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Liebe Leserin, lieber Leser,

mit den Rezepten in unseren Backbüchern möchten wir Sie und Ihre Lieben glücklich machen. Zum Glück braucht es den Erfolg, und den kaufen Sie mit jedem Dr. Oetker Buch gleich mit.

Dafür gibt es die Dr. Oetker Geling-Garantie. Sie ist unser Versprechen, dass alle Rezepte aus diesem Buch ganz einfach und sicher gelingen. Die Geling-Garantie startet schon bei der Zutatenliste: Alle Zutaten, die wir verwenden, sollten Sie leicht in Ihrem Supermarkt vor Ort einkaufen können. Jeder Zubereitungsschritt ist klar und einfach nachvollziehbar.

Eine Garantie können wir Ihnen aber auch deshalb mit gutem Gewissen geben, weil alle Rezepte dieses Buches von unserem erfahrenen Team entwickelt wurden. Anschließend haben wir jedes Gericht in einer ganz normalen Küche nachgebacken. Immer wieder. So lange, bis wir uns sicher waren, dass es gelingt. Und zwar auch bei Ihnen zu Hause.

Was wir versprechen, halten wir auch. Sollte beim Backen eines unserer Rezepte dennoch etwas danebengehen oder Ihnen einfach nicht schmecken, dann lassen Sie es uns wissen. Schreiben Sie oder rufen Sie uns an! Wir werden das Rezept nochmals kritisch prüfen und Ihnen helfen herauszufinden, woran es gelegen haben könnte. Sie erreichen uns über die Dr. Oetker Service-Hotline unter: 00 800-71 72 73 74, Mo–Fr 8:00–18:00 Uhr sowie Sa 9:00–15:00 Uhr. Oder schreiben Sie uns eine E-Mail unter: redaktion-oetker@zsverlag.de

Natürlich freuen wir uns aber auch über weitere Rückmeldungen und über Lob. Ihre Ideen, Kommentare und Fragen können Sie jederzeit auch über Facebook posten: www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag. Wir sind für Sie da. Garantiert.

Mit herzlichen Grüßen
Ihre Dr. Oetker Redaktion
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RATGEBER

Leckeres Gebäck und verführerische Torten sind kein Zufall, sondern das Ergebnis von guten Zutaten, exakter Zubereitung und praktischer Erfahrung. Am liebsten möchte man sofort kneten, formen und verzieren – aber es lohnt sich, einiges über die Produkte und die Technik zu wissen und den optimalen Teig auszuwählen, bevor es losgeht. Wer dann noch die vielen kleinen Profi-Tricks beachtet, wird schon bald das sinnliche Vergnügen genießen können, sich selbst gebackene Köstlichkeiten auf der Zunge zergehen zu lassen.








ALLGEMEINE HINWEISE

JETZT NUR NOCH GANZ SCHNELL DIESE HINWEISE LESEN. UND DANN GEHT ES LOS!




AUF NUMMER SICHER GEHEN

Sie wissen, welches Gebäck oder welchen Kuchen Sie backen wollen? Super! Damit nichts schiefgeht, lesen Sie das Rezept am besten vor dem Einkauf und auf jeden Fall vor der Zubereitung noch einmal gründlich durch. Dann wissen Sie genau, was Sie in welcher Menge benötigen und wie Sie verführerische Genüsse zubereiten können.






ZUBEREITUNGSZEIT IST NICHT ALLES

Machen Sie sich keinen Stress und planen Sie lieber großzügig. Die Zubereitungszeit dient nur zur Orientierung. Sie ist ein Richtwert, abhängig von Ihrer Backerfahrung, und beinhaltet nur die Zeit der tatsächlichen Zubereitung – die Backzeit ist zusätzlich gesondert ausgewiesen. Längere Wartephasen beim Auftauen, Abkühlen oder Gehen des Teiges kommen aber noch dazu. Und bis zur „Genussfähigkeit“ kann es bei Plätzchen, Kuchen, Torten oder Broten auch mal 2 Stunden oder mehr dauern.






BACKOFEN IMMER INDIVIDUELL EINSTELLEN

Hier gibt es keine allgemeinen Regeln: Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und Backzeiten sind nur Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung des Backofens über- oder unterschritten werden können. Wichtig: Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobacköfen. Die Temperatureinstellmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je nach Gerät – deshalb können wir keine allgemeingültigen Angaben machen. Bitte beachten Sie bei der Einstellung des Backofens daher immer die Gebrauchsanleitung des Herstellers.






VORHEIZEN, ABWARTEN UND TESTEN

Backöfen sollten grundsätzlich vorgeheizt werden. Auch wenn es schwerfällt: Teige bzw. Kuchen kommen erst dann in den Ofen, wenn die im Rezept angegebene Temperatur erreicht wird. Ist die angegebene Backzeit verstrichen, gibt die Garprobe die letzte Sicherheit, ob das Backgut auch wirklich fertig ist.






ANGABEN ZU NÄHRWERTEN

Sie sind auf die in den Rezepten angegebenen Stückmengen oder – wenn keine genaueren Stückangaben möglich sind – auf die Gesamtmenge bezogen.






ES GEHT AUCH OHNE LAKTOSE

Backen mit laktosefreien Zutaten ist nicht kompliziert. Im Handel sind viele entsprechende Produkte erhältlich – auch Milch und Milchprodukte von Buttermilch bis Quark. Deshalb kann jedes Rezept einfach umgestellt werden. Aber man sollte genau hinsehen: Milchzucker kann auch „versteckt“ in vielen anderen Lebensmitteln vorkommen, z. B. in essbaren Dekorationswaren wie Schokostangen oder Zuckerperlen. Besser kein Risiko eingehen, sondern im Zweifel nachlesen und sich erkundigen.






KEINE KOMPROMISSE BEI DER KÜCHENHYGIENE

Das ist doch eigentlich selbstverständlich: Wer Lebensmittel verarbeitet, sollte auf seine persönliche Hygiene achten. Also: Regelmäßig Hände waschen, Fingernägel kurz und sauber halten, Ringe ablegen, saubere Kleidung tragen, bei Schnittverletzungen wasserdichte Pflaster verwenden. Außerdem sollten alle Arbeitsgeräte sauber und technisch einwandfrei sein. Wenn Sie dann noch diese Hinweise beachten, ist alles perfekt:




• Lebensmittel richtig lagern und auftauen

• Zerkratzte Brettchen austauschen

• Kühlschrank regelmäßig säubern und auf die richtige Temperatur achten (um 6 °C)

• Spüllappen, Spülbürste und Geschirrtücher regelmäßig wechseln

• Arbeitsplatz bzw. Küche regelmäßig reinigen und Abfälle häufig entsorgen
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FINGERSPITZENGEFÜHL GEFRAGT

Oft sind es kleine Mengen Backpulver, Hefe, Kräuter oder Gewürze, die dem Teig die richtige Konsistenz und ein feines Aroma verleihen. Das bedeuten die üblichen Mengenangaben bei Backrezepten:

1 Prise passt zwischen Daumen und Zeigefinger

1 Msp. (Messerspitze) geht genau auf die Spitze eines Messers

1 gestr. (gestrichener) TL / EL ist die Menge, die auf einen Tee- oder Esslöffel mit einem Messerrücken glatt gestrichen passt

1 geh. (gehäufter) TL / EL geht maximal auf einen Tee- oder Esslöffel




ABKÜRZUNGEN

EL Esslöffel

TL Teelöffel

Msp. Messerspitze

Pck. Packung/Päckchen

g Gramm

kg Kilogramm

ml Milliliter

l Liter

Min. Minute

Std. Stunde

evtl. eventuell

geh. gehäuft

gem. gemahlen

ger. gerieben

gestr. gestrichen

TK Tiefkühlprodukt

°C Grad Celsius

Ø Durchmesser

cm Zentimeter

E Eiweiß

F Fett

Kh Kohlenhydrate

kcal Kilokalorien




SYMBOLE
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EINKAUF UND LAGERUNG

BEWUSST EINKAUFEN UND RICHTIG AUFBEWAHREN.




NUR DAS BESTE IST GUT GENUG

Auch beim Backen gilt: Vorräte checken, Einkaufsliste schreiben und möglichst ohne Hunger einkaufen. Dabei durchaus wählerisch sein, denn es gibt immer Alternativen: Frische Produkte aus der Region oder schonend behandelte Tiefkühlware; Saisonobst wie Erdbeeren, Sauerkirschen oder Pflaumen oder Ganzjahresklassiker wie Äpfel, Bananen, Birnen und Kiwi. Vertrauen Sie Ihren Sinnen: Frische Ware sollte nicht nur ansprechend aussehen, sondern auch gut riechen – bei verpackten Artikeln sowie kühlpflichtigen Lebensmitteln immer auf das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) achten.






KLEINE MENGEN: OBST UND GEMÜSE

Obst und Gemüse möglichst öfter einkaufen und zeitnah verbrauchen. Die meisten Sorten bewahrt man am besten im Gemüsefach des Kühlschranks auf. Praktisch: Einige Kühlgeräte bieten die Biofresh, Vitasafe oder 0 °C-Zone an. Hier lagern Lebensmittel kühler als im restlichen Teil und bleiben so länger frisch, da die Temperatur sich dort zwischen -2 und +3 °C einzeln regeln lässt. Ausnahme: Kälteempfindliche Lebensmittel wie Auberginen, Bananen, Kartoffeln, Tomaten und Zitrusfrüchte besser dunkel und kühl lagern. Aufpassen: Viele Früchte wie Äpfel, Birnen, Aprikosen und Bananen reifen nach – diese besser von anderen Lebensmitteln trennen.






EMPFINDLICH: FETTE

Fette sollten geschützt werden vor Wärme, Licht, Sauerstoff und Fremdgeruch. Angebrochenes Öl in der Flasche deshalb stets gut verschließen und bald verbrauchen – sonst wird es ranzig (es riecht und schmeckt bitter-muffig). Wasserhaltige Fette wie Butter, Margarine sowie kalt gepresste Öle mit hohem Gehalt an mehrfach ungesättigten Fettsäuren (z.B. Soja- und Sonnenblumenöl) am besten im Kühlschrank aufbewahren.






SINNVOLL: EISERNE RESERVEN SCHAFFEN

Man kann nie wissen: Einige Lebensmittel sollten tiefgekühlt oder in Dosen, Tüten, Gläsern und als Backmischung eingelagert werden. Ideal bei Krankheit, spontanem Besuch oder wenn die Zeit (und Lust) zum Einkaufen fehlt.






PRAKTISCH: KONSERVEN UND GLÄSER

Dosenprodukte sowie Gläser enthalten trotz des Konservierens noch Mineralstoffe und Vitamine. Dosenobst wie Aprikosen und Pfirsiche brauchen nur noch in ein Sieb abgeschüttet zu werden, da das Häuten der Früchte entfällt. Entsteinte Sauerkirschen aus dem Glas sind sogar sofort „einsatzbereit“. Füllen Sie Reste von Dosen zur weiteren Aufbewahrung auf jeden Fall in ein anderes Gefäß um. Obstgläser möglichst dunkel aufbewahren, da Licht vorhandene Vitamine zerstört.






ZIMMERTEMPERATUR: PACKUNGEN UND TÜTEN

Ob Mehl, Zucker, Backpulver, Trockenhefe, Kakao, Schokolade, Kuvertüre, Nüsse, Aromen oder Backmischungen – Tüten und Packungen sollten Sie bei Zimmertemperatur dunkel und trocken lagern. Angebrochenes fest verschließen, in Plastikdosen o. Ä. aufbewahren und bald verbrauchen. Auch hier gilt: Vertrauen Sie Ihrem Seh-, Geruchs- und Geschmackssinn.






KÜHLSCHRANK: LAGERN MIT SYSTEM

So machen Sie nichts falsch: Frischwaren wie Milch, Sahne, Quark oder Käse werden bis zum Verbrauch im Kühlschrank (um 6 °C) aufbewahrt. Die Lebensmittel dabei immer verpackt in den Kühlschrank legen. Ausnahme: Eingeschweißtes Obst und Gemüse wie Äpfel, Kapstachelbeeren und Paprika aus der Packung nehmen (Schimmelgefahr). Wichtig: Unverpackte tierische und pflanzliche Lebensmittel immer getrennt voneinander im Kühlschrank lagern, damit keine Keime übertragen werden.






VERFÜGBAR: OBST UND TEIG TIEFGEKÜHLT

Vor allem Beeren sind nur kurze Zeit frisch erhältlich – tiefgekühlt kann man sie wie anderes Obst unabhängig von der Saison nutzen. Die ideale Lagertemperatur beträgt für TK-Produkte stets -18 °C. Auch Teige werden küchenfertig im Tiefkühlfach angeboten – das hat viele Vorteile: Das Abwiegen oder Abmessen der Zutaten entfällt, kein Verrühren oder Verkneten, keine zusätzliche Teiggeh- oder Kühlzeit. Den fertigen Teig einfach nach Packungsanweisung auseinanderrollen, gegebenenfalls kleiner schneiden, formen, belegen und dann backen.
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SALMONELLENGEFAHR VERMEIDEN:

• Leicht verderbliche Lebensmittel tierischer Herkunft im Kühlschrank (unter 7 °C) aufbewahren.

• Unverpacktes Hackfleisch noch am Tag der Herstellung (Verbrauchsdatum beachten) verarbeiten.

• Für Gerichte mit rohen Eiern nur ganz frische Eier verwenden (Legedatum beachten, mind. 23 Tage Resthaltbarkeit). Fertige Speisen innerhalb von 24 Stunden verzehren und so lange im Kühlschrank aufbewahren.
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TK-WARE SPÄT KAUFEN

Tiefkühlwaren wie Fertigteig, Beeren, Obst, aber auch Milch und Milchprodukte sollten möglichst erst gegen Ende des Einkaufs im Einkaufskorb liegen. Zu Hause die TK-Ware sofort ins Gefriergerät, die andere Ware in den Kühlschrank legen, damit die Kühlkette nicht zu lange unterbrochen wird.

NÜSSE UND KERNE NUR
KURZ HALTBAR

Bevor Reste davon ungenießbar werden: In einer trockenen Pfanne anrösten (gibt mehr Aroma) und über Salate, Desserts oder ins Müsli streuen.

BEULEN – NEIN DANKE!

Stark verbeulte oder beschädigte Dosen sollten Sie grundsätzlich nicht verwenden.
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BACKZUTATEN

GANZ EINFACH: MIT EINWANDFREIEN ZUTATEN GIBT ES EINWANDFREIE BACKERGEBNISSE.




OHNE MEHL GEHT GAR NICHTS

Ob Waffeln, Plätzchen, Kuchen oder Quiche – Mehl braucht man fast immer. Dessen Typenbezeichnung ist abhängig vom Ausmahlungsgrad. Je höher die Typenzahl, desto höher die Anteile an Randschichten des Korns und umso dunkler ist das Mehl. Vollkornmehle bestehen aus dem ganzen vermahlenen Korn, sind daher dunkler als Auszugsmehle und tragen genau wie Vollkornschrote keine Typenbezeichnungen. Und welches soll man jetzt nehmen? Keine Sorge: Mit dem klassischen 405er liegen Sie beim Backen immer richtig. Aber auch die anderen Mehltypen haben ihre Vorteile:




HIER EINE KURZE ÜBERSICHT:

• WEIZENMEHL TYPE 405: Beliebteste Haushalts- und Kuchenmehlsorte. Sehr fein und wird wegen seiner guten Backeigenschaften am häufigsten verwendet.

• WEIZENMEHL TYPE 550: Eignet sich gut für lockere, gut aufgehende Teige wie Hefeteige. Besonders gut für Kuchen, Gebäck, helle Brotsorten und Brötchen.

• WEIZENMEHL TYPE 1050: Liegt etwa in der Mitte zum Vollkornmehl und ist merklich dunkler. Intensiver Geschmack, deshalb gut für herzhaftes Backen und Brote.

• WEIZENVOLLKORNMEHL: Enthält alle hochwertigen Bestandteile des ganzen Korns, wird aber mehlfein vermahlen. Gut mit hellen Mehlen mischbar. Das erhöht die Backfähigkeit.

• DINKELMEHL: Auch Urweizen genannt. Wird wie Weizenmehl verarbeitet, da es ähnliche Backeigenschaften hat. Zum Backen eignet sich die Type 630 am besten.

• ROGGENMEHL TYPE 1150: Findet hauptsächlich beim Brotbacken Verwendung. Aber auch als Mischung von Weizen- und Roggenmehl lassen sich geschmacklich interessante Ergebnisse erzielen. Der Handel bietet auch Roggenmehl der Type 997 an.

• VOLLKORNMEHLE: Ob Dinkel, Roggen oder Weizen – sie sind nicht für alle Gebäcke geeignet und können auch nicht ohne Weiteres im Rezept das Weißmehl oder andere Mehltypen ersetzen. Vollkornmehle brauchen mehr Flüssigkeit und ihre Backfähigkeit ist geringer. Ihr Backwerk könnte dadurch zu trocken und fest werden.

• ROGGENSCHROT TYPE 1800/WEIZENSCHROT TYPE 1700: Wird beides gerne zum Brotbacken genommen. Das grob zerkleinerte Getreide, deshalb auch der Name Schrot, wird ohne Keimling grob gemahlen.

• BACKMISCHUNGEN: Backfertige Erzeugnisse für Kleingebäck, feine Backwaren oder Brot, denen schon sämtliche haltbare Backzutaten beigemischt wurden. Bei der weiteren Herstellung werden je nach Rezeptur meist nur Wasser, Eier und Fett zugegeben.






IMMER FRISCHE EIER VERWENDEN

Hühnereier übernehmen drei wichtige Aufgaben für den Backerfolg: Mit dem Mehl festigen sie die Krume, sie verbinden alle Zutaten zu einem glatten Teig und das zu Eischnee geschlagene Eiweiß lockert bei der Zubereitung den Teig oder die Füllung. Soweit nicht anders angegeben, verwenden Sie für alle Rezepte Eier der Größe M.

FRISCHETEST: Sie sollten zum Backen nicht älter als 1 bis 2 Wochen sein (Legedatum oder Mindesthaltbarkeit beachten!). Wenn Sie unsicher sind, ob ein Ei frisch ist, geben Sie es in ein Glas mit Wasser: Ganz frisch ist es, wenn es flach am Boden liegt, ein paar Tage alt, wenn sich die Spitze leicht nach oben hebt. Steht das Ei senkrecht im Wasser ist es 2 bis 3 Wochen alt und muss schnell verbraucht werden.




EIWEISS RICHTIG STEIF SCHLAGEN

Entscheidend sind die Wahl des Mixers, die Schlagdauer, die Temperatur des Eiweißes (optimal zwischen 15 und 20 °C) und das Alter der Eier. Zucker wird – wenn erforderlich – erst am Schluss unter Rühren zugefügt. Aufpassen: Schon kleinste Anteile von Eigelb oder eine nicht ganz fettfreie Rührschüssel oder fetthaltige Rührstäbe beeinträchtigen die Qualität des Eischnees. Ein paar Tropfen Zitronensaft oder eine Prise Salz erhöhen das Volumen und geben Halt.






[image: ]

SCHÄDLINGEN KEINE CHANCE GEBEN

Zutaten, die nur selten gebraucht werden, bieten ideale Bedingungen für Schädlinge. Um Gesundheitsgefahren zu vermeiden, die Schränke sauber halten und alle Vorräte in fest verschließbaren Gefäßen kühl und trocken lagern. Im Verdachtsfall werfen Sie Produkte lieber weg.

EIER – VORSICHT SALMONELLEN

Möglichst frische Eier kaufen, immer im Kühlschrank aufbewahren und bald verbrauchen (auf das MHD achten). Beschädigte Eier sofort verarbeiten und nicht roh verspeisen.
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MEHL IST UNTERSCHIEDLICH HALTBAR

Am besten wird es bei normaler Temperatur und Raumfeuchtigkeit dunkel im Schrank oder Vorratsraum gelagert. Typenmehle haben eine Mindesthaltbarkeit von einem Jahr und länger, Backschrot (ohne Keim) hat eine Mindesthaltbarkeit von 2 bis 3 Monaten und Vollkornschrote oder Vollkornmehle sollte man nicht länger als 4 bis 6 Wochen aufbewahren.

EIER AUFSCHLAGEN

Schlagen Sie jedes Ei einzeln am Tassenrand auf und lassen es in die Tasse gleiten. So können Sie ein verdorbenes Ei aussortieren und eventuelle Eierschalenstücke entfernen.

EIGELB UND EIWEISS TRENNEN

Eier auf einer Kante aufschlagen und die Schalen auseinanderbrechen. Lassen Sie das Eigelb dann vorsichtig von einer Schalenhälfte in die andere gleiten. Dabei das Eiweiß in einem darunter stehenden Gefäß auffangen.






VOR DEM BACKEN ALLE ZUTATEN IMMER MIT ALLEN SINNEN AUF FRISCHE ÜBERPRÜFEN.







ZUCKER IST SÜSS UND OFT RAFFINIERT

Zucker ist nicht nur für den süßen Geschmack zuständig. Er bewirkt beim Backen eine gleichmäßig gebräunte Oberfläche des Gebäcks. Die wichtigsten Sorten sind:

• RAFFINADE: Üblicher Haushaltszucker – als weißer Streuzucker in verschiedenen Körnungen erhältlich und gut zum Backen geeignet.

• HAGELZUCKER: Grober weißer Zucker, der sich gut zum Bestreuen von Gebäck eignet.

• PUDERZUCKER: Staubfein gemahlene Raffinade für Glasuren und zur Dekoration von Torten und Gebäck; außerdem für feine Gebäcke oder Sandgebäcke.

• GRÜMMEL: Grob gestoßener, brauner Kandis, sehr aromatisch im Geschmack. Wird vor allem zum Backen von Honigkuchen, Lebkuchen und Printen verwendet.

• BRAUNER ZUCKER: Sammelbezeichnung für Zucker von bräunlicher Farbe wie Rohrzucker oder Kandisfarin.

• VANILLE- ODER VANILLINZUCKER: Mischung aus Zucker und echter Vanilleschote. Vanillinzucker besteht aus weißem Zucker und mindestens 0,1 Prozent Vanillin-Aroma.

• DEKORIERZUCKER: Mischung aus Puderzucker, Stärke und Fett. Schmilzt nicht auf handwarmem Gebäck.






FAST KEIN TEIG OHNE FETT

Fett macht den Teig geschmeidig, das Gebäck saftig und alles bleibt länger frisch. Es kann aber noch mehr. Am gefetteten Blech oder der Form bleibt so schnell nichts hängen. Das empfohlene Fett wird im Rezept zuerst genannt.

• BUTTER: Da sie bei der Aufbewahrung im Kühlschrank eine sehr feste Konsistenz hat, sollten Sie die Butter rechtzeitig herausnehmen, sodass sie streichzart ist. Die mild und leicht rahmige Süßrahmbutter ist ideal für Backwaren und Torten. Beim Backen mit streichzarter Butter oder Butter mit Zusätzen von Öl oder anderen Fetten kann es zu anderen Backergebnissen kommen. Beachten Sie deshalb auch die Zutatenliste.

