 1P. Scho-
koladen-SoBenpulver
(z. Kochen) 1 Prise
Salz 50 g schnitt-
festes Nussnougat
200 g Schlagsahne
100 g Haselnusskro-
kant 1 EL Puder-
zucker  etwas Mehl

1 Prise Salz steif schlagen.
Eischnee unter die Creme
heben. In die Form fiillen.

3. Im heiflen Ofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas:
s. Hersteller) ca. 1 Stunde ba-
cken. Nougat und 50 g Kuver-
tiire hacken. Sahne erhitzen,
beides darin schmelzen, kiihl
stellen. Torte ca. 15 Minuten
im ausgeschalteten Ofen ru-
hen lassen. Auskiihlen. Torte
aus der Form 16sen. Nougat-
sahne steif schlagen. Kuchen-
rand bestreichen, Krokant
andriicken. Mit Puderzucker
bestiduben.

Zubereitung ca. 172 Std.
Pro Stiick ca. 590 kcal;
E14g,F43g, KH38g

glatten Boden andrlicken.
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1 P. Vanille-Puddingpulver
(z. Kochen) 425 g Zucker
525 ml Milch 375 g Wal-
nusskerne 4 Eier (Gr. M)
125 g weiche Butter 125¢g
Mehl 2 TL Backpulver

1 Prise Salz  10-11 Apri-
kosen 600 g Schlagsahne
1 P. Sahnefestiger 50 g
weiBe Baisertuffs  Fett fiir
die Form Ol fiir die Alufolie
Frischhaltefolie  Alufolie

1. Puddingpulver, 75 g Zucker und
100 ml Milch verriihren. 350 ml Milch
aufkochen, Puddingpulver einriihren,
aufkochen. Pudding direkt auf der
Oberfliche abdecken, auskiihlen.

2. 275 g Niisse fein mahlen. Eier tren-
nen. Butter und 250 g Zucker cremig
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rithren. Eigelbe einzeln unterriihren.
Mehl mit Backpulver und 200 g ge-
mahlenen Niissen mischen. Abwech-
selnd mit 75 ml Milch unterrithren.
Eiweifle und Salz steif schlagen. Unter
die Nussmasse ziehen. In eine gefettete
Springform (26 cm @) streichen. Im
heiflen Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
45 Minuten backen. Auskiihlen.

3. Form l6sen. Boden 2x waagerecht
durchschneiden. Um unteren Boden
einen Tortenring legen. Aprikosen
ca. 3 Minuten iiberbriithen, hiuten,
entsteinen. 200 g Sahne steif schla-
gen, Festiger einrieseln lassen. Unter
Pudding heben. Hilfte Creme auf
unteren Boden streichen. Aprikosen
darauf verteilen, dabei einen ca. 2 cm
breiten Rand frei lassen. Mittleren Bo-
den darauflegen, Rest Creme darauf
verteilen. Baiser grob zerbrockeln,

auf die Creme streuen. Mit 3. Boden
bedecken. Ca. 2 Stunden kalt stellen.
4. Von den ibrigen 100 g Walniissen
16 Hilften beiseitelegen. Ubrige Niisse
hacken. 100 g Zucker in einer Pfan-
ne karamellisieren. Walnusshailften
darin wenden, auf ein geéltes Stiick
Alufolie setzen. Gehackte Niisse un-
ter Rest Karamell rithren, ebenfalls
auf der Alufolie verteilen. Mit 1 EL der
tibrigen gemahlenen Niisse bestreu-
en, erstarren lassen. 400 g Sahne steif
schlagen. Torte aus dem Ring l6sen
und mit Hilfte Sahne einstreichen.

5. Rest gemahlene Niisse an Torten-
rand driicken. Rest Sahne als Tuffs auf
die Torte spritzen. Mit Karamellniis-
sen verzieren. Nusskaramell in Stiicke
brechen, in die Tortenmitte verteilen.

Zubereitung 134 Std. Pro Stiick
ca. 540 kcal; E8 g, F36 g, KH 45 g



300 g Zartbitter-Schokolade
550 g Schlagsahne

100 ml Milch

15 Weizenkekse (z. B.
McVitie’s ,,Digestive*)
Frischhaltefolie

1. Von der Schokolade mit einem
Sparschiler kleine Locken (ca. 25 g)
abziehen. 275 g Schokolade fein
hacken. 400 g Sahne in einem Topf
erhitzen, vom Herd nehmen. Schoko-

<,,/Z%(}/m -f/féést— (C/—(;/'fe/

lade zufiigen und 2-3 Minuten in der
heifSen Sahne schmelzen lassen. Masse
glatt rithren und ca. 30 Minuten kalt
stellen, bis die Masse dickcremig ist.
2. Springform (26 cm @) mit Was-
ser ausspiilen und mit Folie auslegen.
Milch leicht erwirmen. 3 Kekse vier-
teln. Alle Kekse in Milch kurz trinken.
4 Kekse in die Form legen und grofiere
Liicken mit 4 Keksvierteln fiillen.

3. Schokocreme ca. 1 Minute auf-
schlagen und die Hailfte auf den Kek-
sen verstreichen. Restliche Kekse und
Schokocreme ebenso einschichten,

dabei mit Keksen abschlief3en. Torte
ca. 5 Stunden Kkalt stellen.

4. Torte aus der Form l6sen, auf eine
Platte stiirzen und die Folie entfernen.
150 g Sahne steif schlagen. Torte da-
mit rundherum locker einstreichen.
Ca. 10 Minuten kalt stellen. Torte auf
einer Kuchenplatte anrichten und mit
Schokolocken verzieren.

Zubereitung ca. 35 Minuten.

Pro Stiick ca. 360 kcal;
E49,F279,KH24 g
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Damit werden Sie alle

4




G U.T ZU
wissen!

Hier hat der beliebte
Aperitif Kir royal aus
Sekt und Johannisbeer-
likor Pate gestanden!

&
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3 Eier (GréBe M)
200 g Zucker

2 P. Vanillin-Zucker
75 g Mehl

2 EL Speisestérke
1 TL Backpulver

6 Blatt Gelatine

1. Eier trennen. Eiweife und
2 EL Wasser steif schlagen,
100 g Zucker und 1 Péckchen
Vanillin-Zucker dabei einrie-
seln lassen. Eigelbe einzeln
unterrithren. Mehl, Stirke
und Backpulver unterheben.
2. Boden einer Springform
(26 cm @) mit Backpapier
auslegen. Masse einfiillen. Im
heiflen Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 20 Minuten
backen. Boden mindestens
2 Stunden kiihlen.

3. Gelatine einweichen.
Biskuit aus der Form 16sen,
halbieren. Tortenring um un-
teren Boden stellen. Gelatine
auflosen. Erst Likor, dann
Sekt unterriithren. Ca. 5 Mi-
nuten kithlen. 500 g Sahne
steif schlagen, 100 g Zucker
einrieseln lassen. Sahne unter
den gelierenden Sekt heben.
Y% Creme beiseitestellen.

(/o harnnesheertorte

5 EL schwarzer
Johannisbeerlikér
200 ml Sekt 750 g
Schlagsahne 700 g
rote Johannisbeeren
100 g Vollmilch-Kuver-
tire  Backpapier

5 Beerenrispen beiseitelegen.
Unter Rest Creme abgestreif-
te Beeren heben. Creme auf
unteren Boden streichen,
mit 2. Boden bedecken. Rest
Creme daraufstreichen. Torte
mind. 3 Stunden kiihlen.

4. Kuvertiire hacken und
schmelzen. Diinn auf die
Riickseite eines Backblechs
streichen, trocknen lassen.
Mit einem Spachtel diinne
Rollchen abziehen, kithlen.
5. 250 g Sahne mit 1 Péack-
chen Vanillin-Zucker steif
schlagen. Aus Hailfte Sahne
4-5 Schlangenlinien auf die
Torte spritzen. Tortenrand
mit Rest Sahne einstreichen.
Schokordéllchen an den Rand
driicken. Johannisbeerris-
pen auf der Torte verteilen.

Zubereitung ca. 13 Std.
Pro Stiick ca. 300 kcal;
E4g,F189,KH26 g

Flussige Kuver-
tlre auf die Rickseite eines
Backblechs/Marmorplatte
streichen, mit einem Metall-
spachtel Réllchen schaben.
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200 g Streichfett

(z. B. ,Becel Gold*)

275 g Zucker 1 P. Vanillin-
Zucker 1 Prise Salz

4 Eigelb (Gr. M)

250 g Mehl 3 TL Back-
pulver 120 ml Milch

7 Blatt Gelatine

300 g Vollmilchjoghurt

250 g Schmand  Saft und
Schale von 1 Bio-Limette
250 g Schlagsahne

400 g Johannisbeeren

Fett und Paniermehl fiir
die Form

1. Streichfett, 200 g Zucker, Vanil-
lin-Zucker und Salz cremig rith-
ren. Eigelbe einzeln unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen, im
Wechsel mit Milch unterriihren.
Teig in gefettete, mit Paniermehl
ausgestreute Springform (26 cm @)
streichen. Im heiflen Backofen
(E-Herd: 175 °C /Umluft: 150 °C/
Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten
backen. Auskiihlen.

2. Gelatine einweichen. Joghurt,
Schmand, 75 g Zucker, Limetten-
saft und -schale verriihren. Gela-
tine ausdriicken, auflésen. 3 EL
Joghurtmasse unterriithren. Unter
Rest Joghurtmasse rithren. Sahne
steif schlagen, unterheben.

3. Boden mit Tortenring umlegen.
Creme auf den Boden streichen.
Beeren von den Stielen streifen, auf
der Torte verteilen. Mind. 3 Stun-
den kiihlen. Evtl. mit gezuckerten
Johannisbeerrispen verzieren.

Zubereitung 1V4 Std. Pro Stiick
ca.450kcal; E7 g, F27 g, KH44 g
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2 Eier (GréBe M)

175 g Zucker 50 g Mehl

1 EL Kakao 15 g Stédrke

1 gestrichener TL Backpulver
6 Blatt Gelatine 600 g
Erdbeeren 500 g Mascar-
pone 1 Packchen Vanillin-
Zucker  Saft einer V2 Zitrone
100 ml Zitronenlikér
(Limoncello)

200 g Schlagsahne

Fett fiir die Form

1. Eier trennen. Eiweifle und 2 EL
Wasser steif schlagen, dabei 75 g

Srddbeers

Zucker einrieseln lassen. Eigelbe un-
territhren. Mehl, Kakao, Stirke und
Backpulver mischen, unterheben.
Masse in eine gefettete Springform
(ca. 26 cm O) streichen. Im heifen
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Mi-
nuten backen. Auskiihlen lassen.

2. 1 Blatt und 5 Blitter Gelatine
getrennt einweichen. Erdbeeren
waschen, putzen. 75 g Erdbeeren pii-
rieren. 1 Blatt Gelatine ausdriicken,
auflosen. 1 EL Piiree einriithren, dann
in das tibrige Piiree rithren, kiihlen.
3. Rest Erdbeeren halbieren. Mascar-
pone, Vanillin-Zucker, 100 g Zucker,
Zitronensaft und Likor verriihren.
Ubrige Gelatine ausdriicken, auflsen.

Yeascar /) orne-Jorte

3 EL Creme einriithren, in tbrige
Creme riihren. Ca. 15 Minuten kiihlen.
4. Sahne steif schlagen, unter die
gelierende Creme heben. Teil der
Erdbeerhilften dicht an dicht mit
der Schnittfliche nach auf3en an den
Biskuitrand stellen. % der tibrigen
Erdbeeren mit der Schnittfliche nach
unten auf den Biskuit verteilen. Half-
te Creme auf den Friichten verteilen.
Ubrige Creme und Erdbeerpiiree ab-
wechselnd einfiillen, mit einer Gabel
durchziehen. Torte mind. 4 Stunden
kithlen. Mit Rest Erdbeeren belegen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E59g,F259,KH29g
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100 g Butter

225 g Zartbitter-Schokolade
200 g Krokant-Pralinen mit
Schokoladeniiberzug

75 g Mehl 125 g brauner
Zucker 3EL+ca.1%2TL
Kakao 1 %2 TL Backpulver
1 Pédckchen Vanillin-Zucker
3 Eier (GréBe M)

100 g Creme fraiche

250 g Créme double

125 g Schlagsahne

Y2 Wiirfel (21 g) Kokosfett
Fett und Mehl fiir die Form
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YBrocwrce-Sirolarnt-Farte

1. Butter schmelzen, etwas abkiih-
len lassen. Schokolade und Pralinen
getrennt grob hacken. Mehl, Zucker,
3 EL Kakao, Backpulver und Vanil-
lin-Zucker mischen. Eier in einer
Rihrschiissel cremig aufschlagen.
Butter unter Rithren zugieflen. Zuerst
Mehlmischung, dann Creme fraiche
unterrithren. 100 g Schokolade un-
terheben. Teig in eine gefettete, mit
Mehl bestaubte Springform (26 cm @)
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) 25-30 Minuten backen.
Nach 8-10 Minuten der Backzeit
gehackte Krokant-Pralinen auf den
Kuchen streuen.

2. Tarte aus dem Backofen nehmen,
auf ein Kuchengitter setzen, sofort
vom Springformrand l6sen und in der
Form auskiihlen lassen. Form losen.
Kuchen auf eine Tortenplatte setzen,
mit Créme double einstreichen. Ca.
30 Minuten kalt stellen.

3. Sahne in einem Topf erwéirmen,
125 g Schokolade und Kokosfett darin
schmelzen lassen. Abkiihlen lassen.
Schokosahne auf der Torte verstrei-
chen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E59,F279,KH28g



50 g Pistazienkerne 2259 +
etwas Mehl 50 g + etwas
Butter 50 g Puderzucker

2 P. Vanillin-Zucker 3 Eier
(Gr. M) 150 g Zucker

1 Prise Salz 2 EL Speise-
stdrke 6 Blatt Gelatine

300 g Himbeeren 250 g
Joghurt  etwas Zitronen-
saft 3 EL Himbeer-Konfitiire
425 g Schlagsahne

2 P. Tortenguss (z. Kochen)
je Val griiner + roter Smoothie
Backpapier  HolzspieB3

1. Pistazien mahlen. Mit 150 g Mehl,
50 g Butter, Puderzucker, 1 P. Vanillin-
Zucker und 1 Ei verkneten. Miirbeteig
zugedeckt ca. 30 Minuten Kkalt stellen.

SHinbeer—Imoothie- Jorte

2. 2 Eier trennen. EiweifSe und 2 EL
Wasser steif schlagen. 100 g Zucker,
1 P. Vanillin-Zucker und Salz einrie-
seln lassen. Weiterschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat. Eigelbe unterrith-
ren. 75 g Mehl und Stérke unterheben.
Springformboden (26 cm @) mit Back-
papier auslegen, Masse einfiillen.

3. Biskuit im heiflen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Her-
steller) ca. 10 Minuten backen. Etwas
abkiihlen lassen. Form losen, Papier
abziehen. Boden auskiihlen lassen.

4. Backform sdubern, fetten. Miir-
beteig auf Mehl rund (26 cm ©) aus-
rollen, Boden auslegen. Mehrmals
einstechen. Im heifSen Ofen (E-Herd:
200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: s. Her-
steller) 12-15 Min. backen. Auskiihlen.
5. Gelatine einweichen. Himbeeren,
Joghurt, 50 g Zucker und Zitronensaft
verrithren. Gelatine auflosen, ca. 3 EL

Joghurt unterriihren, in Rest Joghurt
rithren. Ca. 15 Minuten kiihlen.

6. Biskuit halbieren. Miirbeteig mit
Konfitiire bestreichen, 1. Biskuitboden
darauflegen. Tortenring darumschlie-
L3en. 300 g Sahne steif schlagen. Unter
Joghurtcreme heben. Auf den Biskuit
streichen, 2. Biskuit darauflegen. Tor-
te ca. 1 Stunde kalt stellen. Tortenguss
jeweils mit je einer Sorte Smoothie
verrithren, aufkochen. Guss auf der
Torte verteilen, dabei in die Mitte einen
gelben Kreis gielen. Ubrigen Guss in
Ringen darumgiefien. Mit einem Holz-
spief ein Muster ziehen, ca. 2 Stunden
kiithlen. Tortenring 16sen. 125 g Sahne
steif schlagen, Tortenrand einstreichen.
Mit iibrigen Pistazien verzieren.