• MARGARINE: Wird vorwiegend aus pflanzlichen Fetten hergestellt. Zum Backen sollten Sie nur Margarine verwenden, die laut Verpackungsaufschrift auch dafür geeignet ist. Margarine bleibt auch im Kühlschrank streichfähig und geschmeidig. Sie verbindet sich gut mit den übrigen Backzutaten und lässt sich leicht unterrühren.

• HALBFETTBUTTER ODER HALBFETTMARGARINE: Hat etwa halb so viele Kalorien wie Butter oder Margarine. Als Brotaufstrich sind diese wegen ihres hohen Wassergehaltes sehr gut geeignet. Für Backzwecke lassen Sie sich nur bedingt verwenden.

• SPEISEÖL: Wird bei der Zubereitung von Quark-Öl-Teig oder teilweise auch für Hefeteig, Schüttelteig oder All-in-Teig verwendet. Um den Geschmack der Gebäcksorten nicht einseitig zu beeinflussen, sollte man geschmacksneutrale Öle (z. B. Sonnenblumenöl oder Maiskeimöl) verwenden. Olivenöl und Rapsöl sind intensiver im Geschmack und ebenso zum Backen gut geeignet, vor allem für pikante Gebäcke und Brot. Das empfohlene Öl wird im Rezept zuerst genannt.






GELATINE: FÜNF SCHRITTE

Immer Packungsanleitung und Rezept beachten. Hier noch einige Hilfestellungen:
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• ERST EINWEICHEN: Blattgelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen, gemahlene Gelatine mit 6 Esslöffeln kalter Flüssigkeit (wie Wasser oder Saft) in einem kleinen Topf anrühren und 5 Minuten quellen lassen.

• DANACH AUFLÖSEN: Gequollene Blattgelatine etwas ausdrücken und tropfnass in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze auflösen – das gilt auch für gequollene, gemahlene Gelatine.

• BEI KALTEN FLÜSSIGKEITEN ODER CREMEMASSEN GILT: 2–3 Esslöffel von der zu festigenden Flüssigkeit (Creme) zu der lauwarmen Gelatinelösung geben und verrühren (dient dem Temperaturausgleich). Anschließend die Mischung mit einem Schneebesen unter die übrige Flüssigkeit (Creme) rühren.
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• BEI HEISSEN FLÜSSIGKEITEN GILT: Gequollene, ausgedrückte Blattgelatine oder gequollene, gemahlene Gelatine unaufgelöst in die heiße, aber nicht mehr kochende Flüssigkeit geben und so lange rühren, bis sie sich vollständig aufgelöst hat.

• SCHLIESSLICH ERKALTEN UND AUSGELIEREN: Das fertige Gericht mehrere Stunden möglichst in den Kühlschrank stellen. In Kellerräumen dauert es viel länger, bis die Speisen fest werden.






[image: ]

KALTE BUTTER

Falls man das rechtzeitige Herausnehmen der Butter mal vergessen hat: Die Butter in Stückchen in die Rührschüssel geben und ein paar Minuten (nicht länger) in den warmen Ofen stellen. Die Butter sollte nicht schmelzen, weil man sie sonst z. B. bei Rührteigen nicht schaumig rühren kann.

BEI GELATINE UNBEDINGT BEACHTEN

• Blattgelatine ist leichter portionierbar als gemahlene Gelatine. Findet kein Temperaturausgleich statt, wird die warme Gelatinelösung in Verbindung mit kalter Flüssigkeit Klümpchen bilden!

• Steif geschlagene Sahne oder Eischnee erst dann in Gelatinespeisen einrühren, wenn die Masse zu gelieren beginnt.

• Die Gelierfähigkeit der Gelatine wird durch einige Früchte wie frische Ananas, Feigen, Kiwi, Mango und Papaya beeinträchtigt. Diese müssen vor der Verarbeitung blanchiert werden, denn in rohem Zustand enthalten sie ein eiweißspaltendes Enzym, das die Gelierfähigkeit negativ beeinflusst.
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SÜSSE ALTERNATIVEN

Zum Süßen geeignet sind auch Ahorn-, Dattel- oder Zuckerrübensirup (Rübenkraut), Agaven- und Fruchtdicksäfte, Malz oder Honig. In Rezepten darf man sie allerdings nicht 1:1 austauschen, da sie eine unterschiedliche Süßkraft und meist einen höheren Wassergehalt haben, stärker oder schwächer als Zucker bräunen und damit das Backergebnis vollkommen verändern.

FETTE RICHTIG LAGERN

Sie müssen kühl, dunkel, gut verpackt oder verschlossen aufbewahrt werden. Streichfette wie Butter oder Margarine eignen sich nur für eine kurzfristige Lagerung (am besten im Kühlschrank). Speiseöle in original verschlossenen Gefäßen kühl und dunkel aufbewahren. Angebrochene Flaschen baldmöglichst verbrauchen.








GRUNDTEIGE

FÜR ALLE GELEGENHEITEN UND ALLE ZEITPLÄNE GIBT ES IMMER DEN PASSENDEN TEIG!
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RÜHRTEIG – GANZ BEWÄHRT

Der Name sagt alles: Für einen Rührteig verrührt man nacheinander Fett, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver. Er ist genau richtig, wenn er schwer reißend vom Löffel fällt. Und dann geht es ab in die gefettete oder auch gemehlte Kuchenform, auf den Rost und in den Backofen, denn jetzt darf man keine Zeit verlieren. Rührteig muss man unmittelbar nach der Zubereitung backen, da das Backpulver sofort zu wirken beginnt. Wichtig: Die Form sollte höchstens 2/3 mit Rührteig gefüllt sein, da der Kuchen noch aufgeht.





[image: ]


ALL-IN-TEIG – GANZ EINFACH

Das ist der perfekte Teig für alle, die keine Zeit zum Backen haben. In nur wenigen Minuten haben Sie Ihren All-in-Teig fertig. Verwendet werden die gleichen Zutaten wie für Rührteig. Der einzige Unterschied besteht darin, dass alle Zutaten auf einmal miteinander verrührt werden und nicht nacheinander. Dieser Teig ist daher nicht so locker wie der Rührteig, aber für Kuchen ohne schwere Zutaten sehr gut geeignet.




VARIANTE: ALL-IN-TEIG À LA USA – GANZ FRUCHTIG

Hier werden zuerst die trockenen Zutaten in der Rührschüssel gemischt, danach die feuchten Zutaten zugefügt und alles kurz mit- einander verrührt. Vorteil: Dieser Rührteig ist auch für klein geschnittenes Obst oder eingeweichte Trockenfrüchte geeignet.
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RÜHRTEIG

• Das A und O beim Rührteig ist das zimmerwarme bzw. streichfähige Fett.

• Eier hintereinander, nicht gleichzeitig unterrühren. Sonst gerinnt der Teig.

• Mehl und Backpulver mischen und nur kurz unterrühren. Sonst wird der Teig klebrig.

• Milch nicht zu lange unterrühren.

• Stückige Zutaten wie Früchte oder Rosinen zuletzt unterrühren. Sonst verfärben sie den Teig.
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BISKUITTEIG – GANZ LUFTIG

Biskuitteig entsteht aus einer locker aufgeschlagenen Eier-Zucker-Masse und Mehl. Er ist schön leicht, weil er kein Fett enthält (Ausnahme: Wiener Boden). Da kann man ruhig ein bisschen großzügiger mit der Füllung umgehen. Gebäck aus Biskuitteig hat eine lockere Krume und eignet sich daher sehr gut für Tortenböden und Rollen. Keine Zeit verlieren: Biskuitteig sofort nach der Zubereitung backen, sonst fällt die luftige Masse zusammen. Garprobe machen, mit einem Messer vom Springformboden lösen und auf den mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. So gleicht sich auch eine mögliche Wölbung an der Oberfläche des Biskuitgebäcks wieder aus. Vorsicht: Nicht zu stark ausbacken, sonst wird Biskuit trocken und fest.
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HEFETEIG – GANZ FLEXIBEL

Kein Teig ist so schön weich und elastisch wie Hefeteig. Er eignet sich sehr gut für Blechkuchen, Kleingebäck und Gebäckstücke wie Striezel oder Zöpfe sowie für Brot und Brötchen. Hefeteig besteht aus Mehl, Hefe, Fett, Zucker, evtl. Ei und warmer Flüssigkeit. Hefekulturen machen den Teig so locker und geben ihm seinen unverwechselbaren Geschmack. Erst durch Wärme entwickelt Hefe ihre optimale Triebkraft. Das lange Kneten bewirkt eine besonders gute Verbindung aller Zutaten untereinander und eine feine Porung. Das Backen ist nicht schwer: Nachdem der Hefeteig zweimal aufgegangen ist, kann er in den Backofen. Blechkuchen stellen Sie zum Erkalten auf einen Kuchenrost. Kleingebäck, Striezel usw. am besten mit dem Backpapier (Topflappen verwenden) vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Egal, ob daraus süßes oder herzhaftes Gebäck entsteht – es schmeckt frisch am besten.





[image: ]


SCHÜTTELTEIG – GANZ LOCKER

Erst das Fett im Topf zerlassen, dann abkühlen lassen. Alle Zutaten kommen in ein ausreichend großes, mit Deckel verschließbares Gefäß (etwa 3 Liter Inhalt) und dann wird alles einige Sekunden lang so fest geschüttelt, bis alles gut vermischt ist. Die trockenen Zutaten mit einem Teigschaber, Rührlöffel oder Schneebesen vom Rand lösen und unterrühren.
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BISKUITTEIG

• Springformrand nicht einfetten. Dann findet der Teig Halt und es bildet sich keine Kuppel.

• Rührzeiten genau einhalten (Küchentimer). Wird zu kurz gerührt, fehlt das nötige Volumen. Bei zu langem Rühren fällt der Teig in sich zusammen.

• Mehl nur kurz am Ende unterrühren – sonst geht das aufgeschlagene Volumen verloren.

• Schwere Zutaten wie gemahlene Nüsse oder evtl. flüssiges, abgekühltes (!) Fett (bei Wiener Böden) zuletzt nur kurz unterrühren.

HEFETEIG

• Frische Hefe bleibt nur einige Tage frisch, hat eine graue, leicht feuchte Oberfläche und riecht säuerlich. Wichtig: Wenn die Hefe brüchig, trocken, rissig und/oder bräunlich geworden ist, hat sie ihre Triebkraft verloren!

• Das Backen mit Trockenbackhefe ist besonders praktisch, weil es keine besonderen Vorarbeiten erfordert. Trockenhefe kann man als Pulver in Päckchen (bei den Backzutaten) kaufen.

• Hefe fängt optimal an zu „arbeiten“, wenn sie nicht in eiskalter oder heißer, sondern in handwarmer Flüssigkeit aufgelöst wird.

• Hefeteig an einem warmen Ort solange „gehen“ lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat. Wichtig: Den Teig zum Gehen mit einem Küchentuch zudecken.



DIE BASIS MUSS STIMMEN: SORGFÄLTIG ZUBEREITETER TEIG IST DIE „HALBE MIETE“.
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KNETTEIG – GANZ MÜRBE

Ein Knetteig, auch als Mürbeteig bekannt, besteht aus Mehl, Zucker, Fett und evtl. Ei. Der Teig lässt sich gut ausrollen und eignet sich daher sehr gut für Gebäckplatten oder zum Auslegen von Formen. Aber auch dünne Gebäcke wie Plätzchen gelingen hervorragend. Da er keine Krume bildet, also relativ fest bleibt, wird er nach dem Backen mürbe. Arbeitsfläche bemehlen, den kalt gestellten Teig noch einmal mit den Händen durchkneten und dann mit der Teigrolle ohne großen Druck leicht ausrollen. Ab und zu mit einem großen Messer oder einer Palette unter den Teig streichen, damit er nicht festklebt. Nach dem Backen das Gebäck sofort aus der Form nehmen oder mit dem Backpapier vom Backblech ziehen. Knetteigböden in Springformen sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen, aber darauf erkalten lassen, damit sie nicht zerbrechen und sich nicht verformen. Beim Auskühlen sollte das Gebäck nicht übereinanderliegen, damit es sich nicht verformt. Ausreichend Zeit einplanen: Frisch gebackener, warmer Knetteig ist weich. Er wird erst knusprig und mürbe, wenn er von allen Seiten – auch von unten – gut auskühlen konnte.
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QUARK-ÖL-TEIG – GANZ GESCHMEIDIG

Der Teig besteht aus Mehl, Backpulver, Speisequark, Öl, Zucker, Milch und/oder Ei. Die Kombination von Quark und Öl gibt ihm seine besondere Konsistenz, die dem Hefeteig sehr ähnlich ist. Ohne dass der Teig gehen muss, wird daraus lockeres Gebäck, das frisch herrlich schmeckt. Er eignet sich ebenso gut wie Hefeteig für Blechkuchen, aber auch für Kleingebäck. Gebäck aus Quark-Öl-Teig nach dem Backen sofort aus der Form nehmen und zum Auskühlen auf einen Kuchenrost stellen. Möglichst frisch essen, da es am nächsten Tag schon leicht trocken ist.
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KNETTEIG

• Knetteig immer kalt stellen, weil er viel Fett enthält. Wärme macht den Teig klebrig und weich, sodass man ihn nur schwer verarbeiten kann.

• Alternativ zu der bemehlten Arbeitsfläche kann der Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ausgerollt werden.

• Knetteig für Plätzchen nur portionsweise ausrollen. Weil das Ausstechen ja eine Weile dauert, soll der restliche Teig schön kühl bleiben.

• Knetteigplätzchen sind goldgelb gebacken perfekt. Lässt man sie zu lange im Backofen, dann verlieren sie ihre knusprige Zartheit.

QUARK-ÖL-TEIG

• Geschmacksneutrales Öl wie Sonnenblumen- oder Maiskeimöl ist ideal für diesen Teig. Mit Butter oder Margarine klappt es nicht.

• Quark-Öl-Teig schnell verkneten – er klebt sonst.

• Wenn der Teig beim Kneten zu weich an den Händen ist: Nur esslöffelweise zusätzliches Mehl unterkneten, der Teig wird sonst schnell zu fest.
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EIWEISS-GEBÄCK – GANZ LEICHT

Eiweißgebäck besteht hauptsächlich aus steif geschlagenem Eiweiß mit Zucker. Das Eiweiß immer erst kurz vor der Verwendung mit einem Mixer steif schlagen, damit es nicht zusammenfällt. Vorher die Eier trennen, jedes Eiweiß einzeln in die Tasse geben und erst in die Rührschüssel umfüllen, wenn ganz sicher kein Eigelb hinein-geraten ist. Eiweiß fast steif schlagen, dann Zucker zufügen und so lange unterschlagen, bis der Eischnee stark glänzt. Weitere Zutaten wie gemahlene Nüsse vorsichtig unterheben – sonst geht das Volumen verloren. Eiweißgebäck wird bei geringen Temperaturen im Backofen eher getrocknet als gebacken.






ZAUBERKUCHEN – GANZ ANDERS

Zauberkuchen-Teig bildet im Ofen 3 Schichten aus: eine Pudding-, eine Creme- und eine Biskuitschicht.

• ALLE ZUTATEN müssen exakt abgewogen sein und die gleiche Temperatur haben (zimmerwarm).

• DER TEIG ist sehr flüssig und darf nicht zu lange gerührt werden.

• ZUM SCHLUSS wird stets Eischnee untergehoben. Typisch: Kleine Eischnee-Flöckchen bleiben sichtbar, es enststeht kein glatter Teig!

• NACH DEM BACKEN benötigt der Kuchen einige Stunden Kühlzeit.






BLITZKUCHEN – GANZ SCHNELL

Wenn es schnell gehen muss oder wenn spontan Besuch kommt:

• FERTIGE BISKUITBÖDEN: Man kann sie überall bekommen. Schnell mit frischen Früchten (oder abgetropften Früchten aus Dose oder Glas) belegen, Tortenguss dazu und schon steht innerhalb kurzer Zeit ein leckerer Obstkuchen auf dem Tisch.

• WIENER BÖDEN: Je 2-3 helle oder dunkle Biskuitböden gibt es im „Paket“ zu kaufen: Dekorativ mit verschiedenen Füllungen und Cremes dazwischen aufeinanderschichten und so im Handumdrehen eine Torte zaubern.

• TORTELETTS AUS KNET-(MÜRBE)- ODER BISKUITTEIG: Sind kleine, bereits fertig gebackene Mini-Tortenböden (mit 8–10 cm Ø). Einfach Früchte und Tortenguss daraufgeben. Fertig!

• GEKÜHLTER UND TK-BLÄTTERTEIG: Blätterteig geht beim Backen in viele hauchdünne, blättrige Schichten auf. Seine Zartheit ist unübertroffen, seine Verarbeitung einfach.
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EIWEISS-GEBÄCK

• Schon kleinste Spuren von Eigelb im Eiweiß oder fettige Rührstäbe lassen den Eischnee nicht steif werden.

• Eischnee ist fertig, wenn darin ein Messerschnitt sichtbar ist.

BLÄTTERTEIG

• Ausgerollten Blätterteig möglichst vor dem Schneiden und Belegen etwa 15 Minuten ruhen lassen. So geht er später schöner auf und zieht sich beim Backen nicht zusammen.

• Teigreste nicht zusammenkneten, sondern aufeinanderlegen, mit der Teigrolle zusammendrücken und neu ausrollen. Gekneteter Blätterteig geht nicht auf.






[image: ]




KÜCHENGERÄTE UND BACKHELFER

EINE GUTE AUSSTATTUNG MACHT DAS ARBEITEN ENTSPANNTER UND DAS ERGEBNIS BESSER.




DIE WICHTIGSTEN BACKHELFER

Es kommt für ein erfolgreiches Ergebnis immer auf die exakte Einhaltung der im Rezept angegebenen Zutatenmengen an. Dabei helfen die richtigen Maßgefäße und Schüsseln. Andere Geräte sind unentbehrlich für die passende Vorbereitung der Zutaten und die richtige Behandlung des Backguts.
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BACKFORMEN

DAMIT SIE LANGE HALTEN, VERDIENEN BACKFORMEN EINE GUTE BEHANDLUNG.




IMMER SCHÖN IN FORM BLEIBEN

Kuchenformen sind so etwas wie der visuelle Vorgeschmack auf den späteren Genuss. Es gibt eine Vielzahl von Ausführungen für bestimmte Feiertage wie Ostern oder Weihnachten oder auch Mini-Ausführungen für die kleinen süßen Überraschungen. Diese klassischen Formen gehören zur Grundausstattung:

• Backblech (30 x 40 cm)

• Obstbodenform (Ø 28 cm)

• Springform (Ø 26 cm)

• Muffinform für 12 Muffins

• Gugelhupfform (Ø 24 cm)

• Tarteform (Ø 26–28 cm), beschichtet oder aus feuerfestem Porzellan

• Kastenform zum Kuchen- und Brotbacken (25 x 11 cm)






FÜR JEDEN TEIG DAS PASSENDE MATERIAL

Für das Backen der verschiedenen Teige und für das optimale Gelingen der Gebäcke ist das Material der verwendeten Backform mitentscheidend. Aber auch das vorhandene Herdsystem sollten Sie beim Kauf von Backformen berücksichtigen. Die Antihaft-Beschichtung der Weiß- und Schwarzblechformen sorgt beispielsweise dafür, dass sich die Gebäcke leichter aus der Form lösen.



• Schwarzblechformen haben eine gute Wärmeleitfähigkeit, Antihaftwirkung und sind säurebeständig. Ideal für Elektroherde.

• Weißblechformen eignen sich eher für Gasbacköfen, sind aber nicht säurebeständig.

• Emaille-Backformen sind schnitt- und kratzfest, absolut fruchtsäurebeständig und zeigen sehr gute Antihaftwirkung. Gebäck bräunt darin gleichmäßig und intensiv.

• Keramikformen speichern die Hitze und geben sie erst dann an das Backgut weiter. Sie sind in allen Herdarten einsetzbar. Gut fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

• Silikonformen sind sehr flexibel, lassen sich platzsparend verstauen und sind spülmaschinenfest. Für alle Herdarten geeignet.
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VORSICHTIG BEHANDELN

Möglichst nicht mit einem spitzen Messer auf den Boden der Formen schneiden – das zerstört die Antihaft-Beschichtung. Nach dem Gebrauch die Formen abkühlen lassen, dann mit heißem Wasser und Spülmittel reinigen und abtrocknen.

ERST LESEN – DANN FÜLLEN

Immer die Herstelleranweisung der Backformen vor der ersten Benutzung durchlesen. Einige Formen müssen lediglich mit heißem Wasser ausgespült werden, andere Formen müssen besonders vorbereitet werden.








BACKÖFEN

FÜR JEDEN TEIG UND JEDES GEBÄCK GIBT ES DIE PERFEKTE FORM. AUSWÄHLEN UND LOSLEGEN!




UNTERSCHIEDLICHE TYPEN: BACKÖFEN

Nahezu alle Backöfen besitzen heute die Funktionswahl Ober-/Unterhitze als auch Heißluft (Umluft). Bei den meisten Teigarten spielt die Wahl der Beheizung kaum eine Rolle. Sollte sich eine Beheizungsart nicht gut eignen, ist es im Rezept vermerkt!

• Backofen mit Ober-/Unterhitze Diese konventionelle Beheizung eignet sich für fast alle Teigarten.

• Backofen mit Heißluft (Umluft): Warme Luft wird durch einen Ventilator ständig umgewälzt und ermöglicht das Garen auf mehreren Einschubleisten. Ideal auch für Eiweißgebäcke – diese werden mehr getrocknet als gebacken.

• Umschaltbare Backöfen: Bei modernen Geräten kann man wählen zwischen Ober-/Unterhitze, Heißluft, Grill, und je nach Ausstattung, weiteren Programmen.






RICHTIGE EINSCHUBHÖHE WÄHLEN

Hohe und halbhohe Formen werden meist auf dem Rost im unteren Drittel eingeschoben, flache Formen kommen in die Mitte. Abweichungen sind möglich und von der Ausführung des Backofens abhängig. Bei allen Rezepten ist die Einschubhöhe immer mit angegeben.






ENDSPURT IM BACKOFEN

Wenn jetzt alles richtig gemacht wird, steht einem guten Ergebnis nichts mehr im Weg: In den Rezepten sind immer die Temperaturangaben für Ober-/Unterhitze und Heißluft angegeben – sie beziehen sich auf Elektrobacköfen. Die Zeiten können je nach Gerät davon abweichen (Gebrauchsanleitung beachten). Nicht vergessen: Backofen immer vorheizen, damit die im Rezept genannten Temperaturangaben erreicht werden. Gegen Ende der Backzeit das Gebäck beobachten oder eine Garprobe machen.
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GARPROBE MACHEN – STÄBCHENTEST & CO.

Alt und bewährt ist die Garprobe per Holzstäbchen bei Rührteigkuchen und Muffins. Einfach zum Ende der Garzeit mit einem Holz-Schaschlikspieß vorsichtig, aber tief in den Teig stechen und wieder herausziehen. Bleiben am Spieß Teigreste mit flüssiger Konsistenz haften, ist der Kuchen noch nicht fertig. Ist das Hölzchen trocken und haftet kein Teig daran, ist der Kuchen gar. Bei fertig gebackenen Blechkuchen aus Hefe- oder Quark-Öl-Teig sollte die Unterseite des Kuchens leicht gebräunt und trocken sein. Dafür am besten mit einem breiten Messer oder mit einer Teigpalette den Teig von unten kurz anheben.