Zubereitung ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 400 kcal;
E89,F199,KH48¢g
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6-7 Léffelbiskuits  4-5 EL
Mandellikér (Amaretto)

300 g Zartbitter-Schokolade
300 g Schlagsahne

750 g gemischte Beeren (z. B.
je 125 g Himbeeren und Brom-
beeren, 200 g Johannisbee-
ren und 300 g Erdbeeren)
350 ml Kirschnektar

1 EL Zucker 1 EL Speise-
stdrke 2 EL Kakao

evtl. Minze und essbare Bliite

66 FUR GASTE
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Tranusie- Jorde nid rotere Greitze

1. Ca. 3-4 Loffelbiskuits halbieren
und ringsherum an den Rand einer gut
schlieflenden Springform (18 cm @)
legen. 2 Biskuits in die Mitte legen,
Enden eventuell abschneiden, sodass
die Biskuits der Lange nach in den
Kreis passen. 1 Loffelbiskuit halbieren.
Liicken mit den Hilften und Biskuit-
resten fiillen. Mit Likor betraufeln.

2. Schokolade hacken. Sahne in
einem Topf erhitzen, vom Herd neh-
men. Schokolade darin schmelzen
lassen. Etwas abkiihlen lassen. Scho-
kosahne in die Form fiillen und min-
destens 4 Stunden kalt stellen.

3. Himbeeren und Brombeeren ver-
lesen. Johannisbeeren von den Rispen
streifen. Erdbeeren waschen, putzen,
vierteln. 300 ml Nektar aufkochen.
50 ml Nektar, Zucker und Stirke ver-
rithren. In den Nektar riithren, auf-
kochen. Friichte unterheben. Griitze
auskiihlen. Kuchen aus der Form 16-
sen. Oberfliche mit Kakao bestiuben.
Hiilfte rote Griitze in die Mitte der Torte
verteilen. Mit Minze und Bliite verzie-
ren. Restliche rote Griitze dazu reichen.

Zubereitung ca. 45 Min. Pro Stiick
ca.210kcal; E3 g, F13g, KH 18 g



Zutaten fiir ca. 16 Stiicke:
s= 125 g weiche Butter oder
- Margarine ;- 125 g Zucker
2= 3 Pdckchen Vanillin-Zucker
- 3 Eier (GréBe M)

=~ 125 g Mehl

s 2 gestrichene TL Backpulver
s> 750 g Schlagsahne
-~ 100 g Zartbitter-Schokolade
== T Pdckchen Sahnefestiger

=+ 75 g Kokosraspel

-~ 50 g Kokoschips

- 25 g weiBe Schokolade

= Fett far die Form

-~ Kakao zum Bestduben

G\RIPGD
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1. Fett, Zucker und 1 Pickchen Va-
nillin-Zucker schaumig rithren. Eier
nach und nach unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, abwechselnd mit
50 g Sahne unter die Fett-Eier-Creme
rithren. In eine gefettete Springform
(26 cm @) geben und glatt streichen.
Im heiffen Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
20 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
2. Zartbitter-Schokolade fein hacken.
2 Péackchen Vanillin-Zucker und Sah-
nefestiger mischen. 500 g Sahne steif
schlagen, Sahnefestigermischung da-
bei einrieseln lassen. Schokolade und
Kokosraspel unterheben. Boden aus
der Form l6sen, waagerecht halbieren.

Jchotoladern-Siotos-Torte 4

Um unteren Boden einen Tortenring
stellen. Kokossahne daraufgeben und
glatt streichen. Zweiten Boden darauf-
legen und ca. 2 Stunden kalt stellen.
3. Kokoschips in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Herausnehmen
und auskiihlen lassen. Weif3e Schoko-
lade hacken. 200 g Sahne steif schla-
gen. Torte aus dem Ring I6sen und
mit der Sahne einstreichen. Torten-
rand mit Kokoschips bestreuen und
andriicken. Weifle Schokolade in die
Mitte der Torte verteilen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E49,F30g,KH21g
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Back
TIPPS

So wird’s gemacht!

Wir zeigen Ihnen, wie Sie beim Backen und Verzieren mit den

richtigen Handgriffen viel Arbeit und Zeit sparen kénnen

Back-Expertin Katharina Dahl
steht Ihnen bei Fragen mit Rat
und Tat gern zur Seite. Auch
dieses Mal hat sie fiir uns wieder
viele praktische Ideen rund um

das sliBe Gebéack parat.

Fix
gemacht
Verwenden
Sie zum
Verzieren von
Cupcakes
einen Eis-
kugelformer
anstelle eines

Spritzbeutels. Auch lecker im
Sommer: Sahne oder Eis als siiBe
Haube statt méachtiger Buttercreme.

Die besten Back-Tricks

Sanft
getrocknet
Gewaschene
Beeren in eine
Salatschleuder
geben und vor-
sichtig trocken
schleudern.
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Sauber gefiillt

Spritzen Sie die Creme fiir
Windbeutel mithilfe eines
Spritzbeutels in das Geback.

Hefe
auflosen
Verriihren Sie
die Hefe zuerst
mit lauwarmer
Milch. Geben
Sie dann die
Hefe zum Mehl.

Sicher
transportiert
Zeichnen Sie kleine
Quadrate auf einen
Kartondeckel, und
schneiden Sie
diese kreuzweise
ein. Driicken Sie
die Cupcakes
vorsichtig in die
Offnungen - so
kann beim Trans-
port nichts kippen
oder verrutschen.

Auf Vorrat

Frische Kirschen und
Beeren lassen sich prima
einfrieren. Friichte auf einem
Tablett vorgefrieren. Dann in
eine Dose geben. Ein Stiick
Frischhaltefolie zwischen
Deckel und Dose klemmen.

Baiser
braunen...

... gelingt mit
einem Créme-
brulée-Brenner
ganz leicht. Im
Handel fir ca.

12 Euro erhaltlich.



e Kuchen
frisch gelbacken “*"i

Sie duften herrlich nach

frischen Krautern und "ﬂ

Kase, verwdhnen Auge und

Gaumen. Versprochen, mit
] diesen Rezeptideen machen -
- Sie |lhre Familie und Gaste . "
garantiert satt und glucklich!

4
X
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SO schmeckt der
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GU.T ZU
wissen!

Gruner Spargel enthalt
mehr Vitamin C als
weiBer und ist wirziger
im Geschmack.

Spargel-Lachs-

Tarte

50 g Pecorino-Kése
150 g Mehl

100 g kalte Butter
Salz

4 Eier (GréBe M)

500 g griiner Spargel
300 g Lachsfilet
ohne Haut

1. Kise fein reiben. Mehl,
Hilfte Kise, Butter in Stiick-
chen, % TL Salz und 1 Ei in
eine Riihrschiissel geben und
zu einem glatten Teig verar-
beiten. Zugedeckt ca. 30 Mi-
nuten kalt stellen.

2. Spargel waschen, trocken
tupfen und holzige Enden
abschneiden. Spargelstangen
eventuell etwas kiirzen und
ca. 2 Minuten in Salzwasser
garen. Lachs waschen, tro-
cken tupfen und in Streifen
schneiden. Chili waschen,
putzen, lings aufschneiden
und entkernen. Chili in feine
Ringe schneiden. Sahne und
3 Eier verriithren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
Restlichen Kése und Orega-
no zugeben und einrithren.
3. Arbeitsfliche mit Back-
papier belegen. Teig darauf

%r es nicht

ganz so feurig mag, sollte
Chilis entkernen. Denn in
den Kernen steckt die
meiste Schéarfe. Dabei am
besten mit Einweg-Hand-
schuhen arbeiten.

1 Chilischote

200 g Schlagsahne
Pfeffer

geriebene
Muskatnuss

1 TL getrockneter
Oregano
Backpapier

(ca. 25 x 25 cm) ausrollen.
Teig mit dem Backpapier
in eine quadratische Tarte-
form (ca. 22 x 22 cm) legen.
Den Rand leicht andriicken.
Spargel, Lachsstiicke und
Chiliringe darauf verteilen.
Eiersahne dariibergieflen.
Im heiflen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 30 Minu-
ten goldbraun backen. Tarte
aus dem Ofen nehmen und
kurz abkiihlen lassen. Dazu
schmeckt ein Rauke-Salat.

Zubereitung

ca. 1 Stunde.

Pro Portion ca. 780 kcal;
E349,F579,KH31g
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&

Kase-Tortchen
mit Schinken

Zutaten fiir 6 Stiick:

#= 1 Packung frischer

Blétterteig (275 g,

25 x 42 cm; Kiihlregal)
#2500 g griuner Spargel
#+ Salz 2~ 50 g Rauke

(Rucola) -2 EL WeiB3-

weinessig i Pfeffer
#= 3 EL Olivendl
#= 4 Scheiben Parma-

schinken
2= 250 g Ziegenfrischkadse
#i» 1-2 EL Milch
2= Trockenerbsen zum

Blindbacken
s~ Backpapier

1. Teig entrollen. In 6 Stiicke
schneiden. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.
Mehrmals einstechen. Stiicke
mit Backpapier und Trocken-
erbsen belegen. Im heifien
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
10 Minuten backen. Papier
samt Erbsen entfernen. Teig ca.
5 Minuten weiterbacken.

2. Spargel waschen, holzige
Enden abschneiden. In Salz-
wasser ca. 5 Minuten garen,
abgieflen, klein schneiden.
Rauke putzen, waschen. Essig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 EL Ol unterschlagen. Spargel
und Rauke unterheben.

3. 1 EL Ol erhitzen, Schinken
darin anbraten, halbieren. Kise
und Milch glatt rithren. Tartes
damit bestreichen. Mit Spar-
gelsalat und Schinken belegen.

Zubereitung

ca. 35 Minuten.

Pro Stiick ca. 430 kcal;
E13g,F31g,KH22¢g
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GU.T ZU
wissen!

Das Blindbacken verhin-

dert, dass der Teig in der
Mitte zu stark aufgeht. So
bleibt Platz fur Fillung



Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#+ 150 g Mehl #= Salz #- 100 g
Butter 4 Eier (GréBe M)

#* 1 kg Tomaten 2 Schalotten

#7 6 EL heller Balsamico-Essig

#= Pfeffer #> Zucker -6 EL
Olivenél =200 g tiefgefro-
rene Erbsen = 1 Zwiebel

# 2 Knoblauchzehen #-200 g
Zucchini #=200 g junger
Spinat #-1EL + 1 TL Ol

#» 100 g Doppelrahmfrischkédse

@+ 150 ml Milch z- 100 g Gouda

2= 1 Beet Kresse

2500 g Magerquark >3-4 EL
Zitronensaft ;= 100 ml Mine-
ralwasser 3+ Frischhaltefolie

2+ Fett und Mehl fir die Form

Erbsen-Tarte mit Tomatensalat £

1. Mehl, 1 Prise Salz, Butter und 1 Ei
verkneten. Miirbeteig in Folie wickeln
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Tomaten waschen und achteln.
Schalotten schilen, in Ringe schnei-
den. Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Olivendl darunterschlagen.
Tomaten, Schalotten und Vinaigrette
mischen. Salat beiseitestellen.

3. Erbsen kurz iiberbrithen. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein hacken.
Zucchini waschen und wiirfeln. Spi-
nat waschen. 1 EL Ol erhitzen, Zwie-
bel darin andiinsten. Zucchini und
Spinat zugeben und ca. 4 Minuten
braten. Teig rund (ca. 30 cm @) aus-
rollen. Eine gefettete Tarteform (26 cm
@) damit auslegen, Rand andriicken.

4. 1 TL Ol erhitzen. Knoblauch da-
rin andiinsten. Frischkise, 3 Fier und
Milch einriithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gemiise mit Sofle in die Form
geben. Gouda reiben, dariiberstreuen.
Im heilen Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
40 Minuten backen. Herausnehmen,
nach ca. 10 Min. aus der Form l6sen.
5. Hilfte Kresse mit Quark, Zitro-
nensaft und Mineralwasser mischen,
wiirzen. Ubrige Kresse iiber den Salat
geben. Tarte in Stiicke schneiden, mit
Quark und Salat anrichten.

Zubereitung ca. 13 Stunden.
Pro Stiick ca. 320 kcal;
E15g,F21g,KH18g
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Tomaten-Pilz-
Tartelettes

25 g getrocknete Steinpilze
150 g Butter 300 g Mehl
Salz 2 Eigelb (GréBe M)
400 g Kirschtomaten

2 Eier (GréBe M) 100 g
Schlagsahne  Pfeffer
geriebene Muskatnuss

250 g Gorgonzola-Kése

50 g Walnusskerne 200 g
Babyleaf-Salat 1 Méhre
3 EL heller Balsamico-Essig
1 TL Honig-Senf

3 EL Olivendl

Fett fiir die Férmchen
Frischhaltefolie

1. Pilze in kaltem Wasser ca. 30 Mi-
nuten einweichen, dann hacken. But-
ter, Mehl, 1 Prise Salz, Eigelbe und
3 EL Wasser verkneten. Teig in Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
2. Tomaten halbieren. Eier und Sah-
ne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Teig diinn (2-3 cm)
ausrollen und 8 Kreise (2 ca. 12 cm @)
ausstechen. 8 gefettete Tarteletteform-
chen (4 ca. 10 cm @) damit auslegen.
Bodden mehrmals einstechen.

3. Kise zerbrockeln. Mit Tomaten
und Pilzen in die Formchen geben.
Eiersahne dariibergieflen. Im heiflen
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) 25-35 Mi-
nuten goldbraun backen.

4. Niisse ohne Fett rosten und ha-
cken. Salat waschen, trocken schiit-
teln. Mohre schélen und raspeln. Mit
Salat und Niissen mischen. Essig,
Senf, Salz und Pfeffer verriithren. Ol
unterschlagen. Uber den Salat geben.
Zu den Tartelettes servieren.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 540 kcal;
E15g9,F40g, KH30g
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3 Stiele Basilikum

120 g Chorizo-Wurst
(ersatzweise Kabanossi)
200 g Feta

80 g Butter

300 g Mehl

1 Pdckchen Backpulver
3 Eier (GréBe M)

100 g Creme fraiche

100 ml Milch

3 EL griines Pesto (Glas)
Salz  Pfeffer

Fett und Mehl fiir die Form

Spanischer Chorizo-Kuchen

1. Basilikum waschen, trocken schiit-
teln, Blittchen abzupfen und in diinne
Streifen schneiden. Chorizo in kleine
Stiicke schneiden. Feta zerbroseln.
Butter schmelzen.

2. Mehl und Backpulver in einer
Schiissel mischen. Eier, Créme fraiche
und Milch verquirlen. Eimischung,
Pesto und Butter zum Mehl geben
und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Chorizo, Basilikum und Feta unter-
heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3. Eine Kastenform (ca. 11 x 30 cm)
fetten und mit Mehl ausstduben. Teig

in die Form fiillen und im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
40 Minuten backen.

4. Kuchen aus dem Backofen nehmen
und ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.
Kuchen aus der Form stiirzen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.

Pro Scheibe ca. 170 kcal;
E6g,F11g,KH11g
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GU.T ZU
wissen!

Statt der pikanten Brun-
nenkresse kénnen Sie
auch Babyspinat fir die
Quiches verwenden.

4 diinne Stangen Porree
(Lauch) 50 g Butter
100 g Brunnenkresse

1 Packung frischer Blétter-
teig (275 g, 25 x 42 cm;
Kiihlregal)

150 g Ziegenweichkése
(Rolle)

1 Ei (GréBe M)

5 TL kérniger Senf
Backpapier

1. Porree putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Butter in
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Mini-Ziegenkase-Quiches

einer Pfanne erhitzen. Porree darin ca.
3 Minuten andiinsten. Kresse wa-
schen, trocken schiitteln. Blittchen
von den Stielen zupfen und, bis auf
etwas zum Garnieren, grob hacken.
2. Blatterteig vorsichtig entrollen und
in 15 Quadrate schneiden. Kise in
diinne Scheiben schneiden. Blitter-
teigquadrate auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Ei ver-
quirlen und die Quadrate damit ein-
pinseln. In der Mitte diinn mit Senf
bestreichen. Angediinsteten Porree,
Kresse und Kése gleichmifig auf den
Quadraten verteilen.

3. Mini-Quiches im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) auf der un-
teren Schiene ca. 20 Minuten backen,
bis der Blatterteig aufgegangen und
goldbraun ist. Mit restlicher Brun-
nenkresse garniert anrichten.

Zubereitung ca. 45 Minuten.
Pro Stiick ca. 150 kcal;
E4g,F119,KH7g



1 Wiirfel (42 g) frische Hefe
500 g Mehl

225 ml Olivenél 1 EL Salz
250 g weiBe Zwiebeln

250 g rote Zwiebeln

200 g Schmand

50 g Rauke (Rucola)

6 Scheiben roher Schinken
(ca. 100 g)

Fett und Mehl fiir das Blech

1. Fiir den Teig Hefe zerbrockeln und
in 250 ml lauwarmem Wasser auflo-

Zwiebelkuchen

sen. Mehl, Olivendl und Salz in einer
Rithrschiissel mischen. Hefe zugeben
und mit den Knethaken des Hand-
rithrgerits zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

2. Weif3e und rote Zwiebeln schi-
len und in diinne Ringe schneiden.
Ein Backblech fetten und leicht mit
Mehl bestduben. Hefeteig auf dem
Blech gleichmiflig ausrollen und mit
den Hinden an den Rand driicken.
Schmand glatt rithren und gleich-
maflig auf dem Hefeteig verstreichen.

3. Rauke waschen, trocken schiit-
teln und verlesen. Zwiebeln auf dem
Schmand verteilen. Zwiebelkuchen im
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller)
30-35 Minuten backen. Herausneh-
men und mit Schinken und Rauke
belegen. In Stiicke schneiden und
warm servieren.

Zubereitung ca. 45 Minuten.

Pro Stiick ca. 230 kcal;
E49,F159,KH 19¢g

BACKEN
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GU.T ZU
wissen!

Lecker dazu
schmeckt eine milde
TomatensoBe oder
Krauterquark.

Pikanter Tomaten-
Mozzarella-Kuchen

125 g Mozzarella-Kése
250 g Kirschtomaten
100 g Rauke (Rucola)
2 rote getrocknete
Chilischoten

200 g Parmesan-Kése
(Stiick)

6 Eier (GréBe M)

150 mi Ol

(z. B. Olivendl)

1. Mozzarella abtropfen
lassen und in kleine Wiirfel
schneiden. Tomaten waschen
und halbieren. Rauke wa-
schen, verlesen und, bis auf
etwas zum Garnieren, grob
hacken. Chilischoten fein
zerbroseln. Parmesan reiben.
2. Eier mit den Schneebe-
sen des Handriithrgerits auf
héchster Stufe ca. 2 Minuten
schaumig schlagen. Ol und
Milch unterrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mozza-
rella, Parmesan, Rauke und
Schinken unterheben. Mehl
und Backpulver mischen und
vorsichtig unterrithren.

3. Boden einer Springform
(26 cm @) mit Backpapier
auslegen. Teig einfiillen, glatt
streichen und mit Tomaten
belegen. Kuchen im vorge-

% mochte,

kann die Springform mit
Alufolie umwickeln — so
lauft garantiert keine

Flussigkeit in den Ofen!

250 ml Milch

ca. 1 TL Salz
Pfeffer

150 g gewidirfelter
luftgetrockneter
Schinken

360 g Mehl

1 Pdckchen
Backpulver
Backpapier

heizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
siehe Hersteller) im unteren
Drittel des Backofens ca.
1 Stunde backen. Kuchen
herausnehmen, kurz abkiih-
len lassen und aus der Form
16sen. Mit iibriger Rauke
garnieren. Der Tomaten-
Mozzarella-Kuchen schme-
ckt am besten noch warm.

Zubereitung

ca. 1% Stunden.

Pro Stiick ca. 310 kcal;
E13g,F20g, KH 18g
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Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#= 1 Packung frischer Flamm-
kuchenteig (260 g,
40 x 24 cm; Klihlregal)
#>ca. 350 g gelbe
und rote Kirschtomaten
#= 50 g Ziegenfrischkédse
#» 100 g Doppelrahmfrischkése
#» Salz #+ Pfeffer
#= 1 EL Pinienkerne
2~ 4 Stiele Minze
#- 4 Stiele Petersilie
2 1 Bio-Limette
#7»4-5 EL Olivendl = Zucker
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Tomaten-Flammkuchen mit Pesto £

1. Teigaus dem Kiihlschrank nehmen
und 5-10 Minuten bei Zimmertempe-
ratur ruhen lassen. Tomaten waschen
und halbieren. Ziegenkise und Frisch-
kise verriithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Teig mit dem Backpapier ent-
rollen und mit der Frischkdsecreme
bestreichen. Tomaten darauf verteilen.
2. Flammkuchen im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Mi-
nuten goldbraun backen.

3. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Herausneh-
men und abkiihlen lassen. Minze und

% ok R LT
[T

Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blittchen abzupfen. 2-3 Blattchen in
diinne Streifen schneiden und bei-
seitelegen. Limette waschen, trocken
reiben, Hilfte Schale diinn abreiben.
Kréuter, Pinienkerne, Limettenschale
und Ol im Mixer grob piirieren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
4. Flammkuchen aus dem Backofen
nehmen, Pesto darauf verteilen. Mit
Rest Kriutern bestreuen.

Zubereitung ca. 25 Minuten.
Pro Stiick ca. 130 kcal;
E3g,F79g,KH11g




Y2 Wiirfel (21 g) Hefe

500 g Mehl 4 EL Olivendl
Salz 75 g getrocknete
Soft-Aprikosen

1 rote Paprikaschote
2ELOI 500 g Rinderhack
Pfeffer Zimt gem.
Kreuzkiimmel 250 g Feta
2 Stiele Minze  Mehl zum
Arbeiten  Backpapier

1. Hefe zerbrockeln, in 250 ml lau-
warmem Wasser auflosen. Mehl, Oli-
venol und 1 Prise Salz mischen. Hefe
zugeben und zu einem glatten Teig

Hack-Schiffchen

verkneten. Zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.
2. Aprikosen wiirfeln. Paprika put-
zen, waschen, in schmale Streifen
schneiden. Ol erhitzen, Hack darin
kriimelig braten. Paprika ca. 2 Minu-
ten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zimt
und Kreuzkiimmel wiirzen. Aprikosen
zugeben, etwas abkiihlen lassen.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche
rechteckig (ca. 35 x 45 cm) ausrollen,
langs halbieren. Jeden Streifen drit-
teln. Teigstreifen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen.

4. Hackmasse jeweils in die Mitte
der Teigstreifen als Strang verteilen.

mit Feta

Seiten ca. 1 cm umklappen. Beide
Langsseiten hochklappen, sodass
die Hackmasse vom Teig fest an den
Seiten umschlossen ist. Teigenden fest
zusammendriicken.

5. Feta zerbroseln, auf die Hackmas-
se streuen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen.
Minze waschen, in feine Streifen
schneiden. Teig-Schiffchen heraus-
nehmen und mit Minze bestreuen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 710 kcal;
E339g,F359,KH65¢g
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Gefullter Pizzaring

10 g frische Hefe

1 gestr. EL Zucker
400 g Mehl (Type 550)
Salz 8 EL Olivendl
1 groBe rote Paprika-
schote

1 Zucchini

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL getrockneter
Thymian  Pfeffer
150 g Comté-Kése
125 g Mozzarella-Kése

1. Hefe mit Zucker fliissig
rithren. Mehl und 1 TL Salz
in einer Schiissel mischen.
3 EL Ol, Hefe und 250 ml
lauwarmes Wasser zufiigen.
Erst mit den Knethaken des
Handriihrgerits, dann mit
den Hénden zu einem glatten
Hefeteig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen.
2. Paprika und Zucchini
putzen, waschen. Paprika
wiirfeln, Zucchini in diinne
Scheiben schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein
wiirfeln. Ca. 2 EL Olivenol
in einer groflen Pfanne er-
hitzen. Paprika, Zucchini,
Zwiebel, Knoblauch und ge-
trockneten Thymian darin
ca. 5 Minuten andiinsten. Sal-
zen und pfeffern, abkiihlen.

3. Comté-Kise reiben, Moz-
zarella abtropfen lassen und
fein wiirfeln. Teig verkneten
und auf Mehl rechteckig (ca.
30 x 60 cm) ausrollen. Teig
so mit Schinkenscheiben
belegen, dass rundherum
ein ca. 3 cm breiter Rand
frei bleibt. Auf den Schin-
ken erst das Gemiise, dann

200 g hauchdiinne
Scheiben gekochter
Schinken

Y2 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
500 g Quark

(20% Fetti. Tr)

6-8 EL Milch

2-3 Stiele Thymian
Mehl zum Ausrollen
und Bestéduben
Backpapier

den Kise verteilen. Teig von
einer Langsseite her aufrol-
len, Teigrander mit Wasser
leicht anfeuchten und zu-
sammendriicken. Rolle auf
die Nahtseite legen und zu
einem Kranz formen. Enden
zusammendriicken. Pizza-
ring auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit
Mehl bestiuben und mit ca.
3 EL Olivendl betraufeln. In
den heiflen Ofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas:
siehe Hersteller) schieben.
Temperatur sofort auf 200 °C
reduzieren. Pizzaring ca.
35 Minuten backen.

4. Petersilie und Schnitt-
lauch waschen. Petersilie
hacken, Schnittlauch in
Réllchen schneiden. Quark,
Milch und Kriuter, bis auf
etwas zum Bestreuen, cremig
rithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Thymian waschen,
hacken. Pizzaring anrich-
ten, mit Thymian bestreuen.
Quark extra dazu reichen.

Zubereitung ca. 1, Std.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E14g,F13g,KH21g
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Gemlse-

Tarte 219

#= 120 g Butter

@250 g Mehl z Salz

#» 2 Eigelb (GréBe M)

2300 g junge
Moéhren #-250 g
Lauchzwiebeln

2> 150 g Ziegen-
frischkéase

2= 2 Eier (GroBe M)

2= Pfeffer 3~ abgerie-
bene Muskatnuss

2= Fett fur die Form

2~ Backpapier

1. Butter in Stiickchen,
Mehl, Salz, Eigelbe und
3-5 EL Wasser zum glatten
Teig verkneten. Zugedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.
2. Mohren putzen, schalen.
Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen. Méhren und Lauch-
zwiebeln der Linge nach
vierteln. In ca. 10 cm lange
Stiicke schneiden. Kise und
Eier verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
3. Teig zwischen 2 Lagen
Backpapier rechteckig (ca.
12 x 37 cm) ausrollen. Tarte-
form (ca. 11 x 36 cm) fetten
und mit dem Teig auslegen.
Mohren und Lauchzwie-
beln abwechselnd auf dem
Boden verteilen. Kise-
Eier-Masse dariibergieflen.
4. Tarte im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: s. Her-
steller) 35—-45 Minuten ba-
cken. Aus der Form ldsen.

Zubereitung ca. 1, Std.
Pro Stiick ca. 410 kcal;
E11g,F249,KH37g
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GU.T ZU
wissen!

Kein Fan von
Ziegenkase? Dann
tauschen Sie ihn ein-
fach gegen Krauter-
frischkase ausl



8 tiefgefrorene Scheiben
Blétterteig (a ca. 45 g;

10x 10cm) 24 griine
Oliven ohne Stein 4 Zweige
Rosmarin 4 Stiele Basili-
kum 1 Eigelb (GréBe M)

1 EL grobes Meersalz

1. Blitterteigscheiben nebeneinan-
derlegen und ca. 10 Minuten auftau-
en lassen. Je 4 Scheiben Blitterteig
aufeinanderlegen und zu je einem
Quadrat (16 x 16 cm) ausrollen. Beide

Oliventaschen mit Krautern

Vierecke in je 4 Quadrate (a 8 x 8 cm)
schneiden. Je 3 Oliven darauf verteilen
und 2 gegeniiberliegende Ecken tiber-
einanderschlagen, gut andriicken.

2. Krauter waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Eigelb mit 1 EL
Wasser verquirlen. Oliventaschen mit
Eigelb bepinseln, mit Krdutern und
Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: s. Hersteller) 15-20 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und auf
einer Platte anrichten. Taschen warm
oder kalt servieren.

Zubereitung ca. 30 Minuten.
Pro Stiick ca. 210 kcal;
E3g,F159,KH15g

T
%s Party-Buffet:

Mit griinen paprikageftllten
und schwarzen Oliven
bringen Sie Farbe ins Spiel.
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Kleine Flamm

kuchen mit

Speck und Zwiebeln

700 g Weizenmehl
(Type 1050) Salz
150 g weiches
Schweineschmalz

1 Wiirfel (42 g) Hefe
1,5 kg Zwiebeln
300 g gerducherter,
durchwachsener
Speck

1. Mehl und 1 TL Salz in
einer Riihrschiissel mischen.
120 g Schmalz zufiigen. He-
fe in ca. 300 ml lauwarmem
Wasser auflosen und zugie-
Ben. Erst mit den Knethaken
des Handriihrgerits, dann
mit den Hianden zu einem
glatten Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen.
2. Zwiebeln schilen, in hal-
be Ringe schneiden. Vom
Speck die Schwarte entfer-
nen. Speck fein wiirfeln, in
einer grofien, heiffen Pfanne
anbraten, herausnehmen.
30 g Schmalz im heifien
Speckfett erhitzen. Zwiebeln
darin 8-10 Minuten glasig
diinsten. Speck und Kiimmel
unterrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Etwas
abkiihlen lassen.

3. Saure Sahne und Eier ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer

%eteig mit

bemehlten Handen zu
einer dicken Rolle formen
und mit einem Messer in
ca. 16 Stlicke schneiden.

Y—1 TL Kiimmel-
samen

Pfeffer

400 g stichfeste
saure Sahne

4 Eier (GréBe M)

ca. Y2 Bund Schnitt-
lauch  Mehl fir
die Arbeitsfldche

wiirzen. Kalt stellen. Teig zu
einer dicken Rolle formen
und in ca. 16 gleich grofle
Stiicke schneiden. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfld-
che zu flachen, ovalen Fladen
(ca. 10 x 22 cm) ausrollen.
4. Jeweils ca. 4 Fladen auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit je 1 EL
saurer Sahne bestreichen. Je
etwas Zwiebel-Speck-Masse
darauf verteilen. Mit 2-3 EL
saurer Sahne betriufeln.

5. Im heifSen Ofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas:
s. Hersteller) 15-20 Minu-
ten backen. Ubrige Kiichlein
ebenso belegen und backen.
Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Flammkuchen
damit bestreuen.

Zubereitung ca. 272 Std.

Pro Stiick ca. 400 kcal;
E109,F25g,KH35g
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Zutaten fiir 4-6 Personen:

2= 2 Méhren
s 2 Selleriestangen

202 2 Zucchini

2= V2 Blumenkohl ;. Salz

s 8 Schmelzkédseecken (a 25 g)
s 172 TL Curry

2 Pfeffer

2= 75 g Cashewkerne

2 120 g Mehl

2+ 35 g weiche Butter

- Fett fir die Form

1. Mohren schilen, waschen und in
dicke Scheiben schneiden. Sellerie

88 HERZHAFTES

Gemiise-Crumble &

und Zucchini waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Blumenkohl wa-
schen, in kleine Roschen schneiden.
2. Blumenkohl und Méhren in ko-
chendem Salzwasser 4-5 Minuten
bissfest garen. Sellerie ca. 2 Minuten
vor Ende der Garzeit zugeben und
mitgaren. Gemiise abgieflen, dabei
das Gemiisewasser auffangen.

3. 6 Schmelzkiseecken und ca. 100 ml
Gemiisewasser in einer Pfanne ver-
rithren. 1 TL Curry einriihren und ca.
2 Minuten kécheln. Gemiise zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
eine gefettete Auflaufform geben.

4. Cashewkerne hacken. Ubrigen
Schmelzkise, ¥2 TL Curry, Mehl und
Butter zu Streuseln verkneten, mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Streusel auf
dem Gemiise verteilen und im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca.
20 Minuten goldbraun backen.

Zubereitung ca. 40 Minuten.
Pro Portion ca. 310 kcal;
E99g,F20g,KH24 g



Salami-Tortchen

1 Packung Strudel-
teigbléatter (250 g;
10 Blétter;
Kiihlregal)

5 kleine Tomaten
100 g Lauchzwie-
beln 4 Eier (Gr. M)
300 ml Milch

Salz  Pfeffer
geriebene Muskat-
nuss 2 EL Butter
20 diinne Scheiben
Salami  Kerbel
Fett fiir die Form

1. Teig aus dem Kihl-
schrank nehmen. Tomaten
waschen und in Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln
putzen, waschen, in Ringe

schneiden. Eier und 200 ml
Milch verquirlen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
2. 10 Mulden eines Muf-
finblechs fetten. Butter
und 100 ml Milch erhit-
zen. Teigblitter vierteln.
Jede Mulde mit 4 Teig-
blattern auslegen. Jedes
Teigblatt dabei mit Milch-
Fett-Mischung bestreichen.
Lauch, Salami und Tomaten
in den Mulden verteilen.
Eiermilch dartibergieflen.
Im heiflen Ofen bei 200 °C
(Umluft: 175 °C/Gas: siehe
Hersteller) ca. 20 Minuten
backen. Tortchen ca. 10 Mi-
nuten abkiihlen. Mit Kerbel
garniert lauwarm servieren.