ZAUBERKUCHEN: Für die Garprobe etwa 5 Minuten vor Ende der Backzeit an die Form stupsen und mit den Fingerspitzen zart auf die Kuchenmitte klopfen oder tupfen. Schwingt der Kuchen noch sehr (wie Wackelpudding), dann weitere 5 Minuten backen. Erneut testen, ggfs. weitere 5 Minuten backen usw. Im Zweifel lieber länger backen als zu kurz – sonst läuft die Puddingschicht später aus.
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RICHTIG EINSTELLEN

Beim Backen mit Heißluft wird die Backofentemperatur etwa 20 °C niedriger eingestellt als bei Ober-/Unterhitze (liegt an der unterschiedlichen Art der Wärmeverteilung). Bei den meisten Gebäckarten (wie z.B. Rühr- oder Hefeteig) spielt die Wahl der Beheizungsart keine große Rolle.

RICHTIG HINSTELLEN

Muffin-, Spring- und Kuchenformen kommen auf einem Backofenrost, nicht auf ein Backblech und auch nicht auf den Boden des Backofens. Faustregel: Flache Formen kommen in die Mitte, hohe und halbhohe Formen im unteren Drittel.

KURZ ABWARTEN

Den fertigen Kuchen oder das Brot immer ein paar Minuten in der Form abkühlen lassen. An der Luft zieht sich der Kastenkuchen oder das -brot ein bisschen zusammen und löst sich so besser aus der Form.
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VORHEIZEN – EIN MUSS

Der Backofen sollte auf jeden Fall vorgeheizt werden, um die im Rezept angegebene Backtemperatur erreicht zu haben. Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobacköfen.

TEMPERATUR-CHECK

Stimmt die Temperatur? So überprüfen Sie die Backofentemperatur: Backofen vorheizen. Ein Backofenthermometer auf ein Backblech stellen. Mittlere Einschubhöhe. Nach etwa 10 Minuten die Anzeige mit der tatsächlich gemessenen Temperatur vergleichen. Sie sollte um nicht mehr als 10° C abweichen.







DARAN KÖNNEN SIE SICH ORIENTIEREN!
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PANNENHILFE



Ob Anfänger oder Fortgeschrittene – alle haben schon einmal beim Backen gefühlte Katastrophen erlebt. Nicht schlimm! Hier gibt es einfache Lösungen für kleine und größere „Back-Dramen“.


ALLE ROSINEN, KIRSCHEN ETC. LIEGEN UNTEN IM KUCHEN.

Der Teig war zu weich. Achten Sie beim nächsten Mal darauf, dass der Teig bei der Zubereitung schwer reißend vom Löffel fällt. Und bestäuben Sie Rosinen, Kirschen etc. vor dem Unterheben mit Mehl – dann verrutschen sie nicht so schnell.




DER KNETTEIG IST ZU WEICH.

In Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kühlschrank legen. Ist durch Eier, Milch oder Wasser zu viel Flüssigkeit im Teig, kommt noch etwas Mehl darunter.




DER KUCHEN WIRD OBEN ZU DUNKEL.

Wenn er gleichzeitig innen aber noch nicht gar ist, ist entweder die Temperatur zu hoch oder der Kuchen muss etwas tiefer eingeschoben werden. Decken Sie den Kuchen einfach mit Backpapier zu und lassen ihn weiterbacken.




SPUREN VON EIGELB SIND INS EIWEISS GEKOMMEN.

Zu spät – dann kann man das Eiweiß leider nicht mehr steif schlagen. Das Ei für ein Rührei verwenden.
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OBSTSCHNITZE ODER -SCHEIBEN WERDEN BRAUN.

Die Schnittflächen mit Zitronensaft beträufeln. Schuld am „Braunwerden“ ist der Sauerstoff der Luft, der diese unerwünschte Reaktion verursacht.




KUCHEN BRÖCKELT BEIM SCHNEIDEN.

Das Messer beim Schneiden dann besser nicht herunterdrücken, sondern „sägend“ bewegen. Dann wird die Schnittfläche glatt. Empfehlenswert ist ein Säge- oder Elektromesser.
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DAS BACKPAPIER BLEIBT AM BISKUIT HAFTEN.

Mit dem Backpinsel etwas kaltes Wasser auf dem Backpapier verstreichen und es dann vorsichtig abziehen.




KASTENKUCHEN IST ZU TROCKEN GEWORDEN.

Mit einem feinen Stäbchen mehrmals in den Teig stechen und ihn mit Fruchtsaft oder Likör beträufeln. So wird er schön saftig.
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PUDERZUCKERGUSS WIRD ZU FLÜSSIG ODER ZU FEST.

Erst einmal Puderzucker mit nur einem Teil der Flüssigkeit (Wasser, Zitronensaft, Sirup etc.) verrühren. Den Rest langsam, zum Schluss sogar nur tropfenweise dazugeben – dann wird der Guss garantiert richtig.




DER KUCHENRAND IST VERBRANNT.

Einfach abschneiden. Anschließend den Kuchen mit Puderzucker bestäuben oder mit einem Zuckerguss oder Schokolade überziehen – so sieht man nichts und es schmeckt dennoch gut.




DIE BRÖTCHEN WERDEN UNTERSCHIEDLICH GROSS.

Beim nächsten Mal aus dem Teig eine Rolle formen und so viele gleich große Stücke abschneiden (Teigkarte verwenden), wie man braucht. Oder die große Teigmasse so oft hintereinander halbieren, bis man so viele Stücke hat, wie man braucht. Perfekt wird es, wenn man die Teigstücke wie der Bäcker abwiegt.




DER KUCHEN IST KLITSCHIG GEWORDEN.

Ursache ist entweder eine zu kurze Backzeit oder zu viel Flüssigkeit. Man kann den Kuchenteig aber durchaus noch für Cake Pops, anderes Konfekt oder Desserts verwenden.




DER GEBACKENE KNETTEIGBODEN ZERBRICHT.

Einfach zusammenlegen und mit geschmolzener Schokolade bestreichen. Nach dem Trocknen hält die Schokolade den Boden zusammen.




DER TORTENGUSS WIRD ZU SCHNELL FEST.

Die Reste des Tortengusses (mit dem Topf) auf die heiße Kochstelle zurückstellen und den Tortenguss leicht erwärmen – er wird dann wieder flüssig und kann dann zügig mit einem Esslöffel über den Kuchen verteilt werden.



[image: ]


NICHT GENUG BACKBLECHE BEIM PLÄTZCHEN BACKEN.

Einfach ein Stück Backpapier in der Größe des Backblechs zuschneiden. Die ausgestochenen Plätzchen darauflegen, während das erste Blech im Ofen ist. Sobald die Plätzchen fertig sind, das Backpapier mitsamt den gebackenen Plätzchen vom Blech ziehen, das zweite Stück Backpapier daraufziehen und das Blech zurück in den heißen Ofen schieben.








AUFBEWAHREN UND VERWERTEN

BEIM BACKEN HEUTE SCHON AN DEN GENUSS VON MORGEN DENKEN.




VORAUSSCHAUEND PLANEN UND IN RUHE ARBEITEN

Sie haben zum Kaffeeklatsch eingeladen oder eine Geburtstagsfeier steht bevor? Mit der richtigen Planung kommt kein Backstress auf. Viele Gebäcksorten wie Kuchen und Torten lassen sich schon einen oder zwei Tage vorher zu- oder vorbereiten. Am Tag X brauchen Sie dann nur noch füllen und verzieren. Einfrieren ist natürlich auch ideal. Hier einige Tipps zum Vorbereiten, Aufbewahren und Einfrieren:



• BLECHKUCHEN: Nehmen Sie den Kuchen möglichst warm vom Backblech. Das klappt leicht, wenn Sie den Kuchen vierteln. Auf einem Kuchenrost auskühlen lassen, da sich sonst die Feuchtigkeit aus dem Kuchen auf das Backblech niederschlägt und den Geschmack beeinträchtigen kann und der Kuchen durch die Feuchtigkeit weich, statt knusprig wird.

• BISKUIT- ODER KNETTEIGBÖDEN: Gebackene Biskuit- und Knetteigböden vorsichtig verpackt einfrieren (zerbricht leicht). Erst nach dem Auftauen belegen.

• BLÄTTERTEIG-, HEFE- UND QUARK-ÖL-TEIG-GEBÄCK: Schmeckt frisch am besten. Sie können diese Gebäcke am anderen Tag noch einmal aufbacken, wenn sie keine Glasur haben. Man kann sie auch unglasiert (!) einfrieren. Bei Raumtemperatur auftauen lassen, 5–10 Minuten aufbacken, danach glasieren.

• BROT/BRÖTCHEN: Für die Aufbewahrung von Brot eignen sich am besten luftdicht verschließbare Behälter oder spezielle Brotkästen, da diese das Austrocknen verlangsamen. Je höher der Weizenmehlanteil ist, desto schneller wird es trocken. Brötchen so frisch wie möglich verpacken und einfrieren. Vor dem kurzen Aufbacken die Oberfläche mit etwas Wasser befeuchten. Brot lässt sich generell bis zu 3 Monaten gut einfrieren – im Ganzen oder in Scheiben verpackt.

• KNET- ODER MÜRBETEIG: Roher Knetteig oder Mürbeteig kann in Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel verpackt mehrere Tage im Kühlschrank aufbewahrt, aber auch eingefroren werden. Auftauen sollte der rohe Teig bei Zimmertemperatur in der Verpackung.

• OBSTKUCHEN: Ohne Guss und Glasur einfrieren. Bei Raumtemperatur auftauen oder etwa 20 Minuten im Backofen auftauen.

• PLÄTZCHEN: Vom Backblech nehmen und auf dem Kuchenrost gut auskühlen lassen. Erst wenn sie völlig erkaltet sind, können sie verpackt werden. Baisers oder Lebkuchen werden manchmal trotz richtigen Lagerns zu hart. Einen Tag lang offen an der Luft stehen lassen, dann werden sie wieder weich.

• RÜHRKUCHEN: Form nach dem Backen aus dem Backofen nehmen, den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen und dann auf einen Kuchenrost stürzen. (Kuchen mit Obst sofort aus der Form nehmen). Wickeln Sie das gut ausgekühlte Gebäck in Frischhaltefolie ein. So verpackt lässt es sich kalt gestellt einige Tage aufbewahren. Rührkuchen lässt sich auch sehr gut im Ganzen oder stückweise einfrieren. Auftauen bei Raumtemperatur oder kurz aufbacken (5–10 Minuten).

• SAHNE-, OBST- UND GEFÜLLTE TORTEN: 1–2 Tage lassen sich diese Torten im Kühlschrank frisch halten. Nicht vergessen: Torten zudecken (z. B. mit einer Kuchenhaube), damit sie keine Fremdgerüche aufnehmen. Eingefrorene, gefüllte Torten (mit Sahne oder Creme) angetaut in Stücke schneiden.




RESTE AUFBEWAHREN UND WEITER VERWENDEN

Besonders nach Festen und Feiertagen bleibt noch einiges an angebrochenen Tüten und Packungen übrig. Machen Sie mit als Lebensmittelretter. Wir zeigen Ihnen ein paar praktische Tipps:



• Schokolade raspeln und unter Rührteige heben. Dann etwas weniger Zucker (oder Honig) benutzen als im Rezept angegeben.

• Angeröstete Nussreste schmecken sehr gut zum Milchreis. Mit etwas Kardamom bekommt der Milchreis eine orientalische Note.

• Übrig gebliebene gemahlene Nüsse eignen sich mit Quark und Gewürzen vermischt als vegetarischer Brotaufstrich.

• Aus Gebäck- und Plätzchenresten ein Trifle einschichten. Gebäckreste zerkrümeln und den Boden einer Glasschüssel damit bedecken. Darüber die Quarkspeise und ggfs. Früchte einschichten – evtl. alles mit den Zutaten wiederholen.

• Älteres Brot in Würfel schneiden, in einer trockenen Pfanne anrösten und als Croûtons für Suppe und Salat verwenden.

• Bevor Sie die nächste Packung aufreißen: Überlegen, ob evtl. ein halbes Backrezept auch ausreicht, um bereits angebrochene Nusstüten etc. zu verbrauchen.

• Marzipanreste (klein gewürfelt) verfeinern ebenso jeden Rührteig.
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BESSER NICHT WEITERVERWENDEN

• Reste von Speisen, die mit rohem Eigelb zubereitet und nicht innerhalb von 24 Stunden verzehrt wurden – wegen evtl. Salmonellengefahr. Dazu zählen z. B. selbst gemachte Kuchenfüllungen auf der Basis von Tiramisu, Mousse au chocolat etc.

• Lebensmittel, die mit Schimmel befallen sind.

• Angegorene Säfte – erkennbar an der Schaumbildung.

BESSER NICHT EINFRIEREN

• Eiweißgebäck wie Baiser oder Makronen ist nicht gefriergeeignet – es würde nach dem Auftauen pappig und zäh.

• Käse- oder Quarkkuchen sind nur bedingt gefriergeeignet (werden etwas wässrig und krisselig). Bei Raumtemperatur auftauen.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

RICHTIG AUFBEWAHREN

Brot nicht im Kühlschrank lagern: Die niedrigen Temperaturen im Kühlschrank schaden der Konsistenz des Brotes. Ausnahme: Extrem hohe Außentemperaturen.

•

Brot nicht ganz aufschneiden, damit es nicht so schnell austrocknet.

•

Um Schimmel vorzubeugen, Brotbehälter regelmäßig von Krümeln säubern und mit Essigwasser auswischen.

RICHTIG EINFRIEREN

Frieren Sie Kuchen in kleinen Portionen ein, das verkürzt das spätere Auftauen.

•

Eingefrorener Kuchen hält sich etwa 3 Monate, Rührkuchen bis zu 6 Monate.

•

Zum Auftauen im Backofen eignen sich alle trockenen Gebäcke, unbelegte Tortenböden und Fettgebäck, immer ohne Glasuren.
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KLEINGEBÄCK

Ob Muffins, Cupcakes, Cake Pops, Teilchen oder Waffeln: Kleines Gebäck stößt bei Freunden und Familie sofort auf große Begeisterung. Funktioniert wunderbar als Snack zwischendurch für den kleinen Hunger oder als Teil einer schönen Kaffeetafel für die Lust an der süßen Vielfalt. Und es gibt so verführerische Variationen: Manchmal muss es die klassische Nussecke sein, manchmal sind Erdbeer-Cupcakes oder Blitz-Cake-Pops genau das Richtige. Eins ist immer gleich:
Bei Kleingebäck darf man auf jeden Fall mehrmals zugreifen!








KLEINGEBÄCK




EINE HANDVOLL GENUSS

Wie praktisch: Man muss nichts mehr schneiden und vorsichtig auf einem Teller balancieren, sondern kann Kleingebäck sofort in die Hand nehmen und genießen. Und wenn es dann noch hübsch verziert wird, isst auch das Auge bei Cupcakes, Cake Pops oder Muffins mit.






MUFFINS – IM DUTZEND BESSER

Zuerst gab es sie nur in Amerika, aber jetzt haben Muffins auch unsere Backöfen, Gaumen und Herzen erobert – sie schmecken einfach zu jeder Tages- und Jahreszeit. Sie werden oft aus einem All-in-Teig zubereitet. Dazu kommen alle Zutaten zusammen in die Rührschüssel und werden kurz vermischt. Einige Teige kann man auch schnell mit einem Schneebesen oder Rührlöffel zusammenrühren. Spezielle Bleche aus unterschiedlichen Materialien mit 12 Vertiefungen machen das Backen der Miniküchlein ganz einfach. Man kann die Form einfetten oder Papierbackförmchen einsetzen. Dann den Teig einfüllen, backen und noch einen Moment Geduld haben: Die Muffins lassen sich am besten aus der Form lösen, wenn man sie 5–10 Minuten abkühlen lässt. Wenn es dann nicht nur lecker, sondern auch noch richtig schön werden soll, kann man sie mit Guss überziehen und zusätzlich mit Silberperlen, Schokostäbchen oder kleinen Kerzen verzieren.






CUPCAKES – SO SCHÖN UND SO LECKER

Wer Muffins noch toppen will, liegt mit Cupcakes genau richtig. Dieser Trend aus Amerika und Großbritannien bringt supersüß aussehende Törtchen als Edelvariante der klassischen Muffins auf den Teller. Wie diese werden sie auch in Förmchen gebacken, bekommen aber danach ein Topping aus Frischkäse, Mascarpone, Sahne oder Buttercreme in den verschiedensten Geschmack- und Farbausrichtungen. Mithilfe von Spritzbeutel, Spatel oder Löffel werden die Cremehäubchen auf den Muffins platziert. Darauf kommen dann süße, bunte Garnierungen wie frische Obststückchen, Krokantstreifen, Marzipanherzen, Schokoblüten, Zuckerperlen oder Esspapierblüten. Fertig ist das sinnliche Cupcake-Erlebnis für Auge, Nase und Gaumen.
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WAFFELN – HEISSER DAUERBRENNER

Erst riechen sie gut, dann schmecken sie noch besser: Frische, warme Waffeln mögen einfach alle. Deshalb ist die Anschaffung eines Waffeleisens eine Investition mit Genussgarantie. Bei der Auswahl sollte nicht nur der Preis eine Rolle spielen, sondern auch die Verarbeitung und das Material bzw. die Isolierung. Wird das Gehäuse zu heiß, kann man sich leicht verbrennen. Achten Sie auf rutschsichere Füße und stabile Griffe, die einen ausreichenden Abstand zu den Heizplatten haben.



Da sich Waffelteig so vielfältig variieren lässt, passen Waffeln nicht nur zur Kaffeezeit, sondern auch schon zum Frühstück oder Brunch. So kann nichts schiefgehen:

• Teig: Die richtige Konsistenz Damit sich der Teig im Waffeleisen gut verteilt, muss er weicher sein als Rührteig. Das gelingt sicher, wenn Sie Butter oder Margarine (beides zimmerwarm) verwenden.

• Eisen: Die richtige Form Ob in Herzform oder als rechteckige „Brüsseler Waffel“ – für jeden Geschmack findet sich das optimale Gerät. Waffeleisen sind antihaftbeschichtet: So lassen sich die fertig gebackenen Waffeln leicht herausheben. Um die Beschichtung zu erhalten, sollten Pfannenwender aus Holz oder hitzebeständigem Kunststoff verwendet werden. Je nach Gerät variiert die Größe der Backfläche, deshalb können die angegebenen Teigmengen in den Rezepten mehr oder weniger Waffeln ergeben.

• Temperatur: Die richtige Einstellung Waffeln sollten weder zu weich noch zu fest sein. Daher ist die Backtemperatur des Waffeleisens entscheidend. Herstelleranleitungen beachten und die Waffeln gegen Ende der Backzeit genau im Blick haben. Korrigieren Sie die Backzeit so lange, bis eine Waffel dem von Ihnen gewünschten Bräunungsgrad entspricht. Alle weiteren Waffeln backen Sie dann mit dieser Einstellung. Die Waffeln sind gar, wenn sie nach dem Backen von beiden Seiten goldbraun sind. Sie sollten dann nebeneinander auf einem Kuchenrost auskühlen.
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CAKE POPS – GENUSS MIT STI(E)L

Dieser Backtrend geht einfach von der Hand und macht Spaß! Die kleinen runden Küchlein bestehen aus zerbröseltem Rührteig, die mit dem „Frosting“ zügig verrührt werden – das ist eine Kombination aus Frischkäse, zimmerwarmer Butter, geschmolzener Kuvertüre oder Konfitüre. Je nach Geschmack wird der Teig durch verschiedene Gewürze verfeinert (z.B. Lebkuchengewürz, Vanille, Zimt). Anschließend wird die klebrig-weiche Masse mit den Händen zu kleinen Kugeln gerollt. Nach Belieben bunt mit Streuseln und Raspelschokolade verzieren und dann auf Lollistiele stecken. Wenn es „ein bisschen mehr sein darf“, so taucht man die Kugeln nach dem Rollen in flüssige Kuvertüre oder Schokolade und dekoriert sie anschließend.
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GEBÄCKRESTE WEGWERFEN? BLOSS NICHT!

Falls einzelne Muffins, Waffeln & Co. übrig bleiben und das Einfrieren sich dafür nicht lohnt, kann man sie in der Küche immer noch gut verwenden:

• Klein gebröselte Gebäckreste (mit essbarer Dekoration) in den nächsten 2–4 Tagen als Dessert-Trifle mit gekochtem Pudding einschichten.

• Klein gewürfelte Gebäckreste als „süße Deko mit Biss“ über Quarkspeisen, Fruchtgrützen oder Fruchtsalate streuen.

• Aus Rührteig lassen sich leicht Blitz-Cake-Pops herstellen. Dafür evtl. Glasuren, Überzüge und feste Ränder abschneiden und entfernen. Den fein zerbröselten Teig mit den angegebenen Zutaten mischen.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

RICHTIG AUFBEWAHREN

1

Muffins

Wenn sie nicht mit einer Glasur überzogen sind, kann man sie für etwa 2 Monate einfrieren und bei Bedarf kurz aufbacken. Sie schmecken dann wie frisch gemacht!

2

Waffeln

Ungefüllt lassen sie sich gut auf Vorrat zubereiten, einige Tage in einer gut verschlossenen Dose aufbewahren und dann im Toaster wieder aufbacken. Man kann sie aber auch für etwa 2 Monate einfrieren. Die gefrorenen Waffeln lassen sich in leicht angetautem Zustand kurz im Toaster oder im heißen Backofen wieder erwärmen.

3

Cupcakes

Bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen, wenn das Topping aus kühlpflichtigen Zutaten wie Frischkäse oder Sahne besteht.

4

Cake Pops

In den Kühlschrank gestellt, bleiben sie etwa 4 Tage lang frisch.
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MANDARINEN-KROKANT-MUFFINS
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[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK

ZUM VORBEREITEN:

1 Dose Mandarinen (Abtropfgewicht 175 g)

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

300 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Größe M)

175 ml Milch (1,5 % Fett)

70 ml Speiseöl, z. B. Rapsöl

100 g Haselnuss-Krokant

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Mehl zum Bestäuben

Backpapier

PRO PORTION:

E: 4 g, F: 9 g, Kh: 40 g, kcal: 256


1. Die Mulden der Muffinform am besten mithilfe eines Backpinsels einfetten und mit Mehl bestäuben.
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2. Zum Vorbereiten die Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Heißluft: etwa 160 °C






3. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Ei, Milch und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






4. Jeweils die Hälfte Mandarinen und Krokant vorsichtig unterrühren.






5. Den Teig gleichmäßig mit einem Esslöffel in den Mulden der Muffinform verteilen. Restliche Mandarinen und Krokant auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins etwa 30 Minuten backen.
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6. Die Form auf einem Kuchenrost etwa 5 Minuten abkühlen lassen. Dann die Mandarinen-Krokant-Muffins aus der Form lösen, auf dem mit Backpapier belegten Kuchenrost etwa 1 Stunde erkalten lassen.






TIPP

1 Statt die Mulden der Muffinform zu fetten und zu mehlen, können Sie diese auch mit 12 Muffin-Papierbackförmchen auslegen.
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ERDBEER-CUPCAKES
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[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK

FÜR DEN TEIG:

2 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

1 Pck. Vanillin-Zucker, 180 g Zucker

2 Eigelb (Größe M), 1 Ei (Größe M)

220 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 1/2 gestr. TL Backpulver

1 Msp. Natron

100 g Joghurt (3,5 % Fett)

FÜR DAS TOPPING:

500 g Erdbeeren

50 g Baiser (Fertigprodukt)

2 Pck. Sahnesteif

250 g Mascarpone (ital. Frischkäse)

100 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

50 g Joghurt (3,5 % Fett)

einige Minzeblätter zum Garnieren

ZUSÄTZLICH:

12 Muffin-Papierbackförmchen

PRO PORTION:

E: 5 g, F: 29 g, Kh: 36 g, kcal: 433


1. Die Mulden der Muffinform mit den Papierbackförmchen auslegen.






2. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Heißluft: etwa 160 °C






3. Für den Teig Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Den Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach den Vanillin-Zucker und die Hälfte vom Zucker unterschlagen.






4. In einer anderen Rührschüssel Eigelb mit Ei, Butter oder Margarine und restlichem Zucker mit dem Mixer (Rührstäbe) schaumig rühren. Mehl mit Backpulver und Natron mischen, dann mit dem Joghurt abwechselnd unterrühren. Den Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.






5. Den Teig gleichmäßig in den Mulden der Muffinform verteilen. Die Muffinform auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cupcakes etwa 30 Minuten backen.






6. Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes etwa 5 Minuten abkühlen lassen, dann mit den Förmchen aus der Form nehmen, etwa 1 Stunde auf dem Kuchenrost erkalten lassen.






7. Für das Topping die Erdbeeren abspülen, trocken tupfen und entstielen. 6 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen, restliche Erdbeeren klein würfeln. Das Baiser grob hacken, dann mit den Fingern zerbröseln. Baiserbrösel mit Erdbeerwürfeln und Sahnesteif in einer Schüssel mischen. Mascarpone mit Sahne in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Die Hälfte der Mascarpone-Sahne mit der Erdbeermasse mischen. Die Erdbeercreme mit einem Messer auf die Cupcakes streichen.






8. Den Joghurt kurz unter die restliche Mascarpone-Sahne rühren. Die Creme in den Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Auf jeden Cupcake einen Tupfen Creme spritzen. Die Cupcakes jeweils mit einer halben Erdbeere und evtl. einem Minzeblatt garnieren und sofort servieren.






TIPP

1 Das Topping schmeckt mit Himbeeren zubereitet ebenso gut. Dann mit jeweils einer Himbeere verzieren.
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ROSINENSCHNECKEN MIT MARZIPAN
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[image: ] 1 Pürierstab
1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: 20–25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (1,5 % Fett)

75 g Butter oder Margarine

375 g Weizenmehl (Type 405)

2 TL gem. Zimt, 1 Pck. Trockenhefe

30 g Zucker

FÜR DIE FÜLLUNG:

100 g Marzipan-Rohmasse

50 g Butter (zimmerwarm)

1 Ei (Größe M)

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

100 g Rosinen

50 g gehackte Haselnusskerne

2 EL Milch (zum Bestreichen)

FÜR DEN GUSS:

100 g Puderzucker

1–2 EL Zitronensaft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 15 g, Kh: 46 g, kcal: 353


1. Für den Teig Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.






2. Mehl mit Zimt und Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Zucker und Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






3. Für die Füllung die Marzipan-Rohmasse in Stücke schneiden, mit Butter, Ei und Zitronenschale in einen Rührbecher geben, mit einem Pürierstab pürieren.
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4. Das Backblech in den Ecken und der Mitte leicht einfetten, mit Backpapier belegen.






5. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem Rechteck (etwa 32 x 40 cm) ausrollen. Die Marzipanmasse darauf verteilen und verstreichen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand lassen. Rosinen und Nusskerne auf der bestrichenen Fläche verteilen.
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6. Den Teig von der kurzen Seite her fest aufrollen. Die Teigrolle am besten mit einem Sägemesser in 12 Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf das Backblech legen.
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7. Die Schnecken zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).
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8. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






9. Die Rosinenschnecken mit Milch bestreichen. Das Blech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Schnecken 20–25 Minuten backen.






10. Die Schnecken mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, kurz abkühlen lassen. Für den Guss Puderzucker und Zitronensaft verrühren. Den Guss auf die warmen Schnecken streichen und trocknen lassen. Schnecken etwa 1 Stunde erkalten lassen.
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BLITZ-CAKE-POPS
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[image: ] 1 Topf mit passender Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Kühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 8–10 STÜCK:

FÜR DIE CAKE-POP-MASSE:

50 g Zartbitter- oder weiße Kuvertüre

30 g beliebige Konfitüre (z. B. Kirsch- oder Aprikosenkonfitüre)

150 g Gebäckreste (z. B. von ungefülltem Rühr-, Biskuit- oder Knetteiggebäck, Tortenböden u. ä.)

25 g Doppelrahm-Frischkäse

evtl. je etwa 1 TL Lebkuchengewürz, gem. Zimt, gem. Vanilleschote oder Orangenschale

ZUM GARNIEREN:

je etwa 30 g Raspelschokolade, Zuckerstreusel oder Streudekor

ZUSÄTZLICH:

8–10 Lollistiele oder -sticks

1 großes Glas, mit Zucker gefüllt (Zum Servieren der Cakepops)

PRO STÜCK:

E: 2 g, F: 5 g, Kh: 17 g, kcal: 122


1. Für die Cake-Pop-Masse die Kuvertüre in Stücke brechen und im Wasserbad unter Rühren schmelzen. Dafür die Kuvertürestücke in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen, die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Kuvertüre geschmolzen ist.






2. Die Konfitüre in einen kleinen Topf geben und erwärmen.






3. Die Gebäckreste in eine Rührschüssel geben und mit den Händen sehr fein zerbröseln.
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4. Frischkäse, geschmolzene Zartbitter-Kuvertüre und Konfitüre zu den Kuchenbröseln geben und alles rasch mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer gleichmäßigen, weichen Masse verrühren.






5. Die Cake-Pop-Masse nach Belieben mit Lebkuchengewürz, Zimt, Vanille oder Orangenschale abschmecken. Die Masse evtl. kurz in den Kühlschrank stellen.






6. Zum Garnieren Raspelschokolade, Zuckerstreusel oder Streudekor auf einem flachen Teller verteilen. Jeweils etwa 1 gehäuften Teelöffel der Cake-Pop-Masse abnehmen, zwischen den Handflächen (mit Einweghandschuhen) zu Kugeln (Ø etwa 4 cm) formen und dann in der Raspelschokolade, den Zuckerstreuseln oder dem Streudekor wälzen.
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7. Die Kugeln auf einen Teller setzen und die Lollistiele oder -sticks vorsichtig etwa 2 cm tief in die Mitte der Kugeln stecken. Die Blitz-Cake-Pops mind. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen und fest werden lassen.
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8. Die Cake Pops vor dem Servieren mit einem spitzen Messer vom Teller lösen und in das mit Zucker gefüllte Glas stellen und servieren.






TIPPS

1 Die Blitz-Cake-Pops sind gekühlt etwa 4 Tage haltbar.



2 Alternativ kann man die Kugeln zunächst auch ohne Raspelschokolade in den Kühlschrank stellen und fest werden lassen, dann mit geschmolzener Kuvertüre (etwa 125 g) überziehen. Zum Trocknen dieser Cake Pops wird dann allerdings ein Cake-Pop-Ständer benötigt oder alternativ die Cake Pops in ein Stück Styropor stecken.
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NUSSECKEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf mit passender Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 30 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

225 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M), 1 EL kaltes Wasser

100 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FÜR DEN BELAG:

150 g Butter, 150 g Zucker, 3 EL Wasser

100 g gem. Haselnusskerne

200 g gehobelte Haselnusskerne

3 EL Aprikosenkonfitüre

FÜR DEN GUSS:

100 g Edelbitter-Schokolade

1 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 15 g, Kh: 19 g, kcal: 220


1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Teigzutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde lang in den Kühlschrank legen.






2. Für den Belag Butter, Zucker und Wasser in einem Topf bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Butter geschmolzen ist. Gemahlene und gehobelte Haselnusskerne unterrühren. Topf von der Kochstelle nehmen. Belag etwa 10 Minuten abkühlen lassen.






3. Inzwischen das Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Den Teig auf das Backblech legen, mit etwas Mehl bestäuben und ausrollen. Konfitüre mit einem Esslöffel auf dem Teig verstreichen. Nussmasse darauf verteilen und verstreichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 25 Minuten backen.
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5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Gebäck etwa 20 Minuten abkühlen lassen. Das Gebäck in Quadrate (etwa 8 x 8 cm) schneiden. Die Quadrate diagonal so halbieren, dass Dreiecke entstehen.
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6. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen und mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen, die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






7. Die Gebäckspitzen in den Guss tauchen. Den Schokoladenguss abtropfen lassen. Die Nussecken auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen. Guss fest werden lassen.






TIPP

1 Noch nussiger im Geschmack werden die Nussecken, wenn die Haselnusskerne vor dem Verarbeiten in einer Pfanne ohne Fett kurz angeröstet werden.






[image: ]





ERDNUSS-CUPCAKES
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[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN TEIG:

50 g geröstete ges. Erdnusskerne

3 Eier (Größe M), 1 Prise Salz

150 g brauner Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

30 g cremige Erdnussbutter

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

90 g Weizenmehl (Type 405)

40 g Speisestärke

1 Msp. Backpulver

1 Msp. Natron, 2 EL Milch

12 Muffin-Papierbackförmchen

FÜR DAS TOPPING:

180 g cremige Erdnussbutter

50 g Butter

300 g Doppelrahm-Frischkäse

75 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz

etwa 50 g Haselnuss-Krokant

PRO STÜCK:

E: 10 g, F: 36 g, Kh: 36 g, kcal: 511


1. Die Mulden der Muffinform mit den Papierbackförmchen auslegen.






2. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






3. Für den Teig die Erdnusskerne fein hacken. Die Eier mit dem Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe kurz aufschlagen. Die Eiermasse 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach den braunen Zucker und Vanillin-Zucker einrieseln lassen.
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4. In einer anderen Schüssel Erdnussbutter mit Butter oder Margarine schaumig rühren. Die gehackten Erdnusskerne unterrühren. Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Natron mischen. Das Mehlgemisch und die Milch abwechselnd kurz unter die Buttermasse rühren. Die Eiercreme in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
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5. Den Teig in den Mulden der Muffinform verteilen. Die Muffinform auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cupcakes etwa 30 Minuten backen.






6. Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen und die Cupcakes kurz abkühlen lassen. Dann die Cupcakes mit den Förmchen aus der Muffinform nehmen und auf dem Kuchenrost etwa 1 Stunde erkalten lassen.






7. Für das Topping die Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit dem Mixer (Rührstäbe) kurz zu einer glatten Creme aufschlagen. Die Creme mit einem Löffel auf den Cupcakes verteilen. Zum Servieren die Erdnuss-Cupcakes mit Haselnuss-Krokant bestreuen.
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WAFFELN
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[image: ] 1 Waffeleisen

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

175 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

150 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Größe M)

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Puddingpulver Vanillegeschmack

1 gestr. Backpulver

ZUM BESTÄUBEN:

etwa 1 EL Puderzucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 22 g, Kh: 42 g, kcal: 390


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






2. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Puddingpulver und Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.






3. Das Waffeleisen vorheizen (dabei die Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten).






4. Das Waffeleisen mithilfe eines Backpinsels einfetten.
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5. Für jede Waffel etwa 2 Esslöffel Teig in das Waffeleisen geben, mit dem Esslöffel verstreichen und die Waffeln goldbraun backen. Fertige Waffeln vorsichtig mit einer Gabel aus dem Waffeleisen heben.
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[image: ]






6. Die Waffeln nebeneinander auf einen Kuchenrost legen. Die Waffeln möglichst nicht stapeln, damit sie knusprig bleiben.
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7. Waffeln mit Puderzucker bestäuben und lauwarm servieren.






TIPP

1 Die Waffeln z. B. mit Roter Grütze servieren. Je nach Herstellerangaben das Waffeleisen evtl. nach jedem Backvorgang wieder einfetten.



2 Erkaltete Waffeln können Sie im Toaster aufbacken.




REZEPTVARIANTE:

Für Mandelwaffeln (8 Stück) 75 g gehobelte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze leicht rösten, auf einen Teller geben und erkalten lassen. Den Rührteig wie im Rezept beschrieben zubereiten, zuletzt die Mandeln kurz unterrühren. Waffeln dann wie beschrieben backen und nebeneinander auf einen Kuchenrost legen.
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MARZIPAN- UND SCHOKOHÖRNCHEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

70 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

175 ml lauwarmes Wasser

375 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 Prise Salz, 1 EL flüssiger Honig

FÜR DIE FÜLLUNG:

70 g Edelbitter-Schokolade (etwa 60 % Kakaoanteil)

100 g Marzipan-Rohmasse

1 Eiweiß (Größe M)

ZUM BESTREICHEN:

1 Eigelb, 1 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 11 g, Kh: 31 g, kcal: 248


1. Für den Teig die Butter oder Margarine in dem lauwarmen Wasser zerlassen.






2. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Honig und Wasser-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






3. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Für die Füllung die Schokolade mit einem Sägemesser in Streifen schneiden. Marzipan in Stücke schneiden, mit dem Eiweiß in einer Schüssel mit einer Gabel verrühren.






5. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Kugel formen. Die Teigkugel zu einem großen Kreis (Ø etwa 50 cm) ausrollen und in 12 „Tortenstücke“ schneiden.
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6. Jeweils 6 Teigstücke an der breiten Seite mit Schokolade bzw. 1 gehäuften Teelöffel Marzipanmasse belegen und zur Spitze hin zu Hörnchen aufrollen.
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7. Die Teighörnchen mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






8. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






9. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch in einer Tasse mit einer Gabel verschlagen. Die Teighörnchen damit bestreichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hörnchen etwa 25 Minuten backen.






10. Die Hörnchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und etwa 1 Stunde erkalten lassen.
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MUFFINS MIT SCHOKO-BITS
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[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

250 g Butter oder Margarine

100 g Edelbitter-Schokolade (etwa 60 % Kakaoanteil)

220 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

80 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (Größe M)

ZUSÄTZLICH:

12 Muffin-Papierbackförmchen

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 22 g, Kh: 24 g, kcal: 315


1. Für den Teig Butter oder Margarine in einem kleinen Topf zerlassen. Topf von der Kochstelle nehmen. Butter oder Margarine etwas abkühlen lassen.






2. Die Schokolade grob hacken und ein Drittel zum Bestreuen beiseitelegen.






3. Die Mulden der Muffinform mit den Papierbackförmchen auslegen.






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Mehl mit Backpulver, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit einem Schneebesen verrühren. Die Eier nach und nach zum geschmolzenen Fett geben und mit dem Schneebesen verrühren.






6. Eier-Fett-Mischung in die Rührschüssel geben. Alles mit dem Schneebesen verrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Gehackte Schokolade kurz unterrühren.






7. Den Teig mit einem Esslöffel gleichmäßig in den Mulden der Muffinform verteilen. Die beiseitegestellten Schokoladenstücke auf den Teig streuen. Die Muffinform auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins etwa 25 Minuten backen.






8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Muffins kurz abkühlen lassen. Muffins mit den Förmchen aus der Muffinform nehmen und auf dem Kuchenrost etwa 1 Stunde erkalten lassen.






TIPPS

1 Noch schneller geht es, wenn Sie statt der Schokolade fertige Schokotröpfchen verwenden.



2 Für bunte Muffins können Sie statt der Edelbitter-Schokolade auch 100 g bunte Schokolinsen grob hacken und wie im Rezept beschrieben verwenden.
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BANOFFEE-CUPCAKES
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[image: ] 1 kleiner, hoher Topf
1 Topf mit passender Edelstahlschüssel (Wasserbad)
1 Muffinform für 12 Muffins
1 Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 13 mm), 1 Spatel

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden
Kühl- und Abkühlzeit: mind. 3 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DIE TOFFEEMASSE:

400 ml gezuckerte Kondensmilch (in der Dose)

FÜR DIE BÖDEN UND

DIE FÜLLUNG:

75 g Butter, 20 g Schokolade

150 g Haferkekse

1 große, reife Banane (etwa 200 g)

FÜR DAS TOPPING:

40 g Zartbitter-Schokolade (mind. 80 % Kakaoanteil)

½ TL Speiseöl, z.B. Sonnenblumenöl

250 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 Pck. Sahnesteif

ZUSÄTZLICH:

1 großer Gefrierbeutel (6 l Inhalt)

12 Muffin-Papierbackförmchen

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 21 g, Kh: 28 g, kcal: 320


1. Für die Toffeemasse die Kondensmilch in der geschlossenen Dose in einem Topf mit Wasser bedeckt aufkochen lassen. Dann zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 2 Stunden köcheln lassen. Gegebenenfalls Wasser nachgießen, damit die Dose immer (!) mit Wasser bedeckt ist. Anschließend die Dose (Vorsicht: heiß!) auf einem Kuchenrost erkalten lassen (etwa 1 ½ Stunden).






2. Für die Böden Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Inzwischen Schokolade mit einem Messer klein hacken. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Schokolade darin unter Rühren schmelzen. Die Kekse in einen großen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen. Die Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Schokoladenbutter in einer Schüssel mit den Bröseln gut vermischen.






3. Die Mulden der Muffinform mit den Papierbackförmchen auslegen. Die Brösel-Butter-Masse in den Mulden der Muffinform gleichmäßig verteilen und mit einem Teelöffel jeweils gut zu einem Boden und auch etwa 1 ½ cm hoch zu einem Rand abdrücken.






4. Für die Füllung die Banane schälen und das Fruchtfleisch (etwa 130 g) in 12 gleich dicke Scheiben schneiden. Jeweils 1 Scheibe auf einen Bröselboden legen.






5. Die Kondensmilchdose öffnen und in eine Schüssel umfüllen. Die Toffee-
Creme glatt rühren. Jeweils 1 gut gehäuften Teelöffel der Toffeecreme leicht bergförmig auf die Bananenscheiben geben. Die Muffinform zugedeckt mindestens 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.






6. In der Zwischenzeit für das Topping Schokolade in Stücke brechen und mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen, die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






7. Die Schokolade auf eine Platte (z.B. Tortengarnierscheibe) gießen, etwas verstreichen und fast vollständig fest werden lassen (nicht kalt stellen). Einen Spachtel in einem möglichst kleinen Winkel zur Platte halten, durch mehrmaliges, leichtes und gleichmäßiges Schaben entstehen schöne große Schoko-Locken. (Die Schokolade darf noch nicht zu fest sein, da die Locken sonst brechen und bröckelig werden.)






8. Kurz vor dem Servieren die Sahne mit Sahnesteif in einem Rührbecher mit einem Mixer (Rührstäbe) nach Packungsanleitung steif schlagen. Sahne in den Spritzbeutel füllen. Die Banoffee-Cupcakes aus der Muffinform nehmen, mit der Sahne garnieren und mit geschabter Schokolade bestreuen. Die Locken möglichst nicht mit den Händen anfassen, sondern mit Hilfe eines Spatels oder Tafelmessers auf die Cupcakes setzen.
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PLÄTZCHEN, KEKSE & COOKIES


Wer knuspert, hat definitiv mehr vom Leben. Plätzchen, Cookies und Kekse versüßen nicht nur zur Weihnachtszeit den Alltag, sie passen auch hervorragend zu Kaffee und Tee. Jeden Tag. Die Entscheidung fällt schwer: Ausstechplätzchen, Rollen- und Löffelkekse, Macarons, Cookies oder Spritzgebäck sind nur einige der gebackenen Köstlichkeiten. Am besten legt man sich gleich einen kleinen Vorrat in einer Keksdose an. Dann kann überraschend Besuch kommen oder man kann zwischendurch mal eben selber zugreifen.








PLÄTZCHEN, KEKSE & COOKIES




KEINE ANGST VOR GROSSEN MENGEN

Für eine Handvoll Kekse lohnt sich oft der Aufwand des Formens, Ausrollens und Backens gar nicht. Deshalb lieber hintereinander eine größere Anzahl Plätzchen zubereiten. Sie lassen sich gut aufbewahren und bleiben in den richtigen Behältnissen 4–6 Wochen lang frisch.






SCHNELLER BACKBLECHWECHSEL

Wenn Sie nur ein Backblech haben, können trotzdem viele Knabbereien produziert werden: Schneiden Sie mehrere Backpapierstücke in der Größe des Backblechs zu. Belegen Sie die Bögen mit den ausgestochenen oder geformten Teigplätzchen. So lassen sich die einzelnen Partien nacheinander backen – einfach den Bogen mit den Teigplätzchen an der flachen Seite auf das Backblech ziehen.






DIE RICHTIGE EINSCHUBLEISTE

In der Mitte des Backofens sind Plätzchen am besten aufgehoben. Ausnahmen sind aber möglich. Daher sollten Sie die Herstelleranweisungen für Ihren Backofen beachten. Bei Heißluft gilt: Bis zu drei Backbleche können Sie gleichzeitig abbacken: Das spart Zeit und Energie.






AUGEN AUF FÜR DIE GARPROBE

Beobachten Sie die Plätzchen, Cookies und Kekse besonders gegen Ende der Backzeit genau. Wenn die Oberfläche gelblich bis leicht braun ist, sind sie gar. Prüfen Sie auch die Unterseite der Plätzchen, Cookies und Kekse. Sie sollte abgebacken sein und die Plätzchen, Cookies und Kekse sollten sich leicht vom Papier lösen.






VIELE FORMEN: AUSSTECHPLÄTZCHEN

Herzen, Sterne, Tannenbäume, Engel, Tierfiguren, Blumen und Blüten – von Weihnachten bis zum Kindergeburtstag gibt es immer eine passende Form. Und es geht so einfach: Arbeitsfläche und Teigrolle leicht bemehlen (dann bleibt nichts kleben), portionsweise Knetteig ausrollen, die Ausstechform aufdrücken und schon kann der geformte Teig auf das Backblech gelegt werden. Achten Sie beim Ausstechen darauf, den Platz gut auszunutzen, sodass möglichst wenig Teig zurückbleibt. Denn durch das erneute Zusammenkneten, Bemehlen und Ausrollen wird der verbleibende Knetteig immer trockener und brüchiger. Damit der Teig nicht innen an der Ausstechform kleben bleibt, die Ausstechform gelegentlich in Mehl tauchen.
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EINFACH ABSCHNEIDEN: ROLLENKEKSE

Knetteig vorbereiten, zu einer Rolle formen und diese auf einem Schneidbrett mit Frischhaltefolie zugedeckt so lange in den Kühlschrank stellen, bis sie gut durchgekühlt ist. Dann die Rolle mit einem Messer in Scheiben schneiden und die runden Plätzchen auf ein Backblech legen. Damit die Teigscheiben gleichmäßig rund werden, sollten sie beim Schneiden immer wieder gleichmäßig gedreht werden. Aus den Rollen kann man natürlich auch quadratische, rechteckige oder dreieckige Teigstangen formen. Diese beim Schneiden ab und zu auf eine andere Seite legen.
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EINFACH: LÖFFELKEKSE ODER COOKIES

Das geht ganz schnell: Sie bereiten einen mittelfesten Teig zu und setzen mit einem oder zwei Löffeln Häufchen oder Kleckse auf das vorbereitete Backblech.