Zubereitung ca. 50 Min.
Pro Stiick ca. 180 kcal;
E8g,F9g,KH18g

Rosmarin-Focaccia

100 g Kirsch-
tomaten

4 Zweige Rosmarin
1 P. frischer Pizza-
teig mit Olivendl
(400 g, 27 x 36 cm;
Kiihlregal)

1 EL Olivendl

100 g Gorgonzola-
Kédse 1 TL Meer-
salz  Pfeffer
Mehl zum Arbeiten
Backpapier

1. Tomaten waschen, tro-
cken tupfen und halbieren.
Rosmarin waschen, trocken
schiitteln. Nadeln, bis auf
2 Zweige zum Garnieren,

abstreifen und grob hacken.
Teig vierteln. Jedes Recht-
eck auf einer bemehlten
Arbeitsfliche oval formen.
Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Mit Olivenol
betriufeln. Tomaten und
Rosmarin darauf verteilen.
Gorgonzola zerbréseln und
dartibergeben. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

2. Focaccia auf ein mit
Backpapier belegtes Back-
blech legen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 250 °C/
Umluft: 225 °C/Gas: s.
Hersteller) 12—-15 Minuten
backen. Focaccia mit Ros-
marinzweigen garnieren.

Zubereitung ca. 30 Min.
Pro Stiick ca. 380 kcal;
E11g,F18g, KH43g
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Frihlings-Geschirr
Die handbemalten
Porzellan-Kollektionen von
ALLA-S bringen mit ihren
farbenfrohen Blumenmoti-
ven der estnischen Kinst-
lerin Helena Tilk Frihlings-
laune auf den Tisch. Preis:
ab ca. 18 Euro.

Fiir Zuckerbdcker
SiBe
Dekoration

Mit dem ,,Dekor Marzipan®
in Rot oder Griin von Dr.
Oetker lassen sich Torten
schnell verzieren. Es lasst
sich ausrollen und modellie-
ren. Preis: 100 g ca. 2 Euro.

90 Laura BACKEN

Kleiner Helfer
Mit dem praktischen
Mangoteiler von Gefu
lassen sich Mangos
schnell und ein-

fach entsteinen.

Zwei Edelstahl-
klingen teilen

die Frucht sauber in

gleichmaBige Halften.

Preis: ca. 13 Euro.

Schoner geniefSen

Schauen Sie mal: Unsere Neuentdeckungen flr lhre Kiiche
und Ihren Kaffeetisch machen einfach SpaB

Teebeutel-Clip
Die Edelstahlhalter
in Teekannenform
werden ans Glas
geklemmt und
sorgen dafur, dass
der Beutel nicht
wegrutscht. Von
Bredemeijer. Preis
flr das 2er-Set: ca.
6 Euro.

Perfektes Backergebnis
Vergessen Sie ungenaue Stab-
chenproben: Das Kuchenthermo-
meter Messimo von Gefu zeigt

mit einer stufenwei-
sen Anzeige den

idealen Garpunkt von

Kuchen und Broten an. So wird alles
optimal gebacken. Preis: ca. 18 Euro.

In der Oster-
backerei ...
gibt’s so manche Le-
ckerei wie z. B. sliBe
Kuchen-Lammchen
aus der Backform
von Kaiser. Preis:

ca. 15 Euro.



Backspal3 fur
ZWerge ...
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‘._ ? Der nachste Geburtstag steht vor W 4 i\
oder es ist eine Belohnung fallig? Hier

; haben WiliUBe Ideen flr kleine Naschkatzen!




400 g weiche Butter oder
Margarine 400 g Zucker
Salz 6 Eier (Gr6Be M)
500 g Mehl

1 Pédckchen Backpulver
200 g saure Sahne

2 Pickchen SoBenpulver
Vanille-Geschmack” (zum
Kochen) 3 EL Milch

je 1 Pdackchen Gétterspeise
»Himbeer-Geschmack* und
,Waldmeister-Geschmack*
(zum Kochen)

150 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft

25 g Schokolinsen

Fett und Mehl fiir die Form

92 FUR KIDS

Konfettikuchen

1. Fett, Zucker und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Handriithrge-
rits 2-3 Minuten cremig rithren. Eier
nacheinander unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen, abwechselnd mit
der sauren Sahne unterrithren.

2. Teig dritteln. Unter % Teig
Soflenpulver und Milch rithren. Un-
ter ¥ Teig Gotterspeise ,Himbeer-
Geschmack® und unter das letzte
Teigdrittel Gotterspeise ,Waldmeister-
Geschmack® rithren.

3. Teige abwechselnd in eine gefettete
Gugelhupfform (ca. 2,5 Liter Inhalt)
geben und mit dem Stiel eines Esslof-
fels kreisformig durchziehen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: siehe Hersteller)

ca. 1 Stunde backen (evtl. nach ca.
40 Minuten abdecken).

4. Kuchen herausnehmen und auf
einem Kuchengitter ca. 15 Minuten
abkiihlen lassen. Kuchen stiirzen, ca.
2 Stunden auskiihlen lassen. Puderzu-
cker und Zitronensaft zu einem dicken
Guss verriithren, so iiber den Kuchen
gieflen, dass am Rand etwas herunter-
liduft. Schokolinsen dariiberstreuen,
ca. 30 Minuten trocknen lassen.

Zubereitung ca. 13 Stunden.
Pro Stiick ca. 390 kcal;
E6g,F20g9,KH47g



175 g Zartbitter-Schokolade
500 g Kuchenreste
(Riihrkuchen ohne Kruste)
3-4 EL Apfelsaft

40 g Marzipan-Rohmasse
ca. 400 g Puderzucker
grtine, blaue und rote
Lebensmittelfarbe

1 Msp. Kakao 2 EiweiB3
bunte Zuckerperlen,
Zuckerbliimchen, Zucker
herzen und Dekorzucker
ca. 28 Lollistiele
Steckschaum

1 Einmal-Spritzbeutel

1. Schokolade grob hacken und tiber
einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Kuchen fein zerbrdseln und
mit der Schokolade vermischen. Saft

Cake Pops mit Apfel

untermischen. Daraus ca. 28 tisch-
tennisballgrofle Kugeln formen und
ca. 15 Minuten ins Gefriergerit stellen.
2. Lollistiele mit einem Ende in die
Kugeln stecken. Marzipan und 10 g
Puderzucker verkneten. Ca. ¥ Mar-
zipan mit Lebensmittelfarbe griin
einfiarben. Auf mit etwas Puderzucker
bestdubter Fliche ausrollen und kleine
Blittchen ausstechen. Ubriges Marzi-
pan mit Kakao verkneten und daraus
kleine Apfelstiele formen.

3. Eiweifle und 320 g Puderzucker
dickfliissig verrithren und halbieren.
Eine Hilfte mit Lebensmittelfarbe
hellblau, die andere Hilfte rot firben.
Guss jeweils in ein hohes Glas geben.
4. Die Hilfte der Kugeln in den hell-
blauen Guss tauchen, gut abtropfen
lassen und in Steckmoos stecken.
Noch leicht feucht mit Zuckerperlen,

Zuckerbliimchen oder Herzen verzie-
ren. Evtl. restlichen Guss mit etwas
Puderzucker etwas dicker rithren und
dunkelblau einfirben. Guss in einen
Spritzbeutel geben, eine kleine Spitze
abschneiden und auf einige hellblaue
Cake Pops Muster malen und verzie-
ren. Alles gut trocknen lassen.

5. Die andere Hilfte der Kugeln
nacheinander in den roten Guss
tauchen, gut abtropfen lassen und
in Steckmoos stecken. Oben in die
Apfel ein kleines Loch bohren, die Ap-
felstiele mit der Spitze in etwas roten
Guss tauchen und in das Loch stecken.
Apfelblattchen mit etwas rotem Guss
auf die Apfel kleben. Trocknen lassen.

Zubereitung ca. 1% Stunden.
Pro Stiick ca. 180 kcal;
E2g, F6g,KH27¢g
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1 Packung Backmischung
»Schoko-Muffins*

125 mI Ol 100 ml Milch

1 Ei (GréBe M)

150 g weiBe Kuvertiire

2 Bananen 100 g Kokos-
raspel 30 g Fondant
etwas rote Lebensmittelfarbe
150 g Schlagsahne

150 g Zartbitter-Kuvertiire

24 Mini-Schokolinsen

12 Cashewkerne

10 diinne Schokoladenkekse
5 EL Vollkorn-Haferflakes
Puderzucker zum Ausrollen
12 Papier-Backférmchen
Holzstdbchen  Spritzbeutel

94 FUR KIDS

Adler-Muttins

1. Backmischung, Ol, Milch und Ei
2-3 Minuten glatt verrithren. Mulden
eines Muffinblechs (12 Mulden) mit
je einem Backformchen auslegen. Teig
darin verteilen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: s. Hersteller) 18-20 Mi-
nuten backen. Etwas abkiihlen, aus der
Form losen und auskiihlen lassen.

2. WeifSe Kuvertiire hacken und iiber
einem warmen Wasserbad schmelzen.
Bananen schilen, in 15 Stiicke schnei-
den. Mithilfe eines Holzstibchens
in die Kuvertiire tauchen, dann in
Kokosraspeln wilzen. Abkiihlen las-
sen. Fondant mit Lebensmittelfarbe rot
farben. Auf mit Puderzucker bestiub-
ter Fliche 1-2 mm diinn ausrollen, in
12 Rechtecke (2 0,5x1 cm) schneiden.

Mithilfe von 2 Holzstédbchen in der
Mitte zur Fliege zusammendriicken.

3. Sahne erhitzen. Kuvertiire hacken
und in der Sahne schmelzen. Etwas
abkiihlen lassen. Ca. 2 EL Schoko-
creme auf jeden Muffin streichen.
Rest in einen Spritzbeutel fiillen. Eine
kleine Spitze abschneiden und auf jede
Schokolinse einen Tropfen spritzen.

4. Bananenstiicke auf die Muffins
setzen. Schokolinsen als Augen und
Kerne als Schnibel mit Kuvertiire
darauf fixieren. Kekse halbieren und
als Fliigel in die Mulffins stecken. Mit
Fondant-Fliegen und Flakes verzieren.

Zubereitung ca. 172 Stunden.
Pro Stiick ca. 390 kcal;
E6g F21g,KH44g



(Zutaten fir 12 Stlick: _____
#+ 200 g Zartbitter-Schokolade
#= 125 g Butter
#+ 150 g brauner Zucker
#+ 1 Prise Salz
#» 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
#= 3 Eier (GroBe M)

#7200 g Mehl

@+ Y2 Pdckchen Backpulver
#+50 g Kakao i+ 100 ml Milch
#+ 100 g Schlagsahne

#= 26 kleine Salzbrezeln

#= 100 g Marzipan-Rohmasse
#+55 g + 1 EL Puderzucker
#+ 12 rote Schokolinsen

#+ 12 Papier-Backférmchen

Rentier-Mutfins @

1. 100 g Schokolade hacken. Butter,
Zucker, Salz und Vanillin-Zucker cre-
mig rithren. Eier einzeln einriihren.
Mehl, Backpulver und Kakao mischen,
im Wechsel mit der Milch unterriih-
ren. Schokolade unterheben. Mulden
eines Muffinblechs (12 Mulden) mit
je 1 Backformchen auslegen. Teig
darin verteilen. Im heifSen Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas:
s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.
2. 100 g Schokolade hacken. Sahne
erwirmen, Schokolade darin schmel-
zen. Muffins mit dem Guss, bis auf
¥ TL, einstreichen. Brezeln als Ohren

hineinsetzen. Marzipan und 25 g Puder-
zucker verkneten. Auf mit 1 EL Pu-
derzucker bestaubter Fliche ausrollen,
12 Kreise (ca. 1,5 cm @) ausstechen.
3. 30 g Puderzucker und 1 TL Was-
ser verrithren. Muffins mit Marzipan-
Nasen verzieren. Schokolinsen mit
einem Tropfen Guss darauf befestigen.
Restlichen Guss in einen Spritzbeutel
tillen, Spitze abschneiden und Augen
auf die Mulffins spritzen, mit Rest Guss
die dunklen Punkte daraufsetzen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 420 kcal;
E79,F23g,KH45¢g




375 g Magerquark
1 Ei (GréBe M)
1 Péckchen Vanillin-Zucker

7 EL Milch 7 EL Ol
1 Prise Salz 100 g Zucker
500 g Mehl

1 Pdckchen Backpulver

1 Eigelb (GréBe M)

1 EL Schlagsahne
SuBigkeiten zum Verzieren
(z. B. bunte Fruchtgummi-
schnlire, Zuckerperlen etc.)
Puderzucker zum Bestduben
Mehl fiir die Hande
Backpapier

Holzstébchen

FUR KIDS

Mause dus Quark—él—Teig

1. Quark, Ei, Vanillin-Zucker, Milch,
Ol, Salz und Zucker in eine Riihr-
schiissel fillen. Mit den Schneebesen
des Handriihrgerits verrithren. Mehl
und Backpulver vermischen, zu der
Quarkmasse geben und mit den Knet-
haken des Handriihrgerits zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Aus dem Teig mit bemehlten Han-
den ca. 50 kleine (ca. 5 cm lang, 3 cm
breit) ovale Brotchen formen. Mit
einer kleinen, spitzen Schere zwei
Ecken in den Teig schneiden und zu
Ohren formen (alternativ aus dem
Teig 2 Ohren hochziehen). Méuse auf
vier mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche setzen. Eigelb und Sahne mit

einer Gabel verquirlen und die Miu-
se damit bepinseln. Nacheinander
im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Her-
steller) 10-12 Minuten backen. Miuse
aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Fiir die Miuseschwinzchen, die
Augen und den Bart mithilfe eines
Holzstidbchens kleine Locher in die
Méuse drehen und die Locher mit
Sufligkeiten verzieren. Die Miuse mit
Puderzucker bestiuben.

Zubereitung ca. 172 Stunden.
Pro Stiick ca. 60 kcal;
E29g,F2g,KH10g
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‘Zutaten fiir ca. 20 Stiicke:
2+300 g Mehl ;.3 TL Back-

pulver ;.- 4 Eier (GréBe M)
2300 g Zucker ;. 1 Pdckchen
2» 150 ml Limonade mit

Orangengeschmack
2+ 250 g Puderzucker
s~ 2-3 EL Zitronensaft
s 1-2 EL Milch
- bunte Lebensmittelfarbe
- SuBigkeiten (z. B. Gummi

bérchen, Lutscher etc.)

- Fett und Mehl fiir die Form
- 6 kleine Gefrierbeutel

Limokuchen zum Schulstart &

1. Mehl und Backpulver mischen.
Eier in einer weiteren Schiissel
verquirlen. Zucker, Vanillin-Zucker,
Ol und Limonade zu den Eiern
geben, kurz verrithren. Mehlmischung
zufigen und kurz unterheben, bis sich
alles gemischt hat.

2. Eine rechteckige Springform
(24x35 cm) fetten und mit Mehl
ausstduben. Teig in die Form fiillen
und im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Her-
steller) 30-35 Minuten backen. He-
rausnehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

3. Puderzucker, Zitronensaft und
Milch verriihren. Guss in 6 Teile teilen.
Einen Teil des Gusses weifd lassen,
restlichen Guss mit Lebensmittelfarbe
nach Belieben einfirben. Jeden Guss
in einen Gefrierbeutel fiillen und
eine kleine Ecke abschneiden. Mit
dem weiflen Guss auf dem Kuchen
einzelne Stiicke markieren. Kuchen
nach Belieben mit restlichem Guss
und Siifigkeiten verzieren.

Zubereitung ca. 1% Stunden.
Pro Stiick ca. 250 kcal;
E39,F99,KH39¢g
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750 ml Milch 180 g Zucker
172 P4ckchen Puddingpulver
»Vanille-Geschmack* (zum
Kochen)

3 Eier (GréBe M)

100 g Mehl 25 Speise-
stdrke 2 TL Backpulver

10 g Kakaopulver

ca. 300 g Waldbeer-Konfitiire
325 g Butter

ca. 60 Butterkekse

250 g Zartbitter-Schokolade
20 g Kokosfett

100 g gehackte
Haselnusskerne
Frischhaltefolie

Backpapier
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Waldbeer-Schnitten

1. 650 ml Milch und 80 g Zucker
aufkochen. Puddingpulver und 100 ml
Milch glatt rithren, in die kochende
Milch rithren. Unter Riithren ca. 1 Mi-
nuten kdcheln lassen. In eine Schiissel
fiillen. Mit Folie bedeckt abkiihlen.

2. Eier trennen. EiweifSe und 3 EL
Wasser steif schlagen, 100 g Zucker
einrieseln lassen. Eigelbe unterriih-
ren. Mehl, Stirke und Backpulver
mischen, unterheben. Hilfte der
Masse in Klecksen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben. In die
iibrige Masse Kakao rithren, zwischen
der hellen Masse verteilen und ver-
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
s. Hersteller) 8—10 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

3. Konfitiire aufkochen. Butter cre-
mig aufschlagen. Pudding l6ffelweise
einrithren. Biskuit mit Hilfte Kon-
fitiire und Buttercreme bestreichen.
Hilfte Kekse dicht an dicht darauf-
legen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.
Biskuit wenden, Backpapier abziehen.
Konfitiire, Creme und Kekse auf die
gleiche Weise auf den Biskuit schich-
ten. Ca. 30 Minuten kiihl stellen.

4. Schokolade hacken, mit Kokos-
fett schmelzen. Kuchen in Stiicke
schneiden. Zur Hilfte mit Schokolade
betraufeln, abtropfen lassen und mit
Niissen bestreuen. Trocknen lassen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 290 kcal;
E4g,F17g,KH30g



150 g Zartbitter-Schokolade
12 Kokos-Marshmallows
(ca. 80 g)

125 g weiche Butter

175 g Zucker

1 Pédckchen Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei (GréBe M)

200 g Mehl

1 TL Backpulver
Backpapier

Marshmallow-CooKies

1. Schokolade hacken und iiber
einem warmen Wasserbad schmelzen.
Marshmallows waagerecht halbieren.
Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz
mit den Schneebesen des Handriihr-
gerits cremig rithren.

2. Ei und Schokolade nacheinander
dazugeben und jeweils unterrithren.
Mehl und Backpulver mischen, kurz
unter die Eimasse kneten.

3. Mit einem Essloffel je ca. 12 Teig-
haufchen auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche verteilen.

Teighdufchen dabei leicht in eine
runde Form bringen und mit
Marshmallows belegen. Nachei-
nander im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
s. Hersteller) ca. 10 Minuten backen.
Cookies herausnehmen und auf dem
Blech auskiihlen lassen.

Zubereitung ca. 50 Minuten.

Pro Stiick ca. 150 kcal;
E29,F79,KH19g
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Back
TIPPS

Unsere Back-Expertin Katharina
Dahl empfiehlt: ,Backen Sie
Muffins auf Vorrat. Sie lassen sich
frisch aus dem Ofen super ein-
frieren und spater im Backofen
kurz aufbacken. So haben Sie

immer leckeres Geback im Haus!“

Profi-Tricks

Perfekte Stiicke
Das erste Kuchen-
stlick lasst sich
leichter aus der Form
heben, wenn Sie
gleich zwei Stlicke
anschneiden.
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suBe Gebdck-Ideen

Egal ob beim Fruhsttick oder beim gemdutlichen Picknick — mit
unseren Muffin-Kreationen werden Sie Ihre Lieben begeistern

Grundteig: 200 g Mehl, 2 TL Backpulver, 50 g Haferflocken, 2 Eier, 150 g Zucker,
6 EL Ol und 200 ml Milch verriihren. In Muffinférmchen bei 175 °C ca. 25 Min. backen.

Blaubeere-
Zitrone

1 Bio-Zitrone
waschen, Schale
abreiben. Mit
150 g TK-Blau-
beeren unter den
Grundteig heben.
Abgekihlte Muf-
fins mit Beeren
und Zitronen-
schale verzieren.

Apfel-Zimt

1 Apfel schélen,
entkernen und
klein wirfeln.
Wirfel mit

2 EL Zitronensaft
betraufeln. Mit
Y2 TL Zimt unter
den Grundteig
mischen. Mit
Apfelspalten
verzieren.

Kokos

Eine Vanille-
schote langs
aufschneiden
und das Mark
herauskratzen.
Mit 50 g Kokos-
raspeln unter
den Grundteig
mischen. Evtl.
mit Kokosflakes
verzieren.

Schoko-
Banane

1 Banane scha-
len und wir-
feln. Mit 50 g
Schokotrépfchen
unter den Grund-
teig heben.

Mit Erdbeeren,
Schokorolichen
und -trépchen
verzieren.

Richtig portioniert
Muffinformen lassen sich am ein-
fachsten mit zwei Essl6ffeln fiillen:
Teig auf einen Essléffel geben und
mit dem anderen in die Mulde schie-
ben. Formen immer nur zu % flllen,
da Muffins im Ofen noch aufgehen.

Knuspriger Boden
Heben Sie steif geschla-
genes Eiweil unter den
Broselboden. So weicht
er wahrend des Backens
nicht durch und bleibt
schon mirbe.



‘ e":"\te _—
*DentFr

*genieRen

- =

{

Hier erwartet Sie das Z
blihende Leben: el
Blutentrdume mit Gute- :’r" -
Laune-Garantie, verspielte { \y
Millefleurs-Dekos und

bunte Oster-ldeen, die lhr

Herz zum Hupfen bringen.
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Endlich wieder

Betdrender Duft, leuchtende Farben —
der Bauerngarten-Star bliht drauBen
gerade verschwenderisch schén. Wir
kénnen gar nicht genug bekommen ...

Lieblingsplatz

Augen schlieBen und genieBen! Ob lila oder weil3 —
Flieder fasziniert in jeder Nuance. Dazu ein paar
Blutenrispen locker in Flaschen oder in landlichen
Kdrben drauBen vor dem Eingangsbereich dekorieren.

Prasentierteller

Die perfekte Deko, wenn’s mal schnell gehen muss:
einfach Blitenzweige legen statt stecken. Fir diesen
zarten Kranz einige Fliederrispen kiirzen und auf einem
mit Wasser geflllten Teller zum Kreis arrangieren.
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Ballsaison

Zugegeben, diese Dekokugel braucht
etwas Zeit. Doch das Ergebnis ist es
wert! FliederblUten vorsichtig einzeln
vom Zweig zupfen und mit Perlennadeln
in einer gewasserten Blumensteck-
schaumkugel (Florist) befestigen.



Charmanter Empfang

Eine liebevoll gedeckte Tafel sorgt
fur Wohlfihlambiente. Deshalb
schenken wir jedem Gast zur
BegriiBung ein duftendes Herz.
Aus Draht ein Herz biegen, einige
Fliederbliten aufschieben und auf
einem Teller mit Spitzenserviette
und Besteck arrangieren.

Laura BACKEN
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Sind wir nicht eigentlich alle

" ! Blumenkinder? Mit unseren
e r I e -t I ﬂ verspielten Deko-Ideen bringen
Sie lhr Zuhause zum Aufblihen

Hochstapler

Sie haben keine Etagere im Haus? Wie wére es statt-
dessen mit einem charmanten Turmchen aus floralem
Sammelgeschirr? Einfach Teller und Schalchen Gbereinan-
derstapeln und SuBigkeiten darauf verteilen:

Einladung zum Tee

Natirlich kdnnen Sie einen Telefon-
rundruf starten, allerdings sind
schriftliche Einladungen, besonders
in Teebeutelform, viel schoéner. Und
hier finden Sie die Anleitung:
www.wunderweib.de/anleitungen

Kopfsache

Es muss nicht immer
der obligatorische
StrauB sein. Schmi-
cken Sie lhre Tafel
doch mal mit schwim-
menden Blitenkopfen:
eine Tarteform mit Was-
ser flllen, bunte gekiirzte
Ranunkeln hineinsetzen
und mit einem Jasmin-
zweig dekorieren.

Friihlingskleid
Auch fir Blockkerzen
gibt es tolle Gewander:
Obere Lage einer ge-
blimten Papierserviette
abldsen, zuschneiden,
um die Kerze legen.
Mit Backtrennpapier
abdecken, festhalten
und mit einem HeiB-
luftfohn anschmelzen.
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Flower-Power

Diese Blimchen-Schirze
ist ein echter Motivator. Mit
ihr geht die Kiichenarbeit
fast wie von allein. Am
besten eine ausgediente
Schirze als Vorlage nutzen.
Die ausfiihrliche Anleitung
dazu finden Sie unter: www.
wunderweib.de/anleitungen
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Ostern kann kommen

Servietten-Nest, blihende Ostereier oder st} geflllte Kérbchen — mit
diesen Ideen zum Nachmachen wird das festliche Wochenende perfekt

Gute-Laune-Start

Geschirr, Tischwasche und Accessoires in Rosa,
Flieder und Turkis sorgen fiir Friihlingsfrische.
Eine Vase mit Spierstrauchzweigen, an denen
Metall-Eier (Dekoladen) hangen, holen die Natur
ins Haus. Und als i-Tiipfelchen zeigt sich die
Servietten-Deko als echter ,,Ei“-Catcher. Daflir
ausgeblasene bunte Eier beschriften und mit
Satinband an den Servietten festbinden.




Hiibsches Carepaket

Geben Sie lhren Gasten als Andenken ein hiibsches
Nasch-Kérbchen mit auf den Heimweg. Die aus-
fuhrliche Bastelanleitung kdnnen Sie hier kostenlos
herunterladen: www.wunderweib.de/anleitungen

Hasilein ladt ein

Uber diese individuelle und liebenswerte per-
sonliche Einladungskarte freut sich garantiert
jeder. Die Vorlage fir das Haschenfoto gibt es
kostenlos hier: www.wunderweib.de/anleitungen

Uberraschung

Eierschalen als Minivasen! Die Eier mit ,,Blas-Fix“
(Bastelladen) auspusten, reinigen, eventuell farben. Auf
Eierbecher setzen, Wasser einflillen sowie Spierstrauch-
bliten, Maigléckchen und Perlhyazinthen hineinstellen.

Zweigstelle
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Das brauchen Sie:

Karierte Stoffserviette (40x40 cm),
Kaffee- oder Teetasse,
SiBigkeiten zum Befllen,
Sprihstéarke.

Falten

Zuerst die Stoffserviette mit Sprih-
starke behandeln und biigeln.
Dann flach ausbreiten und alle
Ecken zweimal zur Mitte falten.

Umdrehen

AnschlieBend die karierte Stoff-
serviette vorsichtig umdrehen und
wieder alle vier Ecken sorgfaltig
exakt zur Mitte falten.
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Friihlingsfeine
Faltkunst

Fixieren

Nun mit einer Hand die Mitte fest-
halten. Dann alle losen Zipfel aus
der Mitte der Unterseite Uber die

Ecken hochziehen.

Dekorieren

Zum Schluss eine Kaffeetasse in
die Mitte stellen und mit Schoko-
ladeneiern und -hasen flllen. Auf
jedem Gedeck platzieren.



Himmlisches

U g_e&é

Lassen Sie sich in die Osterbackstube entflihren,
und Uberraschen Sie lhre Lieben mit Haschen,
Kiken, verfuhrerischen Torten und vielem mehr

)

-
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GU.T ZU
wissen!

Sieht auch toll aus:
Verzieren Sie den
Kuchen statt mit
den Eiern mit wei-

Ben Schokoraspeln.

Oster—Schotolader-

feweclern

400 g Zartbitter-
Schokolade

1 EL Iésliches
Kaffeepulver

200 g Butter

85 g Mehl

Y2 TL Backpulver
Y4 TL Back-Natron
200 g brauner
Zucker

200 g weiBer Zucker

1. 200 g Schokolade hacken.
Kaffeepulver in 125 ml hei-
3em Wasser auflosen. Scho-
kolade, Butter und Kaffee in
einem Topf erhitzen.

2. Mehl, Backpulver, Na-
tron, beide Zuckersorten und
Kakao mischen. Eier und
Buttermilch verriihren. Ei-
und Schokoladenmischung
mit den Schneebesen des
Handriihrgerits in die Mehl-
mischung riithren.

3. Den Teig in eine ge-
fettete, bemehlte Springform
(22 cm @) streichen. Im
heiflen Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C) ca.
1% Stunden backen. Nach
ca. 1 Stunde der Backzeit mit
Folie bedecken.

4. 200 g Schokolade hacken.
Sahne erhitzen, Schokolade
darin schmelzen. Kuchen
oben begradigen. Mit dem
Schokoguss iiberziehen. Ca.

25 g Kakao

3 Eier (GréBe M)
75 ml Buttermilch
200 g Schlagsahne
Borkenschokolade
und verschiedene
Schokoladen-Eier
zum Verzieren
Fett und Mehl

flir die Form
Alufolie

30 Minuten kalt stellen. Ku-
chen mit Borkenschokolade
und Schoko-Eiern verzieren.

Zubereitung

ca. 24 Stunden.

Pro Stiick ca. 560 kcal;
E79,F32g,KH60g

T
Schokosahne beim
Schmelzen so lange
rihren, bis sie glanzt,

und vor dem Uberzie-
hen abkulhlen lassen.
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50 g + 7> TL Kakao

425 g Butter

225 g Zucker

4 Eier (GréBe M)

250 g Mehl

2 TL Backpulver

400 g Puderzucker

4 EL Kirsch-Konfitiire
2-3 EL Schokoladenraspel
ca. 16 kleine bunte
Zuckereier zum Verzieren
Backpapier
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1. 50 g Kakao und 8 EL kochendes
Wasser verrithren. Abkiihlen lassen.
Mit 225 g Butter, Zucker und Eiern
cremig rithren. Mehl und Backpulver
mischen, unter den Teig rithren.

2. Teig halbieren. Hilfte Teig in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform
(22 cm Q) streichen. Im heiflen Ofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca.
30 Minuten backen. Tortenboden aus
der Form 16sen, auskiihlen lassen. Die
Form wieder mit Backpapier auslegen.
Andere Hilfte Teig in die Form strei-
chen, ebenso backen. Auskiihlen.

3. 200 g weiche Butter und Puderzu-
cker mit den Schneebesen des Hand-
rithrgerits ca. 8 Minuten cremig-

weif$ aufschlagen. 1-2 EL kochendes
Wasser darunterschlagen.

4. Backpapier von den Bdden abzie-
hen. Einen Boden mit der Obersei-
te nach unten auf eine Platte legen.
Konfitiire auf den Tortenboden strei-
chen. Ca. % Buttercreme darauf glatt
streichen. Zweiten Boden daraufle-
gen, rundherum mit tibriger Creme
einstreichen. Schokoraspel an den
Tortenrand streuen. Torte bis zum
Servieren kalt stellen. Mit Zuckereiern
verzieren. Mit % TL Kakao bestduben.

Zubereitung ca. 2 Stunden.
Pro Stiick ca. 460 kcal;
E4g,F259,KH56¢g



Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#+ 100 g Marzipan-Rohmasse

#= 100 g Butter oder Margarine

#+75 g + 3 EL Zucker

#+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

#+=abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone -2 Eier (Gr. M)

#+ 125 g Mehl 7+ 1 TL Back-
pulver =50 g gemahlene
Mandeln -2 EL Milch

#~ 3 Blatt Gelatine =400 g
Erdbeeren ;= 100 g Vollmilch-
joghurt - 150 g Schlagsahne

@~ 1 EL fliissiger Honig

7+ 2-3 EL Orangensaft

s+ 1 EL Mandelblattchen

2~ Fett und Mehl fiir die Form

s

X
B

1. Marzipan grob reiben. Mit Fett,
75 g Zucker, Vanillin-Zucker und
Zitronenschale cremig rithren. Eier
einzeln unterrithren. Mehl, Backpul-
ver und Mandeln mischen, abwech-
selnd mit der Milch unterrithren.

2. Obstbodenform (26 cm @) fetten
und mit Mehl ausstreuen. Teig da-
rin glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen (175 °C/Umluft: 150 °C)
25-30 Minuten backen. Kuchenboden
in der Form ca. 5 Minuten ruhen las-
sen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen
und auskiihlen lassen.

3. Gelatine einweichen. Erdbeeren
waschen und putzen. 175 g Erdbee-
ren in Stiicke schneiden. Mit Joghurt
und 3 EL Zucker piirieren. Gelatine
ausdriicken, auflosen und mit etwas

Wgﬁﬂ Srdbeertecchen 9

Joghurtcreme verrithren. Dann in
die tibrige Creme rithren. Kalt stel-
len. Sahne steif schlagen. Sobald die
Joghurtcreme zu gelieren beginnt,
Sahne unterheben und auf den Ku-
chenboden streichen.

4. 225 g Erdbeeren in Scheiben
schneiden, schuppenférmig auf der
Creme verteilen. Honig und Oran-
gensaft verrithren. Erdbeeren damit
bestreichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.
5. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten, herausnehmen und
auskiihlen lassen. Kuchen vor dem
Servieren damit bestreuen.

Zubereitung ca. 1% Stunden.
Pro Stiick ca. 290 kcal;
E6g, F18g,KH26g
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GU! U
wissen!

Tupfen Sie die Apri-
kosenunterseiten
mit Klichenpapier
ab, bevor Sie sie auf
den Kuchen legen.