[image: ]


UNVERWECHSELBAR: SPRITZGEBÄCK

Je nach Teigkonsistenz nimmt man einen Spritzbeutel, eine Gebäckpresse oder einen Fleischwolf mit einem speziellen Plätzchenvorsatz. Den geschmeidigen Teig hineinfüllen und ihn durch Drücken bzw. Drehen durch die Öffnung „spritzen“ – so bekommt er seine typische geriffelte Form. Mit der Gepäckpresse oder dem Spritzbeutel lassen sich die Plätzchen direkt auf das Backblech setzen.

Beim Fleischwolf trennen Sie den Teig in der gewünschten Länge und legen die Plätzchen als Stangen, S-Formen oder Kränze dann auf das Blech ab.






FANTASIEVOLL UND KREATIV: HANDGEFORMTE KEKSE

Hier kann man seiner Kreativität freien Lauf lassen: Per Hand lässt sich Knetteig in ganz viele Formen bringen, er sollte dafür aber nicht zu klebrig sein. Formen Sie mit bemehlten Händen kleine Kugeln und drücken diese mit einer Gabel etwas flach – so entsteht ein hübsches Riffelmuster. Aus kleinen Teigstücken lassen sich Kipferl oder andere Kekse formen.






SPEZIALITÄTEN

Plätzchen wie Springerle oder Spekulatius werden ausgemodelt. Dazu benötigen Sie eine Form (Model) aus Holz, die den Knetteig mit einem Motiv versieht: Besonders in der Weihnachtsbäckerei spielen dabei Gewürze eine große Rolle, die z. B. Lebkuchen, Anisplätzchen oder Zimtsternen ihren typischen Geschmack verleihen.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

Knetteig ist zu weich und/oder klebrig

In Frischhaltefolie wickeln und etwa eine halbe Stunde in den Kühlschrank legen. Das im Teig enthaltene Fett wird wieder fest.

2

Gekühlten Knetteig ausrollen

Geht besonders leicht zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie. Danach die obere Folie abziehen. Anschließend die Plätzchen wie gewohnt ausstechen.

3

Rollenkekse

Teigscheiben oder Stangen mit dem Messer immer ohne Druck schneiden. Evtl. zwischendurch kurz in den Kühlschrank legen.

4

Löffelkekse und Cookies

Je nach Rezept verlaufen Löffelkekse oder Cookies beim Backen. Deshalb die Häufchen oder Kleckse nicht zu eng auf das mit Backpapier belegte Backblech setzen.

5

Spritzgebäck vorbereiten

Spritzgebäckteig lässt sich auch am Vortag zubereiten und wird in Folie gewickelt im Kühlschrank aufbewahrt. Am nächsten Tag den Teig herausnehmen und bei Zimmertemperatur geschmeidig werden lassen (dauert etwa 30 Minuten).

6

Knetteig übrig?

Roher Knetteig kann mehrere Tage im Kühlschrank in Folie gewickelt gelagert werden. Er lässt sich sogar einfrieren: Dann bei Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen lassen.

7

Anis- und Zimtplätzchen

Damit sich das Aroma von Anis oder Zimt besser entfalten kann, die gebackenen Plätzchen einige Tage durchziehen lassen.






I-TÜPFELCHEN: VERZIERUNG

Das Verzieren der Plätzchen macht noch mal so viel Spaß wie das Backen. Lassen Sie Ihrer Fantasie einfach freien Lauf. Mit einem Puderzucker- oder Schokoladenguss sehen Kekse nicht nur toll aus, sondern schmecken sogar noch besser. Plätzchen können Sie auch füllen und sie damit bunter, fruchtiger und süßer machen.






EFFEKTVOLL: ZUCKERGUSS

Rühren Sie Puderzucker nach und nach mit so viel Wasser, Tee, Likör, Wein oder Saft glatt, bis ein dickflüssiger Guss entsteht. Farbige Flüssigkeiten wie Rotwein oder Fruchtsirup geben dem Zuckerguss nicht nur Aroma, sondern verleihen ihm einen zarten Pastellton. Für kräftigere Farben den Zuckerguss nach Belieben portionsweise mit Speisefarbe einfärben. Dann die abgekühlten Plätzchen mit dem Zuckerguss bestreichen und hübsch verzieren – mit Schokoladenplättchen, Schokotröpfchen, Mokkabohnen, Zuckerblümchen, Zuckerkerzen, Schokoladenstreuseln, Liebesperlen, Schokolinsen, Glitzerzucker oder Baisersternen. Kontraste von hellem Guss auf dunklem Gebäck oder umgekehrt wirken optisch auch sehr schön. Wenn der Zuckerguss vollständig getrocknet ist, können die Plätzchen in gut schließenden Dosen gelagert werden.






ZWEIFARBIGES DEKOR

Mit zweifarbigem Zuckerguss lassen sich besonders schöne Effekte erzielen. Rühren Sie dazu zusätzlich zum dickflüssigen Puderzuckerguss etwas Konfitüre oder Gelee glatt. Füllen Sie das Gelee in einen kleinen Gefrierbeutel und schneiden Sie eine kleine Spitze ab. Bestreichen Sie nacheinander die Kekse mit dem weißen Guss. Sofort im Anschluss spritzen Sie zwei längliche Streifen Konfitüre-Guss in die Mitte der Kekse und ziehen Sie sie mit einem Holzstäbchen auseinander.






VERFÜHRERISCH: SCHOKOLADENGUSS

Schmelzen Sie weiße und dunkle Schokolade (evtl. mit etwas Speiseöl oder Kokosfett) getrennt im Wasserbad bei schwacher Hitze. Bestreichen Sie die Kekse mit der weißen Schokolade, danach gut trocknen lassen. Anschließend füllen Sie die dunkle Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel, von dem Sie eine kleine Ecke abschneiden. So können Sie die Plätzchen mit fantasievollen Mustern verzieren. Noch einfacher: Die fertig gebackenen Cookies oder Kekse mit geschmolzener Schokolade besprenkeln.






SCHOKOLADE/KUVERTÜRE SCHMELZEN

Einen kleinen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen. Eine Edelstahlschüssel in das Wasserbad setzen. Schokolade oder Kuvertüre in kleine Stücke brechen und in der Schüssel im Wasserbad unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Schokolade oder Kuvertüre geschmolzen ist. Aufpassen: Es darf kein Wasser in die Schüssel mit der Schokolade oder Kuvertüre kommen. Schon kleinste Wassertropfen lassen die Schokolade oder Kuvertüre bröckelig-klumpig werden, sodass sie weggeworfen werden muss.






AROMATISCH: FÜLLUNG

Plätzchen werden fruchtig, wenn sie mit Gelee bestrichen und zusammengesetzt werden. Dafür Johannisbeer-, Himbeer- oder Zitronengelee glatt rühren oder in einem kleinen Topf (evtl. mit etwas Wasser) kurz aufkochen, etwas abkühlen lassen und danach glatt rühren. Die Hälfte der Plätzchen mit dem Gelee bestreichen und mit den restlichen Plätzchen belegen. Zusammengesetzte Plätzchen auf Backpapier legen, bis das Gelee fest geworden ist. Plätzchen können auch mit Konfitüre „zusammengesetzt“ werden. Wer keine Fruchtstückchen möchte, kann die Konfitüre kurz pürieren oder durch ein Sieb streichen, um die Fruchtstückchen „aufzulösen“. Noch eine Alternative: Manche Kekse lassen sich auch ganz schnell mit fertiger Nuss-Nougat-Creme zusammensetzen.






GEFÄSSE: BLECH, KUNSTSTOFF ODER PORZELLAN

Zum Aufbewahren der Plätzchen eignen sich ausgediente Keksdosen oder neuwertige Blechdosen. Wichtig: Die Blechdosen sollten von innen nicht rostig sein. Deshalb nach jedem Benutzen ausspülen und danach gründlich abtrocknen, evtl. auf der Heizung, im Backofen oder mit dem Haarfön „nachtrocknen“. Mürbe Kekse, Eiweiß- und Makronengebäck sowie weiche Lebkuchenkekse bewahrt man besser in einer Kunststoffdose bzw. einem Kunststoffbehältnis auf. Hier können die Kekse nicht austrocknen und bleiben so weiterhin schön mürbe bzw. weich. Dekorative Porzellandosen sind eher für eine kurzfristige Aufbewahrung geeignet, da sie meist nicht luftdicht abschließen.
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EINFRIEREN: UNBEDINGT BEACHTEN!

• Fertig gebackene Kekse immer nur ohne Guss und ohne Deko einfrieren. Bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Ein Nachbacken ist nicht erforderlich.

• Eiweißgebäck nicht einfrieren.





[image: ]

TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

AUSKÜHLEN LASSEN

Ziehen Sie alle fertig gebackenen Plätzchen, Cookies und Kekse mit dem Backpapier vom Backblech (Topflappen verwenden!) und lassen Sie diese auf dem Kuchenrost gut auskühlen. Erst wenn die Plätzchen völlig erkaltet sind, können sie zur Aufbewahrung verpackt werden. Bei verziertem Gebäck muss vorher der Guss getrocknet bzw. die Füllung fest geworden sein. Alle Plätzchen müssen kühl und trocken aufbewahrt werden.

2

SCHÖN DEKORIEREN

• Schokolade in kleine Stückchen hacken und auf die noch warmen Kekse streuen, dabei mit einem kleinen Löffel vorsichtig festdrücken, sodass die Schokolade leicht schmilzt.

• Zuckerguss trocknen lassen. Die Oberfläche mit bunter Zuckerschrift dekorieren (Muster, Linien, Punkte, Streifen, Kreise oder Namen „aufzeichnen“).

• Feuchten Puderzucker- oder Schokoladenguss mit Erdnusskernen, gehobelten Mandeln, Schokoperlen und/oder fertigem Dessert-Schmuck belegen und trocknen lassen.

• Warme Plätzchen mit Puderzucker oder Kakaopulver bestäuben oder in Zucker wälzen.

3

RICHTIG LAGERN

GETRENNT LAGERN Um ein Zusammenkleben zu vermeiden, können Sie zwischen die einzelnen Plätzchen- bzw. Kekslagen Alufolie oder Backpapier legen. Wenn Sie nicht möchten, dass sich die Aromen der Plätzchensorten vermischen, sollten Sie Ihre Plätzchen sortenweise verpacken.

ROHE KNETTEIGE können bei Bedarf eingefroren werden. Dann in der Verpackung bei Zimmertemperatur auftauen lassen und später wie geplant weiter verarbeiten bzw. abbacken.

KNUSPRIGE PLÄTZCHEN nach dem Erkalten sofort in gut schließende Dosen legen, in der sie keine Luftfeuchtigkeit ziehen können.

WEICHE PLÄTZCHEN müssen nach dem Backen und Erkalten zunächst an der Luft stehen gelassen werden und kommen erst dann in verschließbare Dosen. Mit einer Scheibe Brot in der Dose bleibt das Gebäck weich. Wichtig: Brotscheibe alle 2–3 Tage austauschen.

EIWEISSGEBÄCK bleibt außen knusprig, wenn es in gut schließenden Dosen aufbewahrt wird. Wichtig: Nach dem Backen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

MAKRONENGEBÄCK nicht zu stark ausbacken. Wenn es vom Backblech genommen wird, muss es sich von unten noch weich und feucht anfühlen. Während des Auskühlens auf dem Kuchenrost trocknen die Makronen ausreichend nach und behalten ihre äußere Knusprigkeit.
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SCHOKOKEKSE MIT MANDELN
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[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 100 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Schokoladen-Puddingpulver

10 g Kakaopulver

125 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g gehobelte Mandeln

ZUSÄTZLICH:

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 3 g, Kh: 4 g, kcal: 41


1. Für den Teig Mehl mit Puddingpulver und Kakaopulver in einer Rührschüssel vermischen. Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.






2. Anschließend auf der Arbeitsfläche mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Die Mandeln hinzufügen und unter den Teig kneten. Teig vierteln, jedes Teigviertel zu einer Rolle (je etwa 20 cm lang) formen.






3. Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und mind. 3 Stunden in den Kühlschrank legen.






4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Die Teigrollen nacheinander mit einem Sägemesser in 1/2–1 cm dünne Scheiben schneiden. Die Teigscheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.






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






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






TIPP

1 Die vollständig erkalteten Kekse in einer gut verschlossenen Dose bis zum Verzehr aufbewahren.






[image: ]





ZITRONENHERZEN
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[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 75 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 3 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 100 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl (Type 405)

1 Msp. Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

1 Eiweiß (Größe M)

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 Eigelb, 1 EL kaltes Wasser

2 EL Hagelzucker

FÜR DEN GUSS:

150 g Puderzucker

2–3 EL Zitronensaft

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 0 g, F: 1 g, Kh: 5 g, kcal: 34


1. Für den Teig Mehl mit Backpulver und Puderzucker in einer Rührschüssel vermischen. Zitronenschale, Butter oder Margarine und Eiweiß zugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut unterarbeiten.






2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig in 3 Portionen teilen. Jede Teigportion in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen.






3. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Eine Teigportion auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einer Herz-Ausstechform (Ø 4–5 cm) Herzen ausstechen und mit etwas Abstand auf die Backbleche legen. Restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten. Die Teigreste wieder zusammenkneten und ausrollen, bis der Teig aufgebraucht ist.
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5. Zum Bestreichen Eigelb mit Wasser in einer Tasse mithilfe einer Gabel verschlagen. Die Hälfte der Plätzchen damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Zitronenherzen etwa 10 Minuten je Backblech backen.
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6. Die Herzen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.






7. Für den Guss Puderzucker mit so viel Zitronensaft in einer Schüssel verrühren, dass ein dickflüssiger Guss entsteht. Den Guss auf die Plätzchen ohne Hagelzucker streichen und trocknen lassen.
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MACARONS
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[image: ] 1 Blitzhacker
2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)
1 Einwegspritzbeutel (ohne Tülle)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: 20–22 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 25 STÜCK:

FÜR DIE MANDEL-BAISERMASSE (FÜR JEWEILS EINE SORTE):

120 g abgezogene gem. Mandeln

160 g Puderzucker

2 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

FÜR HIMBEER-MACARONS:

etwa 14 Tropfen rote Speisefarbe

40 g Himbeergelee

40 g Butter (zimmerwarm)

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 8 g, kcal: 73

FÜR NUSS-NOUGAT-MACARONS:

1 1/2 EL gesiebtes Kakaopulver (20 g)

60 g Nuss-Nougat-Creme

PRO STÜCK:

E: 2 g, F: 3 g, Kh: 8 g, kcal: 72

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier


1. Für die Mandel-Baiser-Masse die Mandeln mit dem Puderzucker in zwei Portionen in einem Blitzhacker noch feiner mahlen.






2. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Heißluft: etwa 70 °C






3. Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe zu sehr steifem Eischnee schlagen. Nach und nach die Mandel-Puderzucker-Mischung unterschlagen. So lange schlagen, bis der Eischnee stark glänzt.






4. Je nachdem, welche Macarons Sie zubereiten möchten, den Eischnee mit Speisefarbe (für Himbeer-Macarons) oder mit Kakao (für Nuss-Nougat-Macarons) färben. Dafür die jeweiligen Zutaten vorsichtig unterheben.
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5. Den „gefärbten“ Eischnee in den Einwegspritzbeutel (ohne Tülle) füllen. Insgesamt 50–55 Tupfen (Ø etwa 3 cm) auf die Backbleche spritzen.
Dabei etwas Abstand zwischen den Tupfen lassen. Die „Zipfel“ der einzelnen Tupfen mit einem leicht angefeuchteten Zeigefinger vorsichtig „glatt streichen“.
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6. Die Backbleche zusammen in den Backofen schieben. Die Macarons 12 Minuten backen. Dann die Backofentemperatur um etwa 70 °C auf etwa 140 °C erhöhen. Die Macarons weitere 8–10 Minuten backen.






7. Die Backbleche auf Kuchenroste stellen. Die Macarons darauf erkalten lassen.






8. Für die Füllung der Himbeer-Macarons Gelee und Butter mit dem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe schaumig rühren. Die Himbeerbutter oder die Nuss-Nougat-Creme mit einem Messer auf die Hälfte der Macarons auf der Unterseite aufstreichen. Restliche Macarons daraufsetzen und leicht andrücken. Zum Servieren die zusammengesetzten Macarons auf Teller setzen.
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SCHWARZ-WEISS-BROCKEN (LÖFFELKEKSE)
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[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 45 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 35 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M)

120 g Weizenmehl (Type 405)

50 g Speisestärke

1 TL Backpulver

15 g Kakaopulver

1 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 7 g, kcal: 66


1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






2. Ei unterrühren (etwa 1/2 Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig in der Rührschüssel mit einem Teigschaber in zwei Hälften teilen.
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3. Eine Teighälfte in einem tiefen Teller verstreichen. Kakaopulver und Milch unter den restlichen Teig rühren. Dunklen Teig auf den hellen Teig auf dem Teller geben und glatt streichen.
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4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Von dem geschichteten Teig mit zwei Teelöffeln walnussgroße Häufchen abstechen und auf die Backbleche setzen, dabei genügend Abstand zwischen den Teighäufchen lassen (die Kekse laufen beim Backen auseinander!). Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse etwa 15 Minuten je Backblech backen.
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6. Die Kekse mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.






REZEPTVARIANTE:

Für Espresso-Brocken 2 Teelöffel Espressopulver, 1 Teelöffel heißes Wasser und 1 Teelöffel Puderzucker in einer Tasse verrühren. Den Rührteig wie im Rezept beschrieben zubereiten, aber statt Kakao und Milch das verrührte Espresso-Pulver unter den Teig rühren. Den Teig wie beschrieben mit zwei Löffeln auf die vorbereiteten Backbleche setzen, im vorgeheizten Backofen backen und erkalten lassen.
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HAFERFLOCKEN-NUSS-PLÄTZCHEN
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[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 60 STÜCK:

FÜR DEN TEIG:

150 g blütenzarte Haferflocken

100 g gem. Haselnusskerne

50 g gehobelte Haselnusskerne

1 EL Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

150 g brauner Zucker, 1 Ei (Größe M)

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

2 EL Schlagsahne

50 g gehobelte Haselnusskerne

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 5 g, Kh: 5 g, kcal: 62


1. Für den Teig Haferflocken mit Haselnusskernen, Mehl und Backpulver in einer Schüssel mischen.






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






3. Ei unterrühren (etwa 1/2 Minute). Zwei Drittel des Haferflockengemisches auf mittlerer Stufe unterrühren.






4. Restliches Haferflockengemisch auf die Arbeitsfläche schütten. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben. Das Haferflockengemisch mit den Händen unterkneten. Aus dem Teig mit leicht bemehlten Händen 2 eckige Stangen (etwa 4 x 4 cm, je 20 cm lang) formen.






5. Die Stangen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und mind. 3 Stunden in den Kühlschrank legen.






6. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






7. Die Teigstangen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.






8. Zum Bestreichen die Teigquadrate mit Sahne bestreichen und mit gehobelten Haselnusskernen bestreuen.






9. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Plätzchen etwa 12 Minuten je Backblech backen.






10. Die Haferflocken-Nuss-Plätzchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plätzchen erkalten lassen.
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GEFÜLLTE ORANGENKEKSE
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[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: 10–12 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 5 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 50 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

300 g Weizenmehl (Type 405)

30 g Hartweizengrieß

100 g Zucker

1 Pck. Orangenschalen-Aroma

2 Eigelb (Größe M)

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

2 EL kaltes Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG:

etwa 6 EL bittere Orangenmarmelade (etwa 180 g)

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 9 g, kcal: 74


1. Für den Teig Mehl mit Grieß in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Orangenschale, Eigelb, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.






2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen zu einem Teig verkneten. Aus dem Teig 2 Rollen (je etwa 25 cm lang) formen.






3. Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und mind. 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.






4. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Die Teigrollen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.






6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse 10–12 Minuten je Backblech backen.






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






8. Für die Füllung die Marmelade in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mit einem Teelöffel jeweils 1 Klecks Marmelade auf die Hälfte der Kekse (auf deren glatte Seite) geben. Jeweils mit einem zweiten Keks bedecken und leicht andrücken (sodass keine Marmelade hinausläuft und der Keks nicht zerbricht).
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9. Die Kekse auf einem Kuchenrost (mit Backpapier belegt) fest werden lassen.
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HAFERFLOCKEN-CRANBERRY-PLÄTZCHEN



[image: ]


[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 60 STÜCK:

FÜR DEN TEIG:

125 g getrocknete, gesüßte Cranberrys

200 g blütenzarte Haferflocken

2 EL Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

150 g brauner Zucker

1 Ei (Größe M)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 2 g, Kh: 6 g, kcal: 50


1. Für den Teig Cranberrys mit einem Messer fein hacken, mit Haferflocken, Mehl und Backpulver in einer Schüssel mischen.
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2. Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Ei unterrühren (etwa 1/2 Minute). Zwei Drittel des Haferflockengemisches auf mittlerer Stufe unterrühren.






4. Restliches Haferflockengemisch auf die Arbeitsfläche schütten. Teig auf die Arbeitsfläche geben. Das Haferflockengemisch unterkneten. Aus dem Teig mit leicht bemehlten Händen 2 Rollen (je etwa 20 cm lang) formen.

[image: ]
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5. Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und mind. 3 Stunden in den Kühlschrank legen.






6. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






7. Die Teigrollen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.
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8. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Plätzchen etwa 12 Minuten je Backblech backen.






9. Die Haferflocken-Cranberry-Plätzchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.








[image: ]





VANILLEKIPFERL



[image: ]


[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 ½ Stunden
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 60 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 Msp. Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eigelb (Größe M)

170 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g abgezogene, gem. Mandeln

ZUM BESTÄUBEN:

50 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 3 g, Kh: 5 g, kcal: 57


1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Mandeln hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.






2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen zu einem Teig verkneten. Den Teig halbieren. Jede Teigportion in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen.






3. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Eine Teigportion zu fingerdicken Rollen formen und in etwa 6 cm lange Stücke schneiden. Die Stücke an den Enden etwas dünner rollen. Die Stücke mit etwas Abstand auf die Backbleche legen und zu Hörnchen formen.
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5. Die andere Teigportion auf die gleiche Weise verarbeiten. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.






6. Zum Bestäuben Puderzucker und Vanillin-Zucker vermischen, in ein Sieb geben.






7. Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Die warmen Kipferl mit der Puderzuckermischung bestäuben. Kipferl erkalten lassen.
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TIPPS

1 Statt Vanillin-Zucker können Sie den Teig auch mit dem Mark einer Vanilleschote oder mit 1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker zubereiten.



2 Wenn nur ein Backblech vorhanden ist, können die Kipferl auch auf einem Stück Backpapier vorbereitet werden. Dann die Kipferl zum Backen mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen.
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CHOCO-COOKIES (LÖFFELKEKSE)



[image: ]


[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30–40 Minuten
Backzeit: 15–20 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 60 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

150 g Vollmilch-Schokolade

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

80 g Zucker

125 g brauner Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (Größe M)

200 g Weizenmehl (Type 405)

100 g gehackte Haselnusskerne

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 7 g, kcal: 71


1. Für den Teig die Schokolade mit einem Messer fein hacken.






2. Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach beide Zuckersorten, Vanille-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Nusskerne und gehackte Schokolade ebenfalls kurz unterrühren.






4. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Vom Teig mit 2 Teelöffeln walnussgroße Häufchen abstechen und auf die Backbleche setzen, dabei genügend Abstand zwischen den Teighäufchen lassen (die Kekse laufen beim Backen etwas auseinander).






6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cookies 15–20 Minuten je Backblech backen.






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






TIPPS

1 Die heißen Cookies nach dem Backen zusätzlich mit fein gehackter Schokolade bestreuen (siehe Foto).



2 Schneller zubereitet sind die Cookies, wenn statt der Schokolade 150 g Schokotropfen mit unter den Teig gerührt werden.
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ZIMTSTANGEN



[image: ]


[image: ] 1 Blitzhacker
2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 70 Minuten
Backzeit: 10 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 50 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

100 g geröstete, gesalzene Macadamia-Nusskerne

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 Msp. Backpulver

1 TL gem. Zimt

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eigelb (Größe M)

170 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

ZUM BESTÄUBEN:

50 g Puderzucker, 1 TL gem. Zimt

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 5 g, Kh: 6 g, kcal: 70


1. Für den Teig die Macadamia-Nusskerne im Blitzhacker sehr fein hacken.
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2. Mehl mit Backpulver und Zimt in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Macadamia-Nusskerne hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.






3. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen zu einem Teig verkneten. Den Teig in 2 Portionen teilen. Jede Teigportion in Frischhaltefolie wickeln, etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen.






4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Eine Teigportion zu fingerdicken Rollen formen und in etwa 7 cm lange Stangen schneiden. Die Stangen mit etwas Abstand auf die Backbleche legen. Die andere Teigportion auf die gleiche Weise verarbeiten.
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6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Stangen etwa 10 Minuten je Backblech backen.






7. Zum Bestäuben Puderzucker mit Zimt in einer kleinen Schüssel vermischen.






8. Die Stangen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Puderzuckermischung in ein Sieb geben und die heißen Zimtstangen damit bestäuben. Zimtstangen erkalten lassen.
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SHORTBREAD-SCHEIBEN



[image: ]


[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: 12–15 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 50 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

300 g Weizenmehl (Type 405)

30 g Hartweizengrieß

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eigelb (Größe M)

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

2 EL kaltes Wasser

ZUM BESTREICHEN UND WÄLZEN:

2 EL Zucker

2 EL kaltes Wasser

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 8 g, kcal: 67


1. Für den Teig Mehl mit Grieß in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
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2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen zu einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen. Aus dem Teig 2 Rollen (je etwa 25 cm lang) formen.
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3. Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken, mind. 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Den Zucker als länglichen Streifen auf einen Bogen Backpapier streuen. Die Teigrollen nacheinander erst mit Wasser bestreichen, dann mit leichtem Druck im Zucker wälzen, evtl. den Zucker leicht andrücken.
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6. Die Teigrollen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.
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7. Die Teigscheiben mehrfach mit einer Gabel einstechen. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse 12–15 Minuten je Backblech backen.
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8. Die Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Damit die Teigscheiben beim Schneiden ihre runde Form behalten, die Teigrollen dabei immer wieder drehen und beim Schneiden nicht zu fest aufdrücken.
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HASELNUSS-SPRITZGEBÄCK-TUPFEN



[image: ]


[image: ] 3 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)
1 Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø mind. 1 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR ETWA 70 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

175 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M)

1 Eigelb (Größe M)

175 g Weizenmehl (Type 405)

175 g Speisestärke

10 g Kakaopulver

100 g gem. Haselnusskerne

1 Eiweiß (Größe M)

100 g Haselnusskerne

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 5 g, Kh: 7 g, kcal: 76


1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






2. Nacheinander das Ei und das Eigelb unterrühren (je etwa 1/2 Minute). Mehl mit Speisestärke und Kakaopulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Haselnusskerne unterrühren.






3. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Ein Drittel des Teiges in den Spritzbeutel füllen. Den Teig im Spritzbeutel nach unten zur Spitze drücken, dabei den Spritzbeutel oberhalb des Teiges zusammendrehen.
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5. Tupfen (Ø etwa 4 cm) auf die Backbleche spritzen, dabei genügend Abstand zwischen den Tupfen lassen (das Spritzgebäck läuft beim Backen etwas auseinander). Restlichen Teig ebenso auf die Backbleche spritzen.
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6. Das Eiweiß mit einer Gabel verschlagen. Jeden Haselnusskern einzeln mit der flachen Seite darin eintauchen, mit der eingetauchten Seite nach unten mittig auf die Teigtupfen setzen.
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7. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse etwa 15 Minuten je Backblech backen.






8. Die Kekse mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.
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FLOCKEN-COOKIES



[image: ]


[image: ] 1Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 9 GROSSE COOKIES:

FÜR DEN TEIG:

50 g weiße Schokolade

50 g Rosinen

100 g Butter (zimmerwarm)

40 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

1 Ei (Größe M)

50 g Weizenmehl (Type 405)

100 g 5-Korn-Getreideflocken-Mischung (z. B. Hafer, Weizen, Roggen, Gerste, Dinkel)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 12 g, Kh: 23 g, kcal: 216


1. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






2. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C
Heißluft: etwa 140 °C






3. Für den Teig Schokolade und Rosinen in feine Stückchen hacken. Butter mit Zucker, Salz und Zitronenschale in eine Rührschüssel geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe schaumig schlagen.






4. Das Ei hinzugeben und etwa 1 Minute unterschlagen.






5. Die fein gehackte Schokolade und Rosinen mit dem Mehl und den 5-Korn-Getreideflocken gut vermischen. Die Mehl-Getreideflocken-Mischung auf die Butter-Ei-Masse geben und mit einem Teigschaber unterheben.

[image: ]
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6. Den Teig mit 2 Esslöffeln in gleich großen, runden Häufchen auf das Backblech setzen. Dabei genügend Abstand zwischen den Teighäufchen lassen.
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7. Die Teighäufchen mit einem in Wasser getauchten Löffel zu flachen Cookies verstreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Flocken-Cookies etwa 25 Minuten backen.
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8. Die Flocken-Cookies mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPPS

1 Wenn Sie keine 5-Korn-Flocken bekommen, können Sie stattdessen auch Hafer- oder Dinkel-Frühstücksflocken verwenden.



2 Für kleinere Cookies (etwa 30 Stück) den Teig mit Teelöffeln in walnussgroßen Häufchen auf ein bis zwei Backbleche setzen und nicht verstreichen. Die Backzeit verkürzt sich dann um etwa 5 Minuten.
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SABLÉS (SANDGEBÄCK)



[image: ]


[image: ] 3 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)
1 Ausstechform (Ø etwa 4 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 70 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

250 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Größe M)

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

50 g abgezogene, gem. Mandeln

2 EL kaltes Wasser

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 Ei

40 g gehobelte Mandeln

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

evtl. Frischhaltefolie

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 3 g, Kh: 4 g, kcal: 51


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






2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen zu einem Teig verkneten. Den Teig in 3 Portionen teilen. Sollte der Teig kleben, die Portionen in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen.






3. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: 180 °C
Heißluft: 160 °C






4. Eine Teigportion auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 1/2 cm dick ausrollen. Mit der Ausstechform runde Teigplätzchen ausstechen und mit etwas Abstand auf die Backbleche legen. Restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten. Die Teigreste wieder zusammenkneten und ausrollen, bis der Teig aufgebraucht ist (sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen).






5. Zum Bestreichen das Ei in einer Tasse mit einer Gabel verschlagen. Die Teigplätzchen damit bestreichen und mit Mandeln bestreuen.






6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäck etwa 10 Minuten je Backblech backen.






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






TIPP

1 Knetteig, der mit Puderzucker statt mit normalem Zucker zubereitet wird, schmeckt gebacken besonders zart und knusprig.






[image: ]





KÜRBIS-ORANGEN-BROCKEN (LÖFFELKEKSE)



[image: ]


[image: ] evtl. 1 Blitzhacker
2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 45 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 35 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

30 g Kürbiskerne

1 Pck. Geriebene Orangenschale

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M)

120 g Weizenmehl (Type 405)

50 g Speisestärke

1 TL Backpulver

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 4 g, Kh: 7 g, kcal: 69


1. Für den Teig die Kürbiskerne im Blitzhacker oder mit einem großen Messer sehr fein hacken. Zerkleinerte Kürbiskerne und Orangenschale in einer Tasse vermischen.






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






3. Ei unterrühren (etwa 1/2 Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Kürbiskern-Orangenschalen-Mischung unter den Teig rühren.






4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Vom Teig mit 2 Teelöffeln walnussgroße Häufchen abstechen und auf die Backbleche setzen, dabei genügend Abstand zwischen den Teighäufchen lassen (die Kekse laufen beim Backen auseinander).






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






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








[image: ]





CHIA-HASELNUSS-PLÄTZCHEN
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[image: ] 2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: 10–12 Minuten je Backblech
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 60 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl (Type 405)

60 g Puderzucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1 Msp. gem. Kardamom

1 Prise Salz, 2 Eigelb (Größe M)

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

80 g gem. Haselnusskerne

20 g Chiasamen

FÜR DIE FÜLLUNG:

150–175 g Aprikosenkonfitüre ohne Fruchtstücke

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben und Eintauchen

Frischhaltefolie

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, 1 kleiner Gefrierbeutel

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 3 g, Kh: 5 g, kcal: 54


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






2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig flach formen und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen.






3. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Den Teig zunächst zu 3 gleich langen Rollen (je etwa 30 cm lang) formen. Die Teigrollen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1 ½ cm dicke Stücke schneiden. Die Teigstücke zwischen beiden Handflächen zu Kugeln formen und mit Abstand auf die Backbleche legen. In jede Kugel mit einem in Mehl getauchten Rührlöffelstiel eine Vertiefung drücken.






5. Für die Füllung Konfitüre glatt rühren und in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Beutel gut verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Konfitüre in die Vertiefungen spritzen.






6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Plätzchen 10–12 Minuten je Backblech backen.






7. Die Plätzchen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Mit der restlichen Konfitüre die leicht eingesunkenen Mulden auffüllen. Plätzchen erkalten lassen.






TIPPS

1 Chiasamen in einer Pfanne ohne Fett kurz rösten, dann in Kaffeemühle, im Blitzhacker oder in der Küchenmaschine etwas mahlen – so schmecken die Plätzchen noch nussiger.



2 Statt mit Aprikosenkonfitüre kann man die Plätzchen auch mit Johannisbeer- oder Quittengelee füllen.
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ELISENLEBKUCHEN
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[image: ] 2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 25 STÜCK:

FÜR DEN TEIG:

100 g Orangeat oder Zitronat

2 Eier (Größe M)

200 g brauner Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Msp. gem. Gewürznelken

½ Röhrchen Rum-Aroma

1–2 Tropfen Zitronen-Aroma

125 g nicht abgezogene, gem. Mandeln

1 Msp. Backpulver

100 g gem. Haselnusskerne

FÜR DIE GÜSSE:

125 g Puderzucker, heißes Wasser

60 g Zartbitter-Schokolade

½ TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwa 25 Backoblaten (Ø etwa 7 cm)

PRO STÜCK:

E: 2 g, F: 7 g, Kh: 18 g, kcal: 144


1. Für den Teig Orangeat oder Zitronat mit einem großen Messer fein hacken, beiseitestellen.






2. Zwei Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heißluft: etwa 120 °C






3. Eier in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Gewürznelken und Aromen unterrühren.






4. Mandeln mit Backpulver mischen, mit dem Orangeat oder Zitronat und so viel von den Haselnusskernen kurz auf niedrigster Stufe unter die Eiercreme rühren, dass der Teig noch streichfähig ist.






5. Auf jede Backoblate 1 Esslöffel des Teiges geben, mit einem in Wasser getauchten Messer kuppelförmig auf die ganze Oblate (bis zum Rand) streichen. Oblaten mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.






6. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Oblaten etwa 25 Minuten backen.






7. Für den hellen Guss Puderzucker mit so viel heißem Wasser in einer Schüssel verrühren, dass ein dickflüssiger Guss entsteht. Den Guss gleich nach dem Backen auf die Hälfte der Lebkuchen mit einem Backpinsel streichen und auf einem Kuchenrost erkalten und trocknen lassen. Die übrigen Oblaten wie angegeben vorbereiten und backen. Die Lebkuchen ohne Guss ebenfalls auf einem Kuchenrost erkalten lassen (etwa 40 Minuten).






8. Für den dunklen Guss die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad mit dem Öl unter Rühren schmelzen lassen. Dafür die Schokoladenstücke mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokoladenmischung geschmolzen ist. Die erkalteten übrigen Lebkuchen mit der Schokoladenmischung bestreichen und den Guss fest werden lassen (etwa 1 Stunde).






TIPP

1 Elisenlebkuchen am besten gut verpackt (z. B. in Blechdosen) einige Tage durchziehen lassen, damit sich das Aroma entfalten kann.



2 In gut schließenden Dosen halten sie 2 Wochen.
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KROKANT-RAUTEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 kleiner Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Abkühl- und Trocknungszeit: etwa 3 Stunden
Backzeit: 15–20 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN TEIG:

150 g Zartbitter-Kuvertüre

70 g Zwieback

30 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

170 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

150 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

je 6 Eigelb und Eiweiß (Größe M)

150 g Sauerkirschkonfitüre (ohne Stücke) zum Bestreichen

FÜR DEN GUSS:

150 g Zartbitter-Kuvertüre

50 g weiße Kuvertüre

75 g Haselnusskrokant

ZUSÄTZLICH:

etwas Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Gefrierbeutel (6 l und 1 l)

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 16 g, Kh: 29 g, kcal: 279


1. Für den Teig Kuvertüre in kleine Stücke brechen und im Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) unter Rühren schmelzen lassen. Dafür die Kuvertürenstücke in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Kuvertüre geschmolzen ist. Kuvertüre etwas abkühlen lassen.






2. Das Backblech fetten. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Heißluft: etwa 180 °C






3. Zwieback in einen großen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen. Die Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Mehl mit Backpulver und Zwiebackbröseln in einer Rührschüssel mischen.






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






5. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Geschmolzene Kuvertüre unterrühren. Die Brösel-Mehl-Mischung in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Rührstäbe säubern.






6. Eiweiß in einer anderen Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) zu steifem Eischnee schlagen. Eischnee mit einem Teigschaber unter die Brösel-Mischung heben. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte 15–20 Minuten backen.






7. Zum Bestreichen die Konfitüre in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter Rühren aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen.






8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die heiße Gebäckplatte sofort mit der Konfitüre bestreichen. Gebäckplatte erkalten lassen (etwa 45 Minuten).






9. Für den Guss die Kuvertüre in Stücke brechen. Die Zartbitter- und die weiße Kuvertüre getrennt voneinander im Wasserbad, wie unter Punkt 1 beschrieben, schmelzen. Die Zartbitter- und weiße Kuvertüre in je einen kleinen Gefrierbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Gebäckplatte mit der Kuvertüre besprenkeln und sofort mit Krokant bestreuen. Kuvertüre mit dem Krokant fest werden lassen (etwa 2 Stunden).






10. Die Gebäckplatte in Rauten (etwa 5 x 8 cm) schneiden.
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KUCHEN VOM BLECH

Das ist genau das Richtige für große Familienfeiern, Straßenfeste oder hungrige Wandergruppen: Mit frisch gebackenen Blechkuchen werden alle gleichzeitig satt und glücklich. Ob knusprig, schokoladig, fruchtig oder cremig gefüllt – sie können auch von Back-Anfängern schnell und einfach zubereitet werden. Fast alle Teigarten sind dafür geeignet. Man muss sich nur entscheiden, welches Blech voller verführerisch duftender Köstlichkeiten am besten passt: Butterkuchen, Kirsch-Streusel-Kuchen oder vielleicht schnelle Biskuitschnitten? Eins ist klar: „Mag ich nicht” gibt es bei Blechkuchen nicht. Hier findet jeder sein Lieblingsgebäck!
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KUCHEN VOM BLECH



Leckere Kuchenstücke vom Blech kommen immer gut an. Flexibler geht es nicht mehr:

Je nach kleiner oder großer Menge an hungrigen Mägen und erwartungsvollen Augen kann man die Größe variieren und die Rezepte anpassen. Ist der Appetit oder die Runde der Kuchenfans einmal nicht so groß, dann halbieren Sie einfach die angegebene Menge der Zutaten und backen damit einen Kuchen in einer Springform (Ø 26 cm).


DIE RICHTIGEN ZUTATEN

Blechkuchen mit Obst und Früchten sind „Ganzjahresklassiker” – denn es gibt immer eine saisonale frische Zutat. Wichtig ist, schon beim Einkauf keine Kompromisse zu machen und auf gute Qualität zu achten. Je nach Jahreszeit bieten sich die saisonalen heimischen Sorten zum Kauf an. Das ist immer eine sehr gute Wahl, denn diese Früchte sind dann besonders aromatisch.




DAS RICHTIGE BLECH

Für ein optimales Ergebnis muss auch je nach den technischen Gegebenheiten das passende Equipment gewählt werden. Zur Grundausstattung Ihres Backofens gehören 1–2 Backbleche sowie eine Fettpfanne. Meistens handelt es sich um Emaille-Bleche, Schwarzbleche oder Aluminiumbleche. In einem Elektrobackofen erzielt man das beste Backergebnis mit Emaille-Blechen oder Schwarzblechen: Da lohnt sich auch eine nachträgliche Anschaffung. Benutzen Sie einen Gasbackofen, sollten Sie besser Aluminiumbleche verwenden, da sie für diese Heizart die besten Wärmeleiteigenschaften besitzen. In der Fettpfanne lassen sich gut Blechkuchen mit höherem Teig backen, z. B. Bienenstich oder Biskuitschnitten.




DIE RICHTIGE EINSCHUBHÖHE

Je nach Rezept sollte das Backblech auf unterschiedlichen Höhen in den Backofen geschoben werden – entweder in der Mitte oder im unteren Drittel. Blechkuchen mit saftigem bzw. feuchtem Belag kommen eher nach unten, damit der Boden gut durchbacken kann und nicht zu weich wird.




DAS RICHTIGE TIMING

Verlassen Sie sich nicht nur auf die angegebene Backzeit, sondern beobachten Sie das Gebäck gegen Ende des Garvorgangs und überzeugen sich am besten selbst mit der Garprobe von der perfekten Konsistenz.



• BISKUIT: Wenn Sie die Oberfläche mit einem Finger leicht eindrücken, darf keine Druckstelle zurückbleiben. Das Gebäck sollte sich wattig anfühlen.

• RÜHRTEIG: An der dicksten Stelle mit einem Stäbchen einstechen. Es darf kein Teig daran haften bleiben, das Stäbchen muss trocken sein. Ist das Gebäck gar, löst sich der Teig etwas vom Rand des Bleches bzw. der Fettfangschale ab.
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• HEFE-, QUARK-ÖL- UND OBSTKUCHEN: Die Unterseite des Kuchens sollte leicht gebräunt und trocken sein. Am besten mit einem breiten Messer oder mit einer Teigpalette den Teig von unten kurz anheben.


DIE RICHTIGE TEMPERATUR

Hier ist noch ein Moment Geduld gefragt, auch wenn es verführerisch duftet und das Warten schwerfällt. Backbleche sollten aber immer auf einem Kuchenrost abkühlen, da sich ansonsten zu viel Feuchtigkeit bildet und der fertig gebackene Boden durchweicht. Das gilt besonders für Blechkuchen mit Obst. Erst etwas abkühlen lassen, dann vierteln, anschließend vom Blech nehmen und direkt auf dem Kuchenrost erkalten lassen.
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MILCH UND GELATINE

• Frische Ananas, Papaya und Kiwi vertragen sich nicht gut mit Milchprodukten. Sie enthalten ein Enzym, welches das in der Milch enthaltene Eiweiß gerinnen lässt und so für einen bitteren Geschmack sorgt. Möchten Sie eine Frischkäse-Torte mit frischen Kiwischeiben garnieren, legen Sie sie erst unmittelbar vor dem Servieren der Torte auf. Oder blanchieren Sie die Kiwischeiben vor der Verwendung. Das inaktiviert das Enzym. Bei Ananas aus der Dose ist das Enzym durch das Haltbarmachen bereits inaktiviert.

• Gelatinespeisen gelingen nicht mit frischen Kiwis, frischer Papaya und frischer Ananas. Das in diesen Früchten enthaltene Enzym löst die Gelatine auf.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

FRÜCHTE VORBEREITEN

1

Dosen- oder Glasfrüchte können den Teig durchweichen. Deshalb diese Früchte gut in einem Sieb abtropfen lassen und evtl. sogar auf ein Küchenpapier legen. Erst dann vorsichtig unter den Teig heben.

2

Frische Fruchtstücke mit einem Teigschaber oder (je nach Rezept) auf mittlerer Stufe des Mixers kurz (!) unter den Teig rühren. Durch zu langes Rühren werden die Früchte zerquetscht und färben den Teig unansehnlich.

3

Kirschen oder andere schwere Früchte sinken nicht auf den Boden, wenn man sie mit etwas Mehl bestreut, bevor man sie unter den Teig hebt.

4

ZIMT HINZUGEBEN

Kleine Menge – große Wirkung: Die klassische Streuselmischung aus Mehl, Zucker und Butter wird durch einen gestrichenen Teelöffel Zimt noch aromatischer.
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20 OBST- UND FRÜCHTE-FAVORITEN



DIE RICHTIGE VORBEREITUNG

Die Auswahl von Obst und Früchten sollte sich immer nach dem saisonalen Angebot und den persönlichen Vorlieben richten. Wichtig ist, die Waren vor dem Backen richtig vorzubereiten, damit der Kuchen auch gelingt. So machen Sie alles richtig:

ÄPFEL (August bis Mai)

Der Handel bietet verschiedene Apfelsorten an. Gut geeignet zum Kuchenbacken sind z. B. Boskop, Cox Orange, Elstar oder Gravensteiner. Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Stücke oder Scheiben geschnitten in oder auf den Kuchen geben. Für manche Gebäcke werden die Äpfel wegen ihrer schönen Schale auch ungeschält verwendet. Dann sollten Sie die Äpfel vor dem Zerschneiden heiß abwaschen und abtrocknen.

TIPP: Damit geschälte Äpfel nicht braun werden, kann man sie mit etwas Zitronensaft beträufeln oder bestreichen.

ANANAS (ganzjährig, vor allem September bis Dezember)

Mit ein bisschen Übung klappt das gut: Von der frischen Ananas zuerst den Schopf mit Stielansatz und dem obersten Stück Schale abschneiden. Dann mit einem Sägemesser (z. B. Brotmesser) von oben nach unten schälen, längs halbieren, vierteln und den inneren, festen Teil (Strunk) herausschneiden. Die Ananasviertel in Stücke schneiden. Wenn es schnell und einfach gehen soll, eignet sich natürlich auch Dosen-Ananas in Scheiben oder Stücken. Durchs Einkochen wird das Fruchtfleisch weicher.