Geerdvheor-Gleesecalre
WWM LD

SoVRs

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

#+75 g Butter #2200 g Schlagsahne
#2200 g Haferkekse #21,5 kg Aprikosen
#+-8 Blatt Gelatine #+50 g Vollmilch-

#1 kg Frischkése- schokolade
zubereitung mit #+Ol fur die Form
Vanille-Geschmack #+1 Gefrierbeutel

#:2 Padckchen #+1 Einmal-
Vanillin-Zucker Spritzbeutel

#+75 ml Eierlikor

1. Butter schmelzen. Kekse
in einen Gefrierbeutel fiillen,
Beutel gut verschlieflen und
die Kekse mit einer Teigrolle
zerbroseln. Mit der Butter
mischen. Broselmasse als
Boden in eine gedlte Spring-
form (26 cm @) driicken. Ca.
15 Minuten kalt stellen.

2. Gelatine einweichen.
Frischkise, Vanillin-Zucker
und Likér verrithren. Gelati-
ne ausdriicken, auflésen, mit
etwas Frischkisecreme ver-
rithren. Dann in Rest Creme
rithren. Kalt stellen. Sahne
steif schlagen und unter die
gelierende Creme heben.
Creme auf dem Bréselboden
glatt streichen. Kuchen min-
destens 3 Stunden kalt stellen.
3. Die Aprikosen mit ko-
chendem Wasser iibergief3en,
kalt abschrecken und hiu-
ten. Friichte halbieren und
entsteinen. Kuchen aus der
Form l6sen. Aprikosen mit
der Wolbung nach oben auf
den Kuchen legen. Schoko-
lade schmelzen, in einen

Einmal-Spritzbeutel fiillen,
eine kleine Ecke abschnei-
den. Torte streifenférmig
mit der Kuvertiire verzieren.
Trocknen lassen.

Zubereitung

ca. 1 Stunde.

Pro Stiick ca. 370 kcal;
E89g,F219,KH34g

T

Zum Hauten die
Aprikosen blanchie-
ren, abschrecken und
die Haut mit einem
Messer abziehen.
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Zutaten fiir ca. 24 Stiick

#+ 250 g + etwas Mehl
@ 1 TL Backpulver
@+ 75 g Zucker
#> 1 Prise Salz
2+ 1 Ei + 1 EiweiB (Gr. M)
#+ 125 g Butter
#7250 g Puderzucker
2+ 1%2 EL Zitronensaft
2= rote Lebensmittel-
farbe :~50 g Zartbitter-
Kuvertire
27+ Mehl zum Ausrollen
#» ca. 24 Lollipop-Stiele
(zum Mitbacken ge-
~ eignet; aca. 11 cm)
2+ Backpapier
1. 250 g Mehl, Backpulver,
Zucker, Salz, Ei und Butter
verkneten. Zugedeckt ca.
1 Stunde kalt stellen.
2. Teig auf Mehl ca. % cm
dick ausrollen. Hasen-
schnauzen (ca. 6,5 x 4 cm)
ausschneiden, dabei oben
in der Mitte eine Rundung
fiir die Nase stehen lassen.
Teigreste verkneten, ausrol-
len und ausschneiden.
3. In jede Schnauze einen
Stiel stecken. Auf 2 mit
Backpapier belegte Bleche
legen. Nacheinander im
heiflen Ofen bei 200 °C ca.
8 Minuten backen.
4. Puderzucker, Eiweif§
und Saft glatt rithren. Cake-
Pops mit Guss bestreichen,
dabei Nasen frei lassen. Ca.
30 Minuten trocknen lassen.
Rest Guss mit Lebensmittel-
farbe rosa firben, Schnau-
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zen damit bestreichen. Ca.
1 Stunde trocknen lassen.

5. Kuvertiire schmelzen.
Aus Backpapier eine kleine
Papiertiite formen. Fliissige
Kuvertiire mit etwas kal-

GU.T ZU
wissen!

Einfacher geht’s, wenn
Sie sich eine Scha-
blone fir die Hasen-
schnauzen (ca. 6,5 x
4 cm) anfertigen.

tem Wasser verriihren, in
die Tiite fiillen, eine Ecke
abschneiden und je Mund,
Zihne und Barthaare auf
die Hasenschnauzen sprit-
zen. Trocknen lassen.

Zubereitung

ca. 13 Stunden.

Pro Stiick ca. 140 kcal;
E29,F5g,KH22¢g



Zutaten fiir 8 Stt

2 %8l + 2 EL Milch
s+ 1 Pdckchen Trockenhefe

=+ 1EL + 75 g Zucker

= 150 g Mébhren ,.250 g Mehl
s+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
2 1 Prise Salz

2 100 g Butter oder Margarine
24 Eige roBe

2= 2 EL Puderzucker

=~ 1 TL Zitronensaft

2+ Marzipanméhren zum
~ Verzieren ... Fett und Mehl
fiir die Tassen

oo

T

1. % 1 Milch erwidrmen. Hefe, 1 EL
Zucker und Milch verriithren. Mohren
schilen, raspeln. Mehl, 75 g Zucker,
Vanillin-Zucker und Salz vermengen.
Weiches Fett, 3 Eigelb und Moéhren
zugeben. Hefe-Milch-Mischung zu-
gieflen und alles glatt verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen.

2. Teig achteln. 8 ofenfeste Tassen
oder Formchen (6 cm @, 8 cm hoch,
150 ml Inhalt) fetten und mit Mehl
ausstduben. Teigstiicke zu Kugeln
formen und in die Tassen geben. Teig
nochmals zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Réibli-Srichlein T

3. 1Eigelb und 2 EL Milch verriihren.
Die Teigkugeln damit einstreichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/Umluft: 150 °C) 15-20 Minu-
ten backen.

4. Kiichlein kurz ruhen lassen, dann
aus den Tassen losen und auskiihlen
lassen. Tassen reinigen. Puderzucker
und Zitronensaft verriihren. Kiichlein
zuriick in die Tassen geben. Guss auf
die Kiichlein geben. Mit Méhrchen
verzieren und trocknen lassen.

Zubereitung ca. 50 Minuten.
Pro Stiick ca. 310 kcal;
E69g,F159, KH39g
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GU.T ZU
wissen!

Wenn Kinder
mitessen, rihren
Sie statt Eierlikor
100 ml Orangensaft
unter den Teig.

Geerdihecr-Siurscl-
Blechteuclern G

SeVaRo

Zutaten fiir ca. 24 Stiicke:

#-800 g Kirschen 2+1 Pédckchen
#3300 g Butter Backpulver

oder Margarine #:500 g Schlagsahne
#2300 g Zucker #+1 Pé4ckchen
#:2 Pdckchen Sahnefestiger

Vanillin-Zucker #+125 g Schokoladen-
#+1 Prise Salz raspel
75 Eier (GroBe M) #=Fett und Mehl
2100 ml Eierlikor fuir die Fettpfanne
#+500 g Mehl

R

1. Kirschen waschen, putzen
und entsteinen. Fett, Zucker,
1 Péackchen Vanillin-Zucker
und Salz cremig rithren.
Eier einzeln unterrithren.
Likor unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen, unter
den Teig heben.

2. Fettpfanne des Backofens
fetten und mit Mehl ausstau-
ben. Teig darauf glatt strei-
chen. Kirschen darauf ver-
teilen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C) ca. 35 Minuten ba-
cken. Auskiihlen lassen.

3. Sahne steif schlagen,
1 Péackchen Vanillin-Zucker
und Sahnefestiger dabei ein-
rieseln lassen. 75 g Schoko-
ladenraspel unterheben.

4. Sahne in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille fiillen
und Tuffs auf den Kuchen
spritzen. Kuchen in Stiicke
schneiden und mit 50 g
Schokoraspeln bestreuen.

Zubereitung

ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 360 kcal;
E59,F209g, KH38g

[ ]
T
Von den Kirschen erst
nach dem Waschen
Stiele abzupfen, sonst

saugen sich die Friich-
te mit Wasser voll.
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Zutaten fiir ca. 20 Stiicke:

2200 g Marzipan-Rohmasse

2= 150 ml Milch

* lirfe g) Hefe

2500 g Mehl ;. 1 Prise Salz
=2 EL Zucker .. abgeriebene

Schale von 1 Bio-Orange
s~ 25 g Butter

s 2 Eier (GroBe M)
2~ 1 Eigelb (GréBe M)

== 1 EL Schlagsahne
s 1 andelblattchen
-~ Backpapier

120 SPEZIAL

1. Marzipan grob raspeln. Milch lau-
warm erwirmen. Hefe darin auflésen.
Mehl, Marzipan, Salz, Zucker und
Orangenschale mischen, eine Mulde
eindriicken. Hefemilch hineingieflen,
mit etwas Mehl vom Rand verrithren.
Teig zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 15 Minuten gehen lassen.

2. Butter schmelzen. Eier und Butter
zum Vorteig geben, glatt verkneten.
Hefeteig nochmals zugedeckt ca.
45 Minuten gehen lassen.

3. Hefeteig durchkneten und zu
3 Strangen (& ca. 50 cm) formen. Aus
den Teigstringen auf Backpapier einen

-t

%/Z%%Mr efeliranz EED

Zopf flechten, Enden dabei zusam-
mendriicken. Mit dem Backpapier auf
ein Backblech ziehen. Nochmals ca.
15 Minuten gehen lassen.

4. Eigelb und Sahne verquirlen. Den
Kranz damit bestreichen. Mit Mandel-
blittchen bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C 20-25 Minuten backen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.
Pro Stiick ca. 210 kcal;
E59,F119g,KH23 g



50 g Zartbitter-Schokolade
1 TL Iésliches Kaffeepulver
40 g Schokoladen-
Mokkabohnen

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker 1 Prise Salz
2 Eier (GréBe M)

200 g Mehl

Y2 Pdckchen Backpulver
125 ml Milch

50 g weiBBe Kuvertiire

Fett und Mehl fiir die Form

Meree- ((/Oz(lye//ui/)f )

1. Schokolade hacken, iiber einem
warmen Wasserbad schmelzen. Kaf-
fee in 1 EL heiflem Wasser auflosen.
% der Mokkabohnen grob hacken.

2. Fett, Zucker und Salz cremig rith-
ren. Eier einzeln unterrithren. Mehl
und Backpulver mischen, abwech-
selnd mit der Milch unter die Fett-Ei-
Masse rithren. Fliissige Schokolade,
Kaffee und gehackte Mokkabohnen
mit unter den Teig heben.

3. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl
bestdubte Gugelhupfform (700 ml In-
halt) geben. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C)

25-35 Minuten backen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen, in der Form ca.
10 Minuten abkiihlen lassen. Dann
stiirzen und auskiihlen lassen.

4. Weifle Kuvertiire hacken, iiber
einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Abkiihlen lassen. Schokoguss in
Streifen tiber den Kuchen geben. Rest-
liche Mokkabohnen an den oberen
Kuchenrand driicken, trocknen lassen.

Zubereitung ca. 1 Stunde.

Pro Stiick ca. 310 kcal;
E59,F179g,KH35¢g
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GU.T ZU
wissen!

Damit das Brot
schén knusprig
wird, stellen Sie eine
flache Schale mit
kochendem Wasser
auf den Boden des
Backofens.

Zent- Brot

400 g Mehl

50 g + 6 EL Zucker
1 Pdackchen
Trockenhefe

Y2 TL Salz

200 g Butter

80 ml Milch

2 Eier (GréBe M)

1. Mehl, 50 g Zucker, Hefe
und Salz mischen. 50 g But-
ter schmelzen. Milch und
50 ml Wasser zugief3en.
Milch-Butter-Gemisch und
Eier zu der Mehl-Zucker-
Mischung giefien, alles glatt
verkneten. Teig zugedeckt ca.
1 Stunde gehen lassen.

2. Einen Streifen Backpapier
auf ca. 22 cm Breite zuschnei-
den. Eine gefettete Kasten-
form (22 x 11,5 cm; 1,6 Liter
Inhalt) mit dem Backpapier
auslegen, dabei am Rand
etwas iiberstehen lassen.

3. Teig durchkneten und auf
Mehl zu einem Rechteck (ca.
30 x 50 cm) ausrollen. Teig
mit 100 g Butter bestreichen
und in 5 Streifen (a ca. 10 x
30 cm) schneiden. 6 EL Zu-
cker und Zimt mischen, auf
den Teig streuen. Teigstreifen
iibereinanderlegen und quer
in 4 Stiicke schneiden.

4. Teigstiicke hochkant in
die Form stellen. Teigschich-
ten etwas auflockern. Zuge-
deckt ca. 30 Minuten gehen
lassen. Im heiflen Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) 35-45 Minuten ba-

3 TL Zimt

evtl. Himbeeren
zum Verzieren
Fett fiir die Form
Mehl fiir die
Arbeitsfladche
Backpapier
Alufolie

cken. Nach ca. 20 Minuten
50 g Butter in Stiicken auf
dem Brot verteilen.

5. Das Brot aus dem Ofen
nehmen. In der Form ca.
20 Minuten ruhen lassen.
Brot stiirzen, mit einem Ge-
schirrtuch bedeckt auskiih-
len lassen. Nach Belieben mit
Beeren verzieren.

Zubereitung

ca. 12 Stunden.

Pro Scheibe ca. 180 kcal;
E39,F9g, KH22g

Lecker: 60 g Puder-
zucker und 1 EL
Wasser verrtihren.

Fertiges Brot mit dem
Guss betraufeln.
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Sinbeer-
So¥Ro

Zutaten fiir 12 Stiick: '

#+200 g Mehl #=2%2 TL Back-
pulver -2 Eier (GréBe M)
#= 150 g Zucker i~ 1 Prise
Salz 76 EL Ol 200 ml
Milch =50 g Haselnuss-
krokant i~ 24 Stiick und
250 g Himbeeren
2+ 6 Blatt Gelatine ;- 200 g
Schmand :-200 g Sahne
2+ weiBe Schokoladen-
raspel zum Verzieren
2+ 12 Papier-Backformchen
1. Mehl und Backpulver mischen.
Eier verquirlen. 100 g Zucker, Salz,
Ol und Milch zufiigen, verriihren.
Mehl und Krokant unterriihren.
2. Mulden eines Muffinblechs
(12 Mulden) mit Papier-Backform-
chen auslegen. Teig in die Mulden
geben, je 1 Beere mittig hinein-
driicken. Im heiflen Ofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C) 25-30 Mi-
nuten backen. Muffins aus den Mul-
den heben, auskiihlen lassen.
3. Gelatine einweichen. 250 g Bee-
ren piirieren, durch ein Sieb strei-
chen. Mit 50 g Zucker und Schmand
verrithren. Gelatine ausdriicken,
auflosen, mit etwas Schmandcreme
verrithren. Dann in die iibrige
Creme riihren. Kalt stellen. Sahne
steif schlagen und unter die gelie-
rende Creme heben.
4. Creme in einen Spritzbeutel
mit grofler Lochtiille fiillen und als
Tuffs auf die Muffins spritzen. Ca.
1 Stunde kalt stellen. Mit Rest Bee-
ren und Schokoraspeln verzieren.

Zubereitung ca. 1% Stunden.
Pro Stiick ca. 300 kcal;
E69g,F179,KH31g
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Zutaten fiir ca. 8 Stiick:
2+ Y8l Milch

s V2Warfel (21 g) Hefe
- 325 g Mehl

240 g Butter

2= 1 Prise Salz

250 g Zucker

2~ 16 Rosinen

- 1 Eigelb (GréBe M)

S
1. Milch lauwarm erwirmen, Hefe

darin auflésen. Mehl in eine Schiissel
sieben, in die Mitte eine Mulde drii-

cken. Hefemilch hineingieflen und mit
etwas Mehl vom Rand verriihren. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen.

2. Butter, Salz und Zucker zum Vor-
teig geben, alles glatt verkneten. Teig
nochmals zugedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen.

3. Teig durchkneten, zu einer Rolle for-
men und in 8 Stiicke (a ca. 70 g) schnei-
den. Teigstiicke ausrollen und daraus
Knoten formen. Jeweils aus einer
Seite der Knotenenden einen Schna-
bel formen. Fiir die Augen Rosinen

(%@ﬂ%%) )/ @@

eindriicken. Ubrige Knotenenden als
Schwinzchen 3- bis 4-mal einschnei-
den. Eigelb und Wasser verriithren.
Teig damit bestreichen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C) 15-20 Mi-
nuten backen. Kiiken herausnehmen,
abkiihlen lassen.

Zubereitung ca. 1% Stunden.

Pro Stiick ca. 220 kcal;
E59,F6g, KH37¢g
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GU.T ZU
wissen!