APRIKOSEN (Juni bis August)

Da sich die Schale beim Backen zusammenzieht, werden Aprikosen meist enthäutet verwendet. Früchte aus Gläsern und Dosen lassen sich ebenfalls gut zum Backen verwenden.

BANANEN (ganzjährig)

Keine Zeit verlieren: Bananen sollten immer zügig verarbeitet werden, nachdem sie geschält wurden. Zitronensaft verhindert, dass sie schnell braun werden und ist ein guter Ausgleich zur Süße der Bananen.

BIRNEN (August bis Dezember)

Die Birnen schälen, vierteln, entkernen und in Stücke oder Scheiben geschnitten verwenden. Da geschälte Birnen an der Luft braun werden, helfen auch hier ein paar Tropfen Zitronensaft. Wenn Birnen nicht geschält werden, sollten sie immer heiß abgewaschen werden und abtropfen. Birnen aus dem Glas oder der Dose lassen sich ebenfalls für die meisten Rezepte verwenden.

ERDBEEREN (Mai bis September)

Damit liegt man immer richtig: Erdbeeren abspülen, trocken tupfen und den Stielansatz entfernen. Kleine Früchte ganz lassen, große Früchte halbieren oder vierteln oder in Scheiben schneiden.

HEIDELBEEREN (Juli bis September)

Mit Fingerspitzengefühl arbeiten: Heidelbeeren kurz abspülen, auf Küchenpapier abtrocknen lassen und vorsichtig auf den Teig geben. Werden die Heidelbeeren unter Teige und Füllungen gerührt, sollten Sie das besonders vorsichtig tun, da sie leicht kaputtgehen und stark färben. Kulturheidelbeeren sind größer und färben nicht so stark.

HIMBEEREN (Juni bis September)

Ganz vorsichtig sein: Die empfindlichen Früchte verlesen, evtl. kurz abspülen und gut abtropfen lassen. Himbeeren lassen sich auch tiefgefroren gut verwenden und sind in guter Qualität erhältlich.

JOHANNISBEEREN (Juni bis August)

Zum Backen eignen sich bevorzugt die roten und weißgelben Beerensorten. Die abgespülten Johannisbeeren abtropfen lassen. Dann die Rispen am Stiel fest halten und mit einer Gabel die Beeren vorsichtig von den Rispen streifen.

KIWIS (ganzjährig)

Kiwis gibt es mit grünem oder gelben Fruchtfleisch. Die bräunliche Schale immer dünn abschälen.

MANDARINEN

Zwei Möglichkeiten: Für alle Rezepte kann man Mandarinen aus der Dose verwenden. Oder man verwendet frische Früchte. Diese müssen allerdings erst filetiert werden, um sie verwenden zu können. Dafür die Mandarinen schälen und das Fruchtfleisch zwischen den Trennhäutchen herausschneiden, dabei den herauslaufenden Saft möglichst auffangen (wird meist im Rezept mitverwendet).

NEKTARINEN (Mai bis September)

Das geht schnell: Nektarinen können Sie mit Schale verwenden. Die Früchte abspülen, halbieren, entsteinen und in Stücke oder Scheiben schneiden.

ORANGEN

(Oktober bis März/April)

Wird zum Backen Orangenschale benötigt, darauf achten, dass die Schale unbehandelt und ungewachst ist. Wie im Rezept beschrieben verwenden.

PFIRSICHE (Mai bis September)

Pfirsiche sollten vor dem Backen enthäutet werden. Dazu die Früchte kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser übergießen. Nach etwa 2 Minuten herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Pfirsiche häuten, halbieren, entsteinen und klein schneiden. Pfirsiche gibt es in guter Qualität auch in Gläsern oder Dosen.

RHABARBER (April bis Juni)

Rhabarber gehört botanisch gesehen zum Gemüse. Den Rhabarber putzen, abspülen, abtropfen lassen und in Stücke der gewünschten Größe schneiden.

SAUERKIRSCHEN (Juni bis September)

Alles ist möglich: Kirschen aus dem Glas sollte man gut abtropfen lassen, evtl. auf Küchenpapier geben. Frische Früchte müssen abgespült, entstielt und entsteint werden. Man kann aber auch sehr gut tiefgekühlte Kirschen verwenden.

STACHELBEEREN (Juni und Juli)

Von Stiel und Blüte befreien, abspülen und trocken tupfen. Gut eignen sich zum Backen die Früchte aus dem Glas, da durch das Einkochen die ansonsten harte Schale weicher ist.

WEINTRAUBEN (August bis Oktober)

Kernlose Sorten eignen sich gut zum Backen. Einfach abspülen, trocken tupfen und wie im Rezept angegeben verwenden.

ZWETSCHEN (August bis Oktober)

Als Kuchenbelag eignen sich Zwetschen besser als andere Pflaumensorten. Sie haben ein festeres Fruchtfleisch und lassen sich leichter vom Stein lösen. Früchte abspülen, trocken reiben, halbieren, entsteinen und evtl. leicht einschneiden. Dann werden sie mit der Innenseite nach oben auf den Teig gelegt.

ZITRONEN/LIMETTEN (ganzjährig erhältlich)

Zitronen- und Limettensaft geben Gebäcken eine frisch-saure Note. Frischer Saft schmeckt besser als konservierter. Verwendung der Schalen: vgl. Orangen.
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APFEL-STREUSELKUCHEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: 25–30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

1 1/2 kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskop)

4 EL Zitronensaft, 2–3 EL Wasser

60–75 g Zucker, 1 TL gem. Zimt

FÜR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (1,5 % Fett), 50 g Butter

375 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Trockenbackhefe, 40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 1 Ei (Größe M)

FÜR DIE STREUSEL:

300 g Weizenmehl (Type 405)

150 g Zucker

1/2–1 gestr. TL gem. Zimt

200 g Butter (zimmerwarm)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 11 g, Kh: 46 g, kcal: 312


1. Zum Vorbereiten die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Stücke schneiden. Apfelstücke mit Zitronensaft, Wasser, Zucker und Zimt in einem Topf zum Kochen bringen, bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten zugedeckt dünsten, dabei ab und zu umrühren. Apfelkompott dann etwas abkühlen lassen.






2. Für den Hefeteig inzwischen die Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Butter hinzufügen und darin zerlassen.






3. Mehl mit Hefe, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Rührschüssel gut vermischen. Ei und lauwarme Milch-Butter-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






4. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).

[image: ]
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5. Für die Streusel Mehl, Zucker, Zimt und Butter in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten (je länger man rührt, desto größer die Streusel).
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6. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Den Teig leicht mit Mehl bestäubt nochmals kurz durchkneten. Den Teig mit einer Teigrolle auf dem Backblech ausrollen, mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken.






7. Zuerst das Apfelkompott, dann die Streusel auf dem Teig verteilen. Den Teig zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten).
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8. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






9. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 25–30 Minuten backen.






10. Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen.
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BROWNIES



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf mit passender
Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 30 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 48 STÜCKE:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

200 g Walnusskerne

450 g Weizenmehl (Type 405)

40 g Kakaopulver

4 gestr. TL Backpulver

175 g brauner Zucker, 100 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

1/2 TL Salz, 6 Eier (Größe M)

400 ml Speiseöl, 100 g Schlagsahne

100 g gehackte Mandeln

150 g Schokotropfen

ZUM VERZIEREN:

50 g weiße Schokolade

1/2 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

1 kleiner Gefrierbeutel

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 5 g, Kh: 16 g, kcal: 213


1. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den All-in-Teig Walnusskerne mit einem Messer hacken. Mehl mit Kakao- und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Braunen Zucker, Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Eier, Öl und Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten. Walnusskerne, Mandeln und Schokotropfen kurz unterrühren.
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3. Den Teig auf das Backblech geben und mit einem Teigschaber glatt streichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck etwa 25 Minuten backen.
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4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Brownieplatte etwa 30 Minuten erkalten lassen.






5. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen und mit Öl im Wasserbad unter Rühren schmelzen. Dafür die Schokoladenstücke mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen. Die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.
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6. Die Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Gefrierbeutel verschließen und eine kleine Spitze abschneiden. Die Brownieplatte mit Schokolade verzieren. Schokolade fest werden lassen. Das Gebäck in etwa 5 cm große Würfel schneiden.
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BUTTERKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (1,5 % Fett)

50 g Butter

400 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Trockenbackhefe

40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Größe M)

FÜR DEN BELAG:

100 g Butter

75 g Zucker

100 g gehobelte Mandeln

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 10 g, Kh: 21 g, kcal: 190


1. Für den Hefeteig Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Butter hinzufügen und darin zerlassen.






2. Mehl mit Hefe, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Rührschüssel vermischen. Ei und lauwarme Milch-Butter-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
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3. Die Schüssel mit dem Teig z. B. mit einem Geschirrtuch zudecken und so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).
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4. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten.
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5. Den Teig mit der Teigrolle auf dem Backblech ausrollen. Den Teig mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken.






6. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten).






7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Mit bemehlten Fingern in etwa 3 cm breiten Abständen Vertiefungen in den Teig drücken. Für den Belag Butter in kleinen Stücken in die Vertiefungen geben. Zucker und Mandeln auf den Teig streuen.
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9. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 15 Minuten backen.






10. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 1 Stunde erkalten lassen.






TIPP

1 Frisch vom Blech schmeckt Butterkuchen am besten.
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KIRSCH-STREUSELKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten
Abkühlzeit: etwa 3 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DIE STREUSEL:

200 g Butter, 300 g Mehl (Type 405)

150 g Zucker, 1/2 TL gem. Zimt

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

450 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Backpulver, 250 g Magerquark

100 ml Milch (1,5 %), 100 ml Speiseöl

80 g Zucker, 1 Prise Salz

FÜR DEN BELAG:

2 Gläser Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g)

2 Becher (je 150 g) Crème fraîche

2 Eier (Größe M), 40 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

40 g Speisestärke

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 19 g, Kh: 51 g, kcal: 409


1. Zum Vorbereiten für die Streusel die Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze zerlassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Butter abkühlen lassen.






2. Zum Vorbereiten für den Belag die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen.






3. Für die Streusel Mehl mit Zucker, Zimt und zerlassener Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten (je länger man rührt, desto größer die Streusel).






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen, mit dem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).






6. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen. Die Teigrolle auf das Backblech legen, den Teig ausrollen und evtl. mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken. Die Kirschen gleichmäßig auf dem Teig verteilen.

[image: ]
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7. Für den Belag Crème fraîche mit Eiern, Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestärke in einer Rührschüssel mit einem Schneebesen gut verrühren. Die Masse mit einem Esslöffel auf den Kirschen verteilen. Die Streusel vom Rand aus nach innen auf die Creme streuen.
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8. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen.






9. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.






TIPPS

1 Den aufgefangenen Kirschsaft mit Wasser zu einer Kirschschorle mischen.



2 Sieht auch hübsch aus: Saft in Eiswürfelbehältern einfrieren und in Drinks oder einfach in einem Glas Wasser servieren.
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ZITRONENKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

350 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

225 g Zucker

2 Pck. Geriebene Zitronenschale

5 Eier (Größe M)

275 g Weizenmehl (Type 405)

120 g Speisestärke

2 gestr. TL Backpulver

FÜR DEN GUSS:

250 g Puderzucker

6–7 EL Zitronensaft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 16 g, Kh: 40 g, kcal: 317


1. Das Backblech in den Ecken und der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Rührteig in einer Rührschüssel Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

[image: ]
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3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.






4. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zitronenkuchen etwa 25 Minuten backen.






5. Für den Guss Puderzucker mit so viel von dem Zitronensaft verrühren, dass ein dickflüssiger Guss entsteht.
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6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den heißen Kuchen mit dem Guss bestreichen (je heißer der Kuchen, desto stärker zieht der Guss ein). Kuchen etwa 1 Stunde auf dem Backblech erkalten lassen.
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TIPP

1 Ohne Guss kann der Kuchen gut eingefroren werden.




REZEPTABWANDLUNG 1:

Für Orangenkuchen statt geriebener Zitronenschale 2 Päckchen Orangenschalen-Aroma verwenden und den Puderzucker für den Guss dann statt mit Zitronensaft mit 6–7 Esslöffeln Orangensaft verrühren.




REZEPTABWANDLUNG 2:

Für Zitronen-Nusskuchen mit Rumaroma zum Vorbereiten für den Teig 200 g gemahlene Haselnusskerne ohne Fett in eine große Pfanne geben und bei schwacher Hitze unter Rühren hellbraun rösten. Nusskerne herausnehmen, abkühlen lassen. 350 g Butter oder Margarine mit 225 g Zucker und 2 Päckchen Geriebener Zitronenschale verrühren. 5 Eier nach und nach mit ½ Röhrchen Rum-Aroma unterrühren. Nusskerne mit 100 g Mehl, 100 g Speisestärke und 2 gestr. Teelöffel Backpulver mischen und kurz unterrühren. Den Teig auf das Backblech streichen und wie im Rezept beschrieben backen. Für den Guss 250 g Puderzucker mit ½ Röhrchen Rum-Aroma und 6 Esslöffeln Zitronensaft verrühren, so dass ein dickflüssiger Guss entsteht. Den heißen Kuchen mit dem Guss bestreichen.
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SCHNELLE BISKUITSCHNITTEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

FÜR DEN BISKUITTEIG:

3 Eier (Größe M), 4 EL heißes Wasser

100 g Zucker

1/2 Pck. Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz, 100 g Weizenmehl

50 g Speisestärke

1 gestr. TL Backpulver

FÜR DEN BELAG:

100 g gehobelte Mandeln

200 g Himbeer- oder Johannisbeergelee

FÜR DIE FÜLLUNG:

600 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

2 Pck. Cremepulver Vanillemousse

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Zucker zum Bestreuen

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 23 g, Kh: 40 g, kcal: 394


1. Das Backblech in den Ecken und der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






2. Für den Biskuitteig Eier und Wasser mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Zitronenschale und Salz mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen.
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3. Mehl mit Speisestärke und Back-pulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitteig etwa 15 Minuten backen.
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4. Für den Belag Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren hellbraun rösten und auf einen Teller geben.






5. Ein Stück Backpapier (etwas größer als das Backblech) auf die Arbeitsfläche legen und mit Zucker bestreuen.






6. Biskuitplatte daraufstürzen, mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Die Biskuitplatte auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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7. Biskuitplatte mit einem Sägemesser vierteln und vom Backpapier lösen. Gelee in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen, dann kurz abkühlen lassen, bis das Gelee etwas dickflüssig ist. Die Biskuitviertel sofort damit bestreichen und die Mandeln daraufstreuen.
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8. Für die Füllung Sahne und Cremepulver in die gesäuberte, heiß ausgespülte Rührschüssel geben und mit einem Mixer (Rührstäbe) auf niedrigster Stufe kurz verrühren, dann 3 Minuten auf höchster Stufe aufschlagen.






9. Zwei Biskuitplatten mit jeweils der Hälfte der Creme bestreichen, restliche Biskuitplatten darauflegen und leicht andrücken. Den Kuchen etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen und dann in Schnitten schneiden.
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BECHERKUCHEN „FLORENTINER ART“



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf mit passender
Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 30 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN BELAG:

125 g Butter, 1/2 Becher (100 g) Zucker

200 g gehobelte Mandeln

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

1 Becher (200 g) Schlagsahne

2 Becher (je 150 g) Weizenmehl (Type 405)

3 gestr. TL Backpulver

1 Becher (200 g) Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Röhrchen Butter-Vanille-Aroma

4 Eier (Größe M)

ZUM VERZIEREN:

50 g Edelbitter-Schokolade

1/2 TL Speiseöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, 1 kleiner Gefrierbeutel

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 16 g, Kh: 28 g, kcal: 283


1. Das Backblech in den Ecken und der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen.






2. Zum Vorbereiten Sahne in ein kleines Gefäß (z. B. kleine Schüssel) gießen. Becher auswaschen, abtrocknen und zum Abmessen der Zutaten verwenden. Sahne für den Teig beiseitestellen.






3. Für den Belag Butter und Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Mandeln unterrühren und einmal aufkochen lassen. Die Mandelmasse etwas abkühlen lassen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
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4. Inzwischen für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Sahne, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Eier hinzufügen, mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






5. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Die Mandelmasse mit Esslöffel und Gabel vorsichtig auf dem Teig verteilen.
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6. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 20 Minuten backen.






7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 30 Minuten abkühlen lassen.






8. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen und mit Öl im Wasserbad unter Rühren schmelzen lassen. Dafür die Schokoladenstücke mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen, die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.
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9. Die Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Gefrierbeutel verschließen und eine kleine Spitze abschneiden. Schokolade auf den Kuchen sprenkeln. Die Schokolade fest werden lassen. Den Kuchen in Stücke schneiden.

[image: ]
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OBSTKUCHEN MIT QUARK-ÖL-TEIG



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: 25–30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 3 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

300 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch (1,5 % Fett)

100 ml Speiseöl

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz

FÜR DEN BELAG:

1 Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 480 g)

1 kg säuerliche Apfel (z. B. Boskop)

40 g gehobelte Mandeln

1–2 EL Zucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 6 g, Kh: 26 g, kcal: 181


1. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen.






2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in der Rührschüssel mischen. Quark, Milch, Öl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, der Teig klebt sonst).
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3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen. Die Teigrolle auf das Backblech legen, den Teig ausrollen und evtl. mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken.
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4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Für den Belag die Aprikosen in einem Sieb abtropfen lassen. Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Äpfel und Aprikosen in Spalten schneiden und den Teig damit belegen. Mandeln und Zucker gleichmäßig daraufstreuen.
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[image: ]






6. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Obstkuchen 25–30 Minuten backen.






7. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost etwa 3 Stunden erkalten lassen.






ABWANDLUNG:

Der Kuchen schmeckt auch mit Birnen oder Pflaumen lecker.






TIPPS

1 Den Kuchen nach dem Backen mit 50–75 g zerlassener Butter beträufeln.



2 Den Kuchen nach Belieben mit etwas Puderzucker bestäuben und mit steif geschlagener Sahne servieren.
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RHABARBERKUCHEN MIT HIMBEERBAISER
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 35–40 Minuten
Abkühlzeit: 2–3 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

200 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

120 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M), 3 Eigelb (Größe M)

250 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

FÜR DEN BELAG:

900 g Himbeer-Rhabarber (rotfleischiger, milder Rhabarber)

FÜR DAS BAISER:

125 g frische Himbeeren

15 g Speisestärke, 1 TL Zucker

3 Eiweiß (Größe M)

1 Prise Salz, 150 g Zucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 10 g, Kh: 25 g, Kcal: 203


1. Zum Vorbereiten das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen.






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






3. Ei und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei bzw. Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen.






4. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Heißluft: etwa 160 °C






5. Inzwischen für den Belag Rhabarber putzen, waschen und gut trocken tupfen. Stielenden und Blattansätze entfernen. Die Stangen in etwa 2 ½ cm lange Stücke schneiden (evtl. dicke Stangen der Länge nach halbieren). Rhabarberstücke gleichmäßig auf dem Teig verteilen.






6. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.






7. In der Zwischenzeit für das Baiser Himbeeren verlesen, evtl. kurz abspülen, trocken tupfen und in einen tiefen Teller geben. Himbeeren mit einer Gabel zerdrücken. Speisestärke mit Zucker mischen und unter das Himbeermus rühren.






8. Eiweiß und Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe zu sehr steifem Eischnee schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker unterschlagen. So lange schlagen, bis der Eischnee stark glänzt. Himbeermus unter die Baisermasse heben.






9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Himbeer-Baisermasse auf den vorgebackenen Kuchen geben und glatt streichen. Das Backblech wieder in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen bei gleicher Backofentemperatur in 10–15 Minuten fertig backen.






10. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Rhabarberkuchen darauf erkalten lassen. „Rosa Tränchen“ bilden sich, wenn der Kuchen richtig abgekühlt ist.






TIPP

1 Statt frischer Himbeeren für das Baiser die gleiche Menge aufgetaute TK-Himbeeren nehmen.
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ZWETSCHENKUCHEN MIT MARZIPAN
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[image: ] 1 kleiner Topf
1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: 50 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

200 ml Milch (1,5 % Fett)

75 g Butter oder Margarine

400 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

etwa 2 kg Zwetschen (Belag)

FÜR DIE FÜLLUNG:

100 g Löffelbiskuits

4 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

150 g Marzipan-Rohmasse

4 Eigelb (Größe M)

75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

200 g gem. Mandeln

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

1 großer Gefrierbeutel (6 l)

PRO STÜCK:

E: 8 g, F: 12 g, Kh: 39 g, kcal: 310


1. Für den Hefeteig Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Butter oder Margarine hinzufügen und darin zerlassen.






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






3. Inzwischen für den Belag die Zwetschen abspülen, gut abtrocknen, halbieren und entsteinen. Die Spitzen jeweils etwa ½ cm tief einschneiden.






4. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig mit der Teigrolle auf dem Backblech ausrollen. Den Teig mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken.






5. Für die Füllung Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschließen und die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln.






6. Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe zu sehr steifem Eischnee schlagen. Marzipan in kleine Stücke schneiden, mit Eigelb in einer anderen Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) zu einer einheitlichen gebundenen cremigen Masse verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma nach und nach auf mittlerer Stufe unterrühren. Eischnee, Mandeln und Biskuitbrösel mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben.






7. Die Marzipan-Mandel-Masse auf den Teig geben und glatt streichen. Die Zwetschenhälften dachziegelartig (mit der Innenseite nach oben) auf die Marzipan-Mandel-Masse legen. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






8. Backofen vorheizen.
Ober/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






9. Das Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwetschenkuchen etwa 30 Minuten backen.






10. Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.






TIPP

1 Die frischen länglich-ovalen Zwetschen (Zwetschgen) haben bei uns Hauptsaison im August bis September. Pflaumen sind etwas früher reif, aber nicht so gut zu entsteinen und deshalb nur bedingt fürs Backen geeignet.
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APRIKOSEN-SCHMAND-KUCHEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm
1 Einwegspritzbeutel mit kleiner
Lochtülle (Ø etwa ½ cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: 20–25 Minuten
Abkühl- und Kühlzeit: 3–4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCKE:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

60 g Zartbitter-Schokolade

375 g Weizenmehl (Type 405)

3 gestr. TL Backpulver, 180 g Zucker

6 Tropfen Bittermandel-Aroma

1 Ei (Größe M)

250 g Butter oder Margarine

150 ml Milch (1,5 % Fett)

FÜR DEN BELAG:

1 Dose Aprikosenhälften (480 g)

50 g Amarettini

500 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

400 g Schmand (Sauerrahm)

150 g Gelierzucker (1:1)

2 EL Zitronensaft

ZUM VERZIEREN:

etwa 40 g Zartbitter-Schokolade

½ TL Speiseöl, z.B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 27 g, Kh: 39 g, kcal: 419


1. Zum Vorbereiten für den Belag die Aprikosenhälften in einem Sieb abtropfen lassen. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte leicht fetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den All-in-Teig die Schokolade mit einem Messer hacken und beiseite-
stellen. Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Aroma, Ei, zimmerwarmes Fett und Milch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten. Schokolade kurz unterrühren.






3. Den Teig auf das Backblech geben und mit einem Esslöffelrücken glatt streichen.






4. Aprikosenhälften (mit der Wölbung nach oben) und Amarettini gleichmäßig auf dem Teig verteilen und leicht andrücken. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck 20–25 Minuten backen.