Statt Eierlikor in
der Sahnecreme
schmeckt auch
Amaretto oder
Orangenlikér

Geerdieor—JIchiolo- Torte

5 Eier (GréBe M)
175 g Zucker

3 Packchen
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

175 g Mehl

1 Pédckchen
Backpulver

150 g rotes
Johannisbeer-Gelee

1. Eier trennen. Eiweifle,
Zucker, 1 Piackchen Vanil-
lin-Zucker und Salz steif
schlagen. Eigelbe einzeln un-
territhren. Mehl und Back-
pulver mischen, unterheben.
Masse in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Springform
(26 cm @) streichen. Im hei-
8en Ofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C) 25-30 Mi-
nuten backen. Auskiihlen.
2. Boden aus der Form 16-
sen, Papier abziehen. % des
Bodens oben abschneiden.
Gelee glatt rithren. Unteren
Boden damit bestreichen,
dabei einen Rand (ca. 1 cm
breit) frei lassen. Tortenring
um den Boden stellen. Aus
dem oberen Boden mit Aus-
stechern 10-12 Hasen (ca.
4,5 und 6 cm Linge) ausste-
chen. Hasen in Folie wickeln.
Oberen Boden mit 1 EL Pu-
derzucker bestiuben.

3. Die Gelatine einweichen.
600 g Sahne und 2 Péckchen
Vanillin-Zucker steif schla-
gen. Gelatine ausdriicken,

2 EL Puderzucker

6 Blatt Gelatine

900 g Schlagsahne
200 ml Eierlikér

200 g Zartbitter-
Schokolade

1 EL Kakao
Backpapier
Frischhaltefolie
Einweg-Spritzbeutel

auflésen, mit Likor verriih-
ren. Mit etwas Sahne ver-
rithren. Dann in Rest Sahne
rithren. Sahnecreme auf den
unteren Boden streichen.
Oberen Boden daraufsetzen.
Ca. 2 Stunden kalt stellen.

4. Schokolade grob hacken.
150 g Sahne erhitzen, vom
Herd nehmen. Schokolade
darin schmelzen, abkiithlen
lassen. Schokocreme in einen
Einweg-Spritzbeutel fiillen
und in die ausgestochenen
Vertiefungen auf der Torte
spritzen. Die Torte weitere
ca. 2 Stunden kalt stellen.

5. Die Torte aus dem Ring
l6sen. 150 g Sahne steif
schlagen, den Tortenrand
damit einstreichen und mit
Kakao bestduben. Torte und
ausgestochene Hasen anrich-
ten. Die Hasen mit 1 EL Pu-
derzucker bestduben.

Zubereitung

ca. 1% Stunden.

Pro Stiick ca. 430 kcal;
E79,F259,KH39g
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Siuclern

Zutaten fur 18 Stucke:

400 g Méhren
1 Bio-Zitrone
100 g Haselnusskerne
'3 Eier (GréBe M)
1 Prise Salz
150 g brauner Zucker
100 ml Ol
200 g Mehl
#+3 TL Backpulver
#+300 g Doppelrahm-
frischkése - 125 g
Puderzucker ;- Fett
und Mehl f. d. Form

1. Mohren schilen, raspeln.
Zitrone waschen, trocken
tupfen, Schale abreiben. Zi-
trone halbieren und auspres-
sen. Niisse hacken.

2. Eier, Salz und Zucker
schaumig rithren. Ol, Mehl
Hilfte Zitronensaft, Zitronen-
schale, Niisse und Backpulver
mischen, unterriihren.

3. Teig in eine gefettete und
mit Mehl ausgestiubte Kas-
tenform (ca. 11 x 30 cm) strei-
chen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) ca. 1 Stunde backen.
Auskiihlen lassen.

4. Frischkise, tibriger Zitro-
nensaft und Puderzucker ver-
rithren. Kuchen waagerecht
halbieren. Untere Hilfte mit
Y Frischkise bestreichen,
obere Hilfte daraufsetzen. Mit
Rest Frischkise bestreichen.

Zubereitung

ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 280 kcal;
E59,F179,KH26¢g
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GU.T ZU
wissen!

Der Kuchen bekommt
ein tolles Aroma,
fiienn Sie noch 4 T
Ingwerpulver mit

in den Teig geben.




250 g Pistazienkerne

150 g + 1 EL Puderzucker
4 EiweiB (GréBe M)

50 g Mandelbléttchen
200 g Zartbitter-
Schokolade

300 g Schlagsahne

75 g Butter

Backpapier
Frischhaltefolie

1. 200 g Pistazien und 50 g Puder-
zucker fein mahlen. Eiweifle steif

Frarnzoscsclie Ostertorte

schlagen, 100 g Puderzucker dabei
einrieseln. Gemahlene Pistazien un-
terheben. In einen Spritzbeutel mit
Lochtiille fillen. Auf Backpapier
2 Kreise (ca. 18 cm @) zeichnen.
Masse spiralformig von der Mitte
ausgehend auf die Kreise spritzen. Im
heiflen Backofen (E-Herd: 150 °C/
Umluft: 125 °C) auf der unteren Schie-
ne 15-20 Minuten backen.

2. 50 g Pistazien grob hacken. Man-
delblittchen in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Abkiihlen lassen. Kuchen-
boden aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Schokolade hacken. Sahne erhit-
zen. Schokolade in der Sahne schmel-
zen. Butter unterrithren. Mit Folie
bedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

4. Schokosahne kurz aufschlagen. In
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fillen
und als Tuffs auf einen Tortenboden
spritzen. Zweiten Boden daraufsetzen.
Kuchen ca. 30 Minuten kiihl stellen.
Mit 1 EL Puderzucker, Mandelblatt-
chen und iibrigen Pistazien bestreuen.

Zubereitung ca. 40 Minuten.

Pro Stiick ca. 410 kcal;
E8g,F329,KH25¢g
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GU.T ZU
wissen!

Wenn Sie keinen Back-
rahmen haben, kénnen
Sie auch einen Streifen
aus extrastarker Alu-
folie um den Kuchen-
boden stellen.

Ostercoiesers-Siecler

200 g Butter

oder Margarine

250 g + 3 EL Zucker
3 Pdckchen
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GréBe M)
150 g Mehl 200 g
gemahlene Mandeln
2 TL Backpulver

3 Blatt Gelatine

500 g Mascarpone
400 g Schlagsahne

1. Fett, 250 g Zucker,
1 Pickchen Vanillin-Zucker
und Salz cremig rithren. Eier
einzeln unterrithren. Mehl,
Mandeln und Backpulver
mischen, unterrithren. Teig
in eine mit Backpapier aus-
gelegte Fettpfanne streichen.
Im heiflen Ofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C) ca.
25 Minuten backen. Kuchen-
boden auskiihlen lassen.

2. Kuchenboden waagerecht
halbieren. Um den unteren
Boden einen Backrahmen
stellen. Gelatine einweichen.
Mascarpone, 3 EL Zucker
und 2 Pickchen Vanillin-
Zucker verrithren. Gelatine
ausdriicken, auflosen, mit et-
was Creme verrithren. Dann
in Rest Creme rithren. Kalt
stellen. Sahne steif schlagen,
unter die gelierende Creme
heben. Creme auf den Boden
streichen. Zweiten Boden
daraufsetzen und andriicken.
Ca. 2 Stunden kalt stellen.

200 g Marzipan-
Rohmasse

Kakao zum Férben
gelbe, rote + griine
Lebensmittelfarbe
2 EiweiB (GréBe M)
400 g Puderzucker
Blumen aus Ess-
papier, Schoko-Eier
mit Zuckerguss und
Kéfer aus Zucker
zum Verzieren
Backpapier

3. % Marzipan mit Kakao
einfirben, zu Hasen for-
men. ¥ Marzipan mit gel-
ber Farbe einfirben, etwas
Marzipan abnehmen, mit
roter Farbe orange firben,
daraus Schnibel formen.
Aus gelbem Marzipan Enten
formen, Schnibel andriicken.
Restliches Marzipan zu His-
chen formen.

4. Eiweifle und Puderzucker
glatt rithren und mit griiner
Farbe einfirben. Den Guss
auf den Kuchen streichen.
Kuchen verzieren, nochmals
ca. 45 Minuten kalt stellen.

Zubereitung

ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 590 kcal;
E8g,F39g,KH52g
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500 g Mehl

1 Wiirfel (42 g) Hefe

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
50 g Zucker 1 Pdckchen
Vanillin-Zucker 2 Eier
(GréBe M) 1 Prise Salz
200 g Marzipan-Rohmasse
2 EL + 150 g Puderzucker
4 EL Aprikosen-Konfitiire
Mehl fiir die Arbeitsfldche
Backpapier

132 SPEZIAL
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1. In die Mitte des Mehls eine Mulde
driicken, Hefe hineinbrockeln. Milch
erwiarmen und in die Mulde gief3en.
Mit etwas Mehl vom Rand verriithren.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen.

2. Fett schmelzen. Zucker, Vanil-
lin-Zucker, Fett, 1 Ei und Salz zum
Vorteig geben, verkneten. Zugedeckt
nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
3. Marzipan, 1 Ei und 2 EL Puder-
zucker verriihren. Teig auf Mehl zu
einem Rechteck (40 x 50 cm) ausrol-
len. Mit der Marzipanmasse bestrei-
chen. Von der langen Seite aufrollen.

Rolle der Lange nach durchschneiden,
zu einer Kordel drehen. Diagonal auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen. Ca. 15 Minuten gehen lassen.
Im heiflen Ofen (E-Herd: 200 °C/Um-
luft: 175 °C) ca. 35 Minuten backen.
4. Konfitiire erwirmen, durch ein
Sieb streichen. 150 g Puderzucker und
3 EL Wasser glatt rithren. Kordel mit
Konfitiire bestreichen. Guss darauf
verteilen. Kordel auskiihlen lassen.

Zubereitung ca. 1%z Stunden.
Pro Scheibe ca. 170 kcal;
E4g,F5g9, KH29g



100 g Butter oder Margarine
300 g Puderzucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

3 Eier (GréBe M)

3-4 EL Milch 200 g Mehl
1 Pdckchen Puddingpulver
»Vanille-Geschmack” (zum
Kochen) 3 TL Backpulver
evtl. etwas Zitronensaft
rote Lebensmittelfarbe
Backpapier  Gefrierbeutel

!7 &S‘C/]L’/Im e /&7[6/ ‘[/ECZIZL)/ ‘

1. Fett, 100 g Puderzucker, Vanillin-
Zucker und Salz cremig rithren. 1 Ei
trennen. 2 Eier und 1 Eigelb einzeln
unter die Fettmasse rithren. Milch
zugieflen. Mehl, Puddingpulver und
Backpulver mischen, unterriihren.

2. Aus dem Teig mit einem Essloffel
je 6 Teighdufchen auf 2 mit Backpa-
pier ausgelegte Backbleche setzen.
Nacheinander im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C)
10-12 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. 200 g Puderzucker und Eiweif$
glatt verrithren. Evtl. mit Zitronensaft

diinner riihren. 2 EL Guss abnehmen,
mit Lebensmittelfarbe rosa fiarben.

4. Die flachen Seiten der Amerikaner
mit dem weifen Guss gleichmifig be-
streichen. Rosafarbenen Guss in einen
Gefrierbeutel fiillen und eine kleine
Ecke abschneiden. Auf den weiflen
Guss rosa Hasen und Gesichter malen,
trocknen lassen.

Zubereitung ca. 40 Minuten.

Pro Stiick ca. 260 kcal;
E49,F99,KH41g
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GU.T ZU
wissen!

Statt Marzipan-Deko:
150 g gehackte Kuver-
tlre und 25 g Kokosfett
schmelzen. Kuchen mit
dem Guss Uberziehen.

J))/gy/liw/ze/f Oster-

Trdichitelouchern

100 g Belegkirschen
1 Bio-Orange

1 Bio-Zitrone

100 g Mandelkerne
mit Haut 225g
Mehl 2 TL Back-
pulver 100 g ge-
mahlene Mandeln
225 g Sultaninen
100 g Korinthen

50 g Zitronat

1 TL Zimt

1. Kirschen vierteln. Orange
und Zitrone heif§ waschen,
trocken reiben, Schale abras-
peln. Mandeln hacken. Mehl,
Backpulver, Zitrusschale, ge-
mahlene Mandeln, gehackte
Mandeln, Sultaninen, Korin-
then, Zitronat, Zimt, Ingwer
und Muskat mischen.

2. Butter und Zucker cremig
aufschlagen. Eier einzeln un-
territhren. Mehlmischung
unterrithren. Die Hilfte Teig
in eine gefettete Springform
(20 cm @) streichen.

3. ¥ Marzipan auf mit Pu-
derzucker bestdubter Fliche
rund (ca. 20 cm @) ausrollen.
Marzipankreis in die Form
auf den Teig legen. Ubrigen
Teig daraufstreichen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
150 °C/Umluft: 125 °C) ca.
2 Stunden backen. Heraus-
nehmen, auskiihlen lassen.

Y2 TL Ingwer

Y2 TL geriebene
Muskatnuss

225 g Butter

225 g brauner
Zucker

5 Eier (GréBe M)
500 g Marzipan-
Rohmasse
Puderzucker fiir
die Arbeitsfldche
Fett fiir die Form

4. ¥ Marzipan auf mit Pu-
derzucker bestdubter Flache
rund (ca. 21 cm @) ausrollen.
Kuchen aus der Form 16sen
und mit dem Marzipankreis
belegen, dabei am Rand wel-
lig eindriicken.

5. Aus dem iibrigen Mar-
zipan 12 Kugeln formen und
auf den Marzipandeckel set-
zen. Kuchen unter dem vor-
geheizten Grill des Backofens
ca. 5 Minuten tiberbacken.

Zubereitung

ca. 2% Stunden.

Pro Stiick ca. 770 kcal;
E149,F449,KH81g
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Zutaten fiir ca. 14

250 g Zucker
2 2 Pdckchen Bourbon-

Vanillezucker
2 1 Prise Salz
#+ V2 Pdckchen Backpulver

- 100 g Butter
s+ 125 ml + 2 EL Milch

s+ Mehl far die Hande und
fiir die Arbeitsflache

s Backpapier

GC\PYWeD
G 5
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Yarlle-Jcones &

1. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz
und Backpulver in einer Schiissel mi-
schen. Butter in Stiicken und 125 ml
Milch zufiigen, mit den Knethaken
des Handriihrgerits glatt verkneten.
Zugedeckt ca. 15 Minuten kalt stellen.
Dann den Teig bei Zimmertemperatur
ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2. Teig mit bemehlten Hinden gut
durchkneten. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen.
Mit einem runden Ausstechférmchen
(oder einem Glas) Kreise (ca. 6 cm @)
ausstechen. Kreise auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech setzen.
Restlichen Teig wieder verkneten und
ebenso verarbeiten.

3. Teigkreise mit 2 EL Milch bepin-
seln. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C) 12-14 Minu-
ten backen. Scones herausnehmen, auf
ein Kuchengitter setzen. Schmecken
lauwarm am besten. Dazu Créme
double und Konfitiire servieren.

Zubereitung ca. 45 Minuten.
Pro Stiick ca. 140 kcal;
E2g,F6g,KH18g



]
Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:
#+300 g Méhren

»= 75 g Butter oder Margarine

#+ 250 g Zucker

#+ 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

#+ 1 Prise Salz #- 6 Eier (Gr. M)

#- abgeriebene Schale

von 1 Bio-Zitrone
#+ 1 EL Zitronensaft #-2 EL

Amaretto =75 g Mehl

2+ 250 g gemahlene Mandeln

#+2 TL Backpulver

2+ 250 g Magerquark

#+ 250 g Mascarpone

2+ 2 EL Haselnusskrokant

2+ Schokoladenspane zum

Verzieren ;. Fett fiir Form

Oster— Motuerntuchern 9%

1. Mohren schilen, fein reiben. Fett,
175 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-
Zucker und Salz cremig rithren. Eier
trennen. Eigelbe einzeln unter die
Fettcreme rithren. Zitronenschale,
-saft und Likér unterrithren. Mehl,
Mandeln und Backpulver mischen,
unterrithren. Méhren unterheben.
Eiweif3e steif schlagen und portions-
weise unter den Teig heben.

2. Teig in eine gefettete Springform
(26 cm Q) streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) ca. 50 Minuten backen.

3. Kuchen aus dem Ofen nehmen,
vom Formrand l6sen und auf ein
Kuchengitter setzen. Kuchen in der
Form auskiihlen lassen. Aus der Form

losen und auf eine Tortenplatte setzen.
4. Quark, Mascarpone, 1 Packchen
Vanillin-Zucker und 75 g Zucker ver-
rithren. Quarkcreme auf den Kuchen
streichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.
Den Kuchenrand mit Krokant be-
streuen. Mit Schokospanen verzieren.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 450 kcal;
E129,F299, KH32¢g
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GUT ZU
wissen!

Beim Schmelzen der
Kuverture sollte die
Temperatur nicht hoher
als 40 °C sein, sonst wird
die Schokolade matt.

J( Zﬁlge/ Jchololucher:

300 g Méhren

200 g Butter oder
Margarine 400 g
Zartbitter-Kuvertiire
200 g Zucker

1 Pdackchen
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz 200 g
Mehl 100 g ge-
mahlene Mandeln

1. Méhren schilen und fein
reiben. Fett und 200 g Ku-
vertiire schmelzen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Mehl,
Mandeln und Backpulver
mischen. Eier verquirlen,
die Kuvertiiremischung ein-
rithren. Méhren und Mehl-
gemisch abwechselnd zuge-
ben, alles glatt verriihren.

2. Teig in eine gefettete, mit
Mehl ausgestdubte Spring-
form (26 cm @) streichen.
Im heiflen Ofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C)
30-35 Minuten backen. Den
Kuchen herausnehmen und
in der Form ca. 2 Stunden
auskiihlen lassen.

3. 200 g Kuvertiire hacken,
iiber einem warmen Was-
serbad schmelzen. Abkiihlen
lassen. Kuchen aus der Form
l6sen, auf ein Kuchengitter
setzen. Kuvertiire auf den
Kuchen geben und mit ei-
ner Palette rundherum glatt
verstreichen. Ca. 30 Minuten

Y2 Pdckchen
Backpulver

4 Eier (GréBe M)

50 g Marzipan-
Rohmasse

1 EL Puderzucker
rote und gelbe
Lebensmittelfarbe
Fett und Mehl fiir die
Form  Gefrierbeutel

kalt stellen. Kurz bevor die
Kuvertiire fest wird, mit einer
Gabel tiber Kreuz Linien auf
den Kuchen ziehen.

4. Marzipan und Puderzu-
cker verkneten, mit Lebens-
mittelfarbe orange firben.
Marzipan in ca. 30 Stiickchen
teilen und zu Kugeln formen.
5. Marzipankugeln nach-
einander in einen Gefrier-
beutel legen und flach
driicken. Marzipan heraus-
nehmen und zu einem Blii-
tenblatt formen. Kuchen mit
den Bliitenblittern verzieren.

Zubereitung

ca. 13 Stunden.

Pro Stiick ca. 380 kcal;
E6g, F24g,KH36g
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150 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

2 Péckchen Vanillin-Zucker
150 g Zucker 4 Eier
(GréBe M) 150 g Mehl
150 g Speisestérke

150 g gemahlene Haselniisse
3 TL Backpulver

1 EL Puderzucker

Fett und Mehl fiir die Form
Schleifenband

bunte Zuckereier

140 SPEZIAL

cf%%& Osterdarnimn

1. Fett, Salz, Vanillin-Zucker und
Zucker cremig rithren. Eier einzeln
unterrithren. Mehl, Stirke, Hasel-
niisse und Backpulver mischen, unter
den Teig rithren.

2. Eine Lamm-Backform (ca. 2 Liter
Inhalt) fetten, mit Mehl ausstauben
und zusammensetzen. Den Teig ein-
filllen. Form auf ein Backblech stellen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 50 Minu-
ten backen.

3. Form aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kuchengitter geben, ca. 30 Mi-
nuten ruhen lassen. Dann das Lamm

aus der Form nehmen und vollstandig
auskiihlen lassen.

4. Boden des Lamms evtl. gerade
schneiden. Lamm auf einer Platte an-
richten. Mit Puderzucker bestiuben
und ein Schleifenband um den Hals
binden. Mit Zuckereiern verzieren.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 260 kcal;
E49,F159,KH27 g
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Zutaten fiir 12 Stiick:
= 75 g Mehl

2 1 TL Backpulver
s 1Ei (GréBe M)

2>50 g Zucker - 1 Prise Salz

=~ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
230 g Butter

2» 8 EL Eierlikér

=200 g Puderzucker

= rote, gelbe, griine und

blaue Lebensmittelfarbe
=~ Papier-Backformchen

= Gefrierbeutel

G\ D
S

t//ll'/wll///élj?/w

1. Mehl und Backpulver mischen. Ei
trennen. Eiweif kalt stellen. Eigelb,
Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, But-
ter und Eierlikor cremig rithren. Die
Mehlmischung unterheben.

2. Ein Mini-Muffinblech (12 Mul-
den) mit Papierformchen auslegen.
Teig darin verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) ca. 15 Minuten backen.
Muffins ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Dann aus den Mulden l6sen. Muffins
auskiihlen lassen.

3. Fir den Zuckerguss Puderzucker
in eine Schiissel sieben. Eiweif3 zuge-

&

ben und zu einem Guss verriihren.
Guss mit Lebensmittelfarbe verschie-
den farbig einfirben. Einen Teil des
Gusses mit einem Loffel auf die Muf-
fins geben und leicht verstreichen.
Ubrigen Guss in Gefrierbeutel fiillen,
je eine kleine Ecke abschneiden und
die Muffins damit verzieren.

Zubereitung ca. 50 Minuten.

Pro Stiick ca. 140 kcal;
E2g,F3g,KH22¢g
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Zutaten fiir ca. 16 Stiicke:

2250 g Mehl ;- 150 g Zucker

2+ 1 Prise Salz ;. 2 gestrichene

- TL Backpulver ;~1Ei

réBe M) ;.- g Butter

s+ 4 Blatt Gelatine

2800 g Aprikosen

2500 g Mascarpone

29500 g Magerquark

2= 75 g Puderzucker .. rote und
tiirkise Lebensmittelfarbe

2400 g Schlagsahne

2+ 3 EL Aprikosen-Konfitiire

- 50 g gehackte Pistazienkerne

2 Fett und Mehl fiir die Form

2~ Backpapier

s 2 EInmal-Spritzbeutel

o
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1. Mehl, 75 g Zucker, Salz und Back-
pulver mischen. Mit Ei und Butter
in Stiicken verkneten. Teig zuge-
deckt ca. 30 Minuten kalt stellen. Ca.
45 Teig rund (ca. 26 cm @) ausrollen.
In eine gefettete, bemehlte Springform
(ca. 26 cm ©) legen. Backblech mit
Backpapier auslegen. Form darauf-
stellen. Rest Teig ausrollen. 4 Schmet-
terlinge ausstechen und auf dem
Blech verteilen. Im heifSen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca.
15 Minuten backen.

2. Gelatine einweichen. Aprikosen
mit kochendem Wasser tiberbriihen,
kalt abschrecken und hauten. Friich-
te halbieren, entsteinen und wiirfeln.
Mascarpone, Quark und 75 g Zucker
verrithren. Gelatine ausdriicken, auf-
16sen, mit etwas Creme verriihren. In

a%%a&mtom‘a L

Rest Creme rithren. Aprikosen unter-
heben. Tortenring um den Boden stel-
len. Creme auf den Boden streichen
und ca. 2 Stunden kiihlen.

3. Puderzucker und 4 TL Wasser
verrithren. Guss halbieren. Unter
eine Hilfte 1 TL Wasser riithren, auf
2 Schmetterlinge streichen. Rest Guss
halbieren. Eine Hilfte rosa, eine Halfte
tiirkis farben. Je in einen Spritzbeutel
fillen und Konturen auf die Schmet-
terlinge spritzen. Sahne steif schlagen.
Torte mit 250 g Sahne einstreichen.
Ubrige Sahne als Tuffs aufspritzen.
Mit Konfitiire, Pistazien und Schmet-
terlingen verzieren.

Zubereitung ca. 12 Stunden.
Pro Stiick ca. 470 kcal;
E89,F33g,KH35¢g



Zutaten fiir ca. 16 Stiicke:
#+= 150 g Butter

#»+ 175 g Zwieback
#+ 100 g Amaretto-Kekse

#+ 1 Dose (314 ml)
Mandarin-Orangen

== 3 Eier (GroBe M)

#+ 750 g Magerquark

2+ 250 g Zucker = 12 P4ck-

chen Puddingpulver ,,Sahne-
Geschmack” (zum Kochen)

#+ 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
2= Saft von 1 Zitrone

#+ 150 ml Sonnenblumendl

s V2 Milch ;- Ol fiir die Form

DYRG)
G Y

Golduipfchen-Torte §F

1. Butter schmelzen. Zwieback und
Amaretti fein zerbroseln. Mit der
Butter vermengen. Eine Springform
(26 cm @) mit Ol ausstreichen. Die
Hilfte der Brosel an den Rand (ca.
5 cm hoch) driicken. Ubrige Keks-
brosel als Boden in die Form driicken.
Ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Mandarinen abtropfen lassen. Eier
trennen. Quark, 150 g Zucker, Pud-
dingpulver, Eigelbe, Vanillin-Zucker,
Zitronensaft und Ol verriithren. Milch
nach und nach zugieflen. Ca. % der
Masse auf den Keksboden geben.
Mandarinen darauf verteilen. Ubrige
Késemasse einfiillen. Im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) 45-50 Minuten backen.

3. Eiweifle und 100 g Zucker steif
schlagen. Kuchen aus dem Ofen
nehmen. Eischnee auf den Kuchen
streichen, dabei einen Rand (ca. 1 cm
breit) frei lassen. Kuchen bei gleicher
Temperatur weitere ca. 20 Minuten
backen. Kuchen aus dem Ofen neh-
men, vom Rand 16sen und in der
Form ca. 6 Stunden auskiihlen lassen.

Zubereitung ca. 12 Stunden.

Pro Stiick ca. 390 kcal;
E119g,F219,KH38g
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Register

A

94 Adler-Muffins
15 ® Aprikosenkuchen
142 Aprikosentorte

B

20 Beeren-Quarktorte

62 Beerige Joghurttorte

53 Blaubeer-dJoghurt-Torte

47 @ Blitzkuchen vom Blech

112 Buttercremetorte

37 @ Buttermilch-Beeren-Muffins
64 Brownie-Krokant-Tarte

C

93 Cake Pops mit Apfel

E

115 Eierlikdr-Cheesecake

mit Aprikosen
119 Eierlikor-Kirsch-Blechkuchen
30 ®Eierlikdr-Kuchlein

IMPRESSUM

Gelingt schnell

Min.  (®unter 30 Minuten, ohne Backzeit)

127 Eierlikdr-Schoko-Torte
135 Englischer Oster-
Frichtekuchen
73 Erbsen-Tarte mit Tomatensalat
22 Erdbeer-Charlotte
63 Erdbeer-Mascarpone-Torte
54 Erdbeer-Regenbogentorte

F+G

129 ® Franzdsische Ostertorte
51 Frischkése-Kuchen
mit Blaubeeren
83 Geflllter Pizzaring
88 ® Gemuse-Crumble
84 Gemuse-Tarte
143 Goldtropfchen-Torte

H

81 Hack-Schiffchen mit Feta
133 ®Haschen-Amerikaner
116 Hasen-Cake-Pops
25 ®Hefekuchen mit bunten Frichten
125 Hefeteig-Kiken
124 Himbeer-Cupcakes
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21 Himbeer-Macarons

65 Himbeer-Smoothie-Torte
15 ®Himbeer-Streuselkuchen
29 ®Himbeer-Zebrakuchen

J+K

44 ® Johannisbeer-Schnecken
23 Johannisbeer-Toértchen
61 Johannisbeertorte ,Kir royal”
45 @ Kaffee-Nuss-Kuchlein
32 ®Kakao-Kirschtorte
39 @ Karamell-Birnen-Kuchen
17 Késekuchen mit Baiser
11 ®Ké&sekuchen mit Pflaumen

9 @ Kasekuchen mit roten Beeren
72 ®Kédse-Tortchen mit Schinken
31 Kéasetorte mit Brombeeren
14 ®Kiba-Napfkuchen
40 ®Kirsch-Mohn-Butterkuchen
87 Kleine Flammkuchen mit

Speck und Zwiebeln

42 ®Kokoscreme in der Waffel
92 Konfettikuchen



L+M

97 Limokuchen zum Schulstart
113 Luftiger Erdbeerkuchen

99 Marshmallow-Cookies

120 Marzipan-Hefekranz

132 Marzipankordel

96 Maéuse aus Quark-Ol-Teig
121 Mini-Gugelhupf

P 43 @ Stracciatella-Baileys-Kuchen

13 Stracciatella-Beeren-Kuchen

36 ® Pfirsich-Schoko-Tarte

46 ® Pflaumen-Blatterteig-Spangen

79 ® Pikanter Tomaten-
Mozzarella-Kuchen

14 ® Pistazien-Crumble mit Friichten

140 @ SiiBes Osterlamm

T+V

80 ® Tomaten-Flammkuchen
mit Pesto

66 Tiramisu-Torte mit roter Gritze

R+S

74 Tomaten-Pilz-Tartelettes

19 Mini-Gugelhupfe mit
Aprikosen-Kompott
141 Mini-Muffins
76 ® Mini-Ziegenkase-Quiches
41 ®Musli-Cookies mit Ingwer

95 Rentier-Muffins

89 ® Rosmarin-Focaccia

35 @ Rote-Grutze-Késekuchen
128 ®Riibli-Kuchen

136 Vanille-Scones

W+7

117 RUbli-Kuchlein 98 Waldbeer-Schnitten

26 Rubli-Muffins 58 Walnuss-Aprikosen-Torte
N+O 89 @ Salami-Tortchen 123 Zimt-Brot
55 Nektarinen-Charlotte 138 Saftiger Schokokuchen 27 Zitronen-Sahne-Tarte
85 @ Qliventaschen mit Krautern 59 Schoko-Keks-Torte 77 ® Zwiebelkuchen
137 Oster-Mohrenkuchen 16 Schoko-Kirsch-Streuseltorte
111 Oster-Schokoladenkuchen 67 Schokoladen-Kokos-Torte

131 Osterwiesen-Kuchen 57 ® Schokoladen-Mascarpone-Torte
52 Schokopudding-Torte

10 ® Schwarzwalder Tirmchen

75 ®Spanischer Chorizo-Kuchen

71 ®Spargel-Lachs-Tarte
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Besuchen Sie uns auch im Internet unter:

www. LAUKrA de

Hier finden Sie noch mehr Ernéhrungs- und Haushalts-Tipps, Deko-Ideen, Rezepte und Schminktricks.

Vorschau

Kuchengliick fiir
jeden Tag

Egal ob Kaffee-
klatsch oder Ge-
burtstagsfeier:
Unsere SUBen ver-
fUhren mit unwider-
stehlichen Rezepten
und aromatischen
Sommerfrichten.

Genuss pur

und ganz viele
Komplimente
garantieren sliBe
Prachtexemplare
wie diese Schoko-
torte mit feiner
Frucht-Fullung. So
machen Sie ganz
einfach Eindruck.

SiiBe Ideen fiir
die Kleinsten

Mit Liebe gebacken
und raffiniert verziert
schmeckt es den
allerkleinsten Ge-
nieBern am besten.
Und auch groBe
Naschkatzen grei-
fen da gern zu.

1, 2, 3 - fertig!
Kuchengenuss im
Handumdrehen
versprechen unsere
leckeren Blitzre-
zepte, bei denen
Sie maximal 30 Mi-
nuten brauchen,
bis der Kuchen im
Backofen steht.

Mit der
gewissen Wiirze
Kleine und groBe
Schlemmereien,

die zum Abendbrot
schmecken oder
Wein und Bier be-
gleiten, verwdhnen
alle, die es gern mal
herzhaft mogen.

Sommer-Zeit

Jetzt ist gut Kirschen
essen. Die saftigen
Frichte haben uns
zu liebevollen Kreativ-
|deen inspiriert. Ob
aufgemalt, genaht
oder gestickt — das
rote Steinobst ist
unwiderstehlich!

GroBes Spezial

Mit diesem kostlichen
Geback vervvc'jhnen. Wir
Sie ab dem 7. Juli
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Bauer Media Group
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Eine der erfolgreichsten
Zeitschriften Deutschlands.
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Fernsehen & Freizeit: Nur in auf einen Blick
bekommen Sie eine Programm-Zeitschrift,

eine Freizeit-lllustrierte und viele Komplimente.
Garantiert leserlich und (bersichtlich, damit
Sie noch einfacher alles finden!

Wissen wie's 3@



NEU!

Wer viel bewegt, muss auch mal entspannen:
Laura fur Frauen, die mit tollen Tipps und kreativen
ldeen ihr Leben noch schdner machen.

LAUra Das ist meine Welt!

Jetzt Laura testen und 35 % sparen! Bestellen Sie unter  0180-631 39 39

(Mo. bis Fr. 8-20 Uhr, Sa. 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf) AGB auch telefonisch unter 0800/664 77 72 (kostenfrei). Das Angebot ist nur in Deutschland gliltig.