5. Den Kuchen auf dem Backblech auf einen Kuchenrost etwa 1 Stunde erkalten lassen.






6. Für die Creme Sahne mit dem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Schmand mit Gelierzucker und Zitronensaft einer anderen Rührschüssel gut verrühren. Steif geschlagene Sahne unter die Schmandmasse heben. Die Hälfte der Creme auf den Aprikosenkuchen geben und glatt streichen. Die restliche, leicht flüssige Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle füllen und in Streifen rautenförmig auf den Kuchen spritzen. Den Kuchen mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.






7. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen und mit Öl im Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) unter Rühren schmelzen lassen. Dafür die Schokoladenstücke mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






8. Die Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Gefrierbeutel verschließen und eine kleine Spitze abschneiden. Schokolade auf den Kuchen sprenkeln. Die Schokolade fest werden lassen. Den Kuchen in Stücke schneiden.






TIPP

1 Wenn es mit Alkohol sein darf: Statt Milch lässt sich auch Amaretto-Likör für den All-in-Teig verwenden.
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KUCHEN AUS DER FORM

So wird Gebäck wirklich formvollendet:
Für klassische Kasten- oder Napfkuchen und beliebte, runde Backwerke braucht man nur wenige Formen, um wunderbare Geschmackserlebnisse auf den Kaffeetisch zu zaubern. Die Zubereitung ist ganz einfach. Im Handumdrehen breitet sich dann ein verführerischer Duft aus und die Vorfreude auf Marmorkuchen, Cheesecake oder Bienenstich steigt. Nach dem Backen kann man dem Kuchen noch mit Puderzucker, Schokoladen- oder Zuckerguss das perfekte Aussehen und den besonderen Geschmack verleihen. Einfach und superlecker!








KUCHEN AUS DER FORM



Bitte beachten Sie auch die Hinweise zu Backformen.


RICHTIG IN FORM KOMMEN

Für die Rezepte in diesem Kapitel werden folgende Standard- und Extraformen verwendet:

• Springform (Ø 26 cm)

• Gugelhupfform (Ø 24 cm)

• Kastenform (25 x 11 cm)

• ofenfeste Sturzgläser (je 160 ml Inhalt)

• Auflaufform (20 x 30 cm)

• Silikonform für 6 Mini-Gugelhupfe (je etwa 80 ml Inhalt)
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AUSREICHEND EINFETTEN

Es hängt vom Material ab, ob und wie viel Fett in der Form zum Backen notwendig ist:

• SCHWARZBLECH UND EMAILLE: Bei Antihaftbeschichtungen reicht ein leichtes Einfetten aus.

• WEISSBLECH: In ihnen kann der Kuchen leichter haften bleiben. Deshalb immer gut einfetten und zusätzlich mit Mehl ausstäuben. Alternativ Semmelbrösel oder Grieß verwenden.

• KERAMIK: Immer gut fetten und mit Semmelbröseln (Grieß) ausstreuen.

• SILIKON: Nur einfetten, wenn im Rezept oder vom Hersteller angegeben. Oder wenn die Form zuvor in der Spülmaschine war.




BACKEN, PROBIEREN UND LÖSEN

Die Backzeit ist abhängig von der Höhe und der Art des Teiges sowie von der Form und ihrem Material. Wenn Sie diese Hinweise beachten, kann nichts schiefgehen:

• Kuchen beobachten. Gegen Ende der Backzeit mit einem Holzstäbchen eine Garprobe machen. Wenn keine Teigreste mehr am Stäbchen haften, ist er gar.

• Gebackenen Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen Kuchenrost zum Abkühlen stellen. Er „zieht“ sich so ein wenig an den Rändern zusammen.

• Aus der Kasten- und Gugelhupfform den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und je nach Rezept umdrehen.

• Kuchen aus einer Springform nach etwa 10 Minuten mit einem spitzen Messer vom Rand lösen und auf dem Springformboden erkalten lassen. Mit einem großen Messer von unten den Kuchenboden lösen und auf eine Kuchenplatte umsetzen.

• Nur vollständig ausgekühlte Kuchen lassen sich gut durchschneiden, füllen oder verzieren.




BESTÄUBEN

So geht Aufhübschen ganz schnell: Bestreuen oder besieben Sie Ihren Kuchen einfach mit Puderzucker oder je nach Rezept mit Kakao.




GUSS UND GLASUR

Da möchte man doch direkt hineinbeißen – ein Guss oder eine Glasur machen einen Kuchen richtig verführerisch. Das Glasieren ist gar nicht so schwer – gelingt aber nur dann, wenn der Kuchen vollständig abgekühlt ist. Es sei denn, der Guss soll ins Gebäck einziehen, dann können Sie ihn direkt auf den warmen Kuchen geben.

• Guss lässt sich ganz einfach aus Puderzucker herstellen. Nach und nach mit Wasser glatt rühren, bis ein dickflüssiger Guss entsteht. Alternativ eignet sich auch Zitronen-, Orangen- oder Apfelsaft. Mit Sirup oder Speisefarbe erhält man farbig-pastelligen bis bunten Guss.

• Kuvertüre ist eine spezielle Überzugsmasse mit einem höheren Kakaobutteranteil als Schokolade. Beim Erwärmen im Wasserbad (meist mit etwas Speiseöl oder Kokosfett) wird sie dünnflüssiger als Kuchenglasur. Wichtig: Es darf kein Wassertropfen in die Kuvertüre kommen.

• Kuchenglasuren sind preiswerter und schneller anzuwenden als Kuvertüre. Sie sind abgepackt in vielen Geschmacksrichtungen erhältlich. Nach Packungsanleitung im Wasserbad oder ggfs. in der Mikrowelle erwärmen und auf den Kuchen geben.




APRIKOTIEREN

Soll der Guss oder die Glasur besonders glatt und ohne Krümel sein, bestreichen Sie den Kuchen vorher mit erwärmter (Aprikosen-)Konfitüre. Diese zunächst mit einem Pürierstab ganz fein zerkleinern oder durch ein Sieb streichen. Sehr gut eignet sich auch erwärmtes Gelee. Aprikotieren verhindert bei Obstkuchen auch das Austrocknen des Belages und gibt zusätzlichen Glanz auf dem Obst. Gleichzeitig wird der Kuchen saftiger und länger haltbar.
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TRÄNKEN

Damit kommt man erst richtig auf den Geschmack: Trockene Kasten- oder Gugelhupfkuchen werden getränkt, damit die Flüssigkeit (Fruchtsäfte, Liköre oder Weine) das Gebäck angenehm durchfeuchtet.




DEKORIEREN

Ein mit Zucker- oder Schokoladenguss verzierter Kuchen kann unterschiedliche „Outfits“ bekommen – mit klein gewürfelten Trockenfrüchten, Raspelschokolade, gehackten Nüssen, Mokkabohnen, bunten Liebesperlen, Dekor-Geleefrüchten oder Glitzerzucker. Deko-Material immer auf den feuchten Guss streuen oder vorsichtig aufsetzen. Danach trocknen lassen.
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SPÜLMASCHINE

Aufpassen: Backformen gehören nicht in die Spülmaschine. Einzige Ausnahme sind Silikonformen. Diese danach wie eine neue Backform behandeln, also warm und kalt ausspülen und einmalig fetten.

KUCHEN IST ZU DUNKEL

Sollte nicht passieren, lässt sich aber lösen: Die dunklen Stellen vorsichtig abschneiden und den ganzen Kuchen mit einem beliebigen Guss überziehen – dann sieht man die Schnittstellen nicht.
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KUCHEN GEHT NICHT AUS DER FORM

Grundsätzlich soll der Kuchen etwa 10 Minuten in der Form zum Abkühlen stehen bleiben. Geht er dann nicht aus der Form, ist das kein Grund zur Verzweiflung: Einfach ein feuchtes Küchentuch um die Form wickeln, kurz durchziehen lassen und dann erneut stürzen oder aus der Form lösen.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

TIPPS FÜR SILIKONFORMEN

1

Vor dem ersten Gebrauch neue Silikonformen erst mit heißem, dann mit kaltem Wasser ausspülen. Anschließend die abgetrockneten Formen einmalig leicht fetten.

2

Wenn der Kuchen eine ansprechende Kruste haben soll, sollten Sie auf jeden Fall die Silikonform fetten und z. B. mit Grieß ausstreuen.

3

Zum Befüllen wird die Form auf den Kuchenrost gestellt und der Teig bis zu zwei Dritteln eingefüllt. Ohne Kuchenrost ist die weiche Form sehr instabil und schlecht zu handhaben.
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NEW YORK CHEESECAKE
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[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Backblech

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 55 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 ½ Stunden
Kühlzeit: 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

FÜR DEN BODEN:

130 g Butterkekse, 80 g Butter

FÜR DEN BELAG:

600 g Doppelrahm-Frischkäse

100 g Zucker

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

3 Eier (Größe M)

100 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 Pck. Saucenpulver Vanille-Geschmack zum Kochen

FÜR DAS TOPPING:

200 g Schmand (Sauerrahm)

25 g Puderzucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

1 Gefrierbeutel (etwa 6 l Inhalt)

PRO STÜCK:

E: 9 g, F: 31 g, Kh: 22 g, kcal: 400


1. Für den Boden Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen. Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln und in eine Rührschüssel geben. Butter zerlassen, zu den Bröseln geben und gut verrühren. Den Boden der Springform fetten.






2. Die Bröselmasse in die Springform füllen und mit einem Löffel gleichmäßig als Boden fest andrücken, dabei einen etwa 2 cm hohen Rand formen. Die Form etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.






3. Inzwischen für den Belag Frischkäse mit Zucker und Zitronenschale in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf mittlerer Stufe glatt rühren. Eier nach und nach kurz unterrühren.






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Sahne mit Saucenpulver mit dem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen, dann mit einem Schneebesen unter die Frischkäsemasse heben. Die flüssige Frischkäse-Sahne-Masse auf den Bröselboden gießen.






6. Die Form auf das Backblech stellen und im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Cheesecake etwa 45 Minuten backen.






7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Cheesecake etwa 10 Minuten abkühlen lassen.






8. Für das Topping Schmand mit Puderzucker glatt rühren, dann mit einem Esslöffel vorsichtig auf dem warmen Cheesecake verstreichen. Die Form wieder auf dem Backblech im unteren Drittel in den heißen Backofen schieben. Den Cheesecake bei gleicher Backofentemperatur in etwa 10 Minuten fertig backen.






9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Cheesecake in der Form in etwa 2 Stunden vollständig erkalten lassen. Dann den Cheesecake aus der Form lösen, auf eine Tortenplatte setzen und mind. 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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EIERLIKÖRKUCHEN
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[image: ] 1 Gugelhupfform (Ø 24 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 1 Stunde
Abkühlzeit: etwa 3 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 14 STÜCKE:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

125 g Weizenmehl (Type 405)

125 g Speisestärke

4 gestr. TL Backpulver

250 g Puderzucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

5 Eier (Größe M)

250 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

250 ml Eierlikör

ZUM BESTÄUBEN:

1/2–1 EL Puderzucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 21 g, Kh: 40 g, kcal: 382


1. Die Gugelhupfform einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Mehl mit Speisestärke und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Puderzucker, Vanillin-Zucker, Eier, Speiseöl und Eierlikör hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zuerst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
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3. Den Teig mit einem Teigschaber vom Schüsselrand lösen. Den Teig in die Gugelhupfform gießen.

[image: ]
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4. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 1 Stunde backen. Dabei den Kuchen nach 15–20 Minuten Backzeit mittig etwa 1 cm tief rundherum einschneiden, damit er gleichmäßig aufgeht.






5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 15 Minuten in der Form abkühlen lassen. Dann den Kuchen auf den mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Kuchen etwa 3 Stunden erkalten lassen.






6. Den Kuchen zum Servieren mit Puderzucker bestäuben.






REZEPTVARIANTE:

Für Eierlikör-Muffins (12 Stück) die Mulden einer Muffinform mit 12 Papierbackförmchen auslegen. Für den Teig 200 g Weizenmehl mit 2 1/2 gestrichenen Teelöffeln Backpulver in einer Rührschüssel mischen.

150 g Puderzucker, 3 Eier (Größe M), 100 ml Sonnenblumenöl und 150 ml Eierlikör hinzugeben, wie im Rezept angegeben in etwa 3 Minuten zu einem Teig verrühren. Den Teig gleichmäßig in der Muffinform verteilen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins bei gleicher Backofentemperatur etwa 25 Minuten backen. Die erkaltenen Muffins nach Belieben mit Puderzuckerguss und Belegkirschen garnieren.
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KÄSEKUCHEN MIT SAUERKIRSCHEN
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[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
Abkühlzeit: mind. 3 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht etwa 350 g)

FÜR DIE QUARKMASSE:

6 Eiweiß (Größe M)

100 g Zucker

6 Eigelb (Größe M)

750 g Magerquark

150 g Crème fraîche

75 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

70 g Weichweizengrieß

80 g Rosinen

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwa 1 EL Semmelbrösel zum Ausstreuen

PRO STÜCK:

E: 13 g, F: 8 g, Kh: 32 g, kcal: 257


1. Für die Füllung die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen.






2. Den Boden der Springform fetten, mit Semmelbröseln gleichmäßig dünn ausstreuen (dafür die Brösel in der Form hin- und her schwenken). Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

[image: ]






3. Für die Quarkmasse zunächst Eiweiß mit Zucker in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe steif schlagen. Der Eischnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.






4. In einer anderen Schüssel Eigelb mit Quark, Crème fraîche, Zucker, Vanille-Zucker und Grieß mit dem Mixer (Rührstäbe) verrühren. Rosinen mit dem Eischnee portionsweise mit einem Teigschaber unter die Quarkmasse heben.
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5. Die Hälfte der Quarkmasse in die Springform geben und mit einem Esslöffel glatt streichen. Die Sauerkirschen darauf verteilen. Restliche Quarkmasse daraufgeben und glatt streichen.

[image: ]
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6. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen. Dann die Backofentemperatur auf etwa 150 °C herunterschalten. Den Kuchen weitere etwa 20 Minuten backen.






7. Den Kuchen auf einen Kuchenrost stellen und mind. 3 Stunden (besser über Nacht) in der Form erkalten lassen.






8. Den Kuchen vor dem Servieren mit einem Messer vom Springformrand lösen und entfernen. Mit einem langen Messer den Springformboden lösen und den Kuchen mit der Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe) auf eine Tortenplatte umsetzen. Kuchen in 12 Stücke schneiden.






TIPPS

1 Mit Heißluft gebacken, gelingt der Kuchen nicht optimal.

2 Statt der Sauerkirschen können Sie auch abgetropfte Mandarinen verwenden.
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VERSUNKENER APFELKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

3 Eier (Größe M)

200 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver, 1 EL Milch

FÜR DEN BELAG:

5–6 mittelgroße, säuerliche Äpfel (etwa 750 g, z. B. Boskop, Cox Orange oder Elstar)

ZUM APRIKOTIEREN:

2 EL Aprikosenkonfitüre, 1 EL Wasser

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 11 g, Kh: 30 g, kcal: 234


1. Den Springformboden einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.






4. Den Teig in die Springform geben und mit einem Teigschaber glatt streichen.






5. Für den Belag Äpfel schälen, vierteln, entkernen. Apfelviertel mehrmals der Länge nach mit einem scharfen Messer einschneiden und mit der Wölbung nach oben, von außen nach innen, kranzförmig auf den Teig legen.






6. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Apfelkuchen etwa 40 Minuten backen.






7. Den Kuchen in der Form auf einen Kuchenrost stellen.






8. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen. Den heißen Kuchen mithilfe eines Backpinsels damit bestreichen.






9. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann den Kuchen mit einem Messer vom Springformrand lösen. Springformrand und Springformboden entfernen. Den Kuchen auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.






TIPP

1 Den Kuchen zusätzlich mit Minze aromatisieren. Diese harmoniert sehr gut mit den Äpfeln. Dafür 1 Esslöffel fein geschnittene Minzeblätter mit 1–1 ½ Esslöffeln Puderzucker vermischen und vor dem Backen auf den Kuchen streuen. Dann allerdings nach dem Backen auf das Aprikotieren verzichten.
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SCHOKO-MARMORKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Gugelhupfform (Ø 24 cm)
1 Topf mit passender Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 1 Stunde
Abkühlzeit: etwa 2 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 14 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

100 g Edelbitter-Schokolade (etwa 60 % Kakaoanteil)

300 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

250 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Röhrchen Rum-Aroma

1 Prise Salz, 5 Eier (Größe M)

375 g Weizenmehl (Type 405)

4 gestr. TL Backpulver

3 EL Milch (1,5 % Fett)

20 g Kakaopulver, 20 g Zucker

3 EL Milch (1,5 % Fett)

FÜR DEN GUSS:

200 g Edelbitter-Schokolade

2 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 30 g, Kh: 48 g, kcal: 496


1. Die Gugelhupfform einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Rührteig Schokolade in kleine Stücke hacken. Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Rum-Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.






4. Die Hälfte des Teiges in die vorbereitete Gugelhupfform geben und glatt streichen. Kakao und Zucker mischen, mit Milch und gehackter Schokolade unter den restlichen Teig rühren.






5. Den dunklen Teig in Klecksen auf dem hellen Teig verteilen. Mit einer Gabel spiralförmig so durch die Teigschichten ziehen, dass ein Marmormuster entsteht.






6. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 1 Stunde backen.






7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Kuchen etwa 2 Stunden erkalten lassen.






8. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen und mit dem Öl im Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) unter Rühren schmelzen lassen. Dafür die Schokoladenstücke mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen. Die Schüssel in das Wasserbad setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






9. Die Schokolade auf den Kuchen gießen, verteilen und fest werden lassen.
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KIRSCHKUCHEN MIT MARZIPANGUSS



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

FÜR DEN RÜHRTEIG:

125 g Butter oder Margarine

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

3 Eier (Größe M)

200 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver, 1 EL Milch

ZUM BESTREUEN:

40 g Mandelblätter

FÜR DEN GUSS:

75 g Marzipan-Rohmasse

50 g Butter oder Margarine

20 g Zucker, 1 Ei (Größe M)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine für die Form

PRO STÜCK:

E: 6, F: 18 g, KH: 33 g, kcal: 313


1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb gründlich abtropfen lassen.






2. Den Springformboden einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






3. Für den Rührteig zimmerwarme Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Der Teig ist genau richtig, wenn er schwer reißend vom Löffel fällt. Wenn der Teig zu fest ist 1 EL Milch kurz mit unterrühren.






5. Den Teig in die Springform geben und glatt streichen. Die Kirschen darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Mandeln auf den Rand streuen.






6. Inzwischen für den Guss Marzipan in Stücke schneiden und in einen Rührbecher geben. Zimmerwarme Butter oder Margarine mit Zucker hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) schaumig schlagen. Das Ei unterrühren. Den Guss auf den Kirschen verteilen.






7. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.






8. Den Kuchen in der Form auf einen Kuchenrost stellen und etwa 1 ½ Stunden erkalten lassen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.






TIPP

1 Den Kuchen im Sommer mit frischen Sauerkirschen zubereiten. Dafür zum Vorbereiten 500 g Sauerkirschen waschen, entstielen, gut abtropfen lassen und entsteinen.




REZEPTABWANDLUNG:

Für einen Kirschkuchen mit Sahneguss, den Kirschkuchen zunächst ohne Guss wie unter Punkt 1 – 5 und 7 beschrieben, zubereiten und etwa 40 Minuten backen. In der Zwischenzeit für den Sahneguss 1 Ei (Größe M) mit 50 g Zucker, 125 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett) gründlich verschlagen. 15 Minuten vor Backzeitende Kuchen aus dem Ofen nehmen, den Guss daraufgießen und den Kuchen weitere 15 Minuten bei gleicher Temperatur backen. Den Kuchen abkühlen lassen, nach Belieben mit 1 Esslöffel Puderzucker bestäuben. Wer mag, bereitet den Guss mit 2 Esslöffeln Kirschwasser zu.
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BIENENSTICH



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde
Kühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Pck. Puddingpulver (Vanille)

375 ml Milch (1,5 % Fett)

30 g Zucker, 40 g Butter

FÜR DEN HEFETEIG:

300 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Trockenbackhefe

20 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

30 g Zucker, 1 Prise Salz

1 Ei (Größe M)

100 ml Milch (1,5 % Fett)

FÜR DEN BELAG:

75 g Butter, 20 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker, 2 EL Sahne

75 g gehobelte Mandeln

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 15 g, Kh: 32 g, kcal: 291


1. Für die Füllung einen Pudding aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung zubereiten und in eine Schüssel geben. Butter in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden und auf den heißen Pudding legen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken. Abgekühlten Pudding etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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2. Für den Teig Mehl mit Trockenbackhefe in einer Rührschüssel mischen. Butter oder Margarine, Zucker, Salz, Ei und Milch hinzufügen, mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).
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3. Für den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sahne unter Rühren langsam erhitzen. Mandeln unterrühren, einmal kurz aufkochen, dann von der Kochstelle nehmen. Belag etwas abkühlen lassen.






4. Inzwischen den Springformboden fetten. Teig leicht mit Mehl bestäuben, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten und auf dem Springformboden gleichmäßig ausrollen. Den Springformrand darumspannen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
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5. Den Belag auf dem Teig verteilen, verstreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen. Den Teig zugedeckt noch mal so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten). Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
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6. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 15 Minuten backen.






7. Kuchen auf einem Kuchenrost etwa 1 Stunde erkalten lassen, dann aus der Form lösen, waagerecht halbieren. Mandelboden mit der Tortenscheibe abheben, in 12 Stücke schneiden. Gesäuberten Springformrand um den unteren Boden stellen.
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8. Die Füllung mit dem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe durchrühren, auf dem unteren Boden verstreichen. Mandelbodenstücke darauflegen, leicht andrücken, etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.
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ROTWEINKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Gugelhupfform (Ø 24 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: 70–75 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 ½ Stunden

[image: ] Mit Alkohol



ZUTATEN FÜR ETWA 14 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

250 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 2 EL Rum

4 Eier (Größe M)

250 g Weizenmehl (Type 405)

3 TL Kakaopulver, 1–2 TL gem. Zimt

3 gestr. TL Backpulver

150 g Zartbitter-Raspelschokolade

100 g gehackte Mandeln

125 ml Rotwein

FÜR DEN GUSS:

150 g Puderzucker

1–2 EL Rotwein

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 24 g, Kh: 40 g, kcal: 414


1. Die Gugelhupfform mit einem Backpinsel einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
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2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Rum unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Kakaopulver, Zimt und Backpulver mischen, abwechselnd mit Raspelschokolade, Mandeln und Rotwein in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.

[image: ]






4. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 70–75 Minuten backen.
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5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten abkühlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Rotweinkuchen etwa 2 Stunden erkalten lassen.
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6. Für den Guss Puderzucker mit Rotwein in einer Schüssel zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Kuchen z. B. mit einem Backpinsel mit dem Guss bestreichen. Guss fest werden lassen.






TIPPS

1 Statt 2 Esslöffel Rum etwa ½ Röhrchen Rum-Aroma nehmen.



2 Statt des rosa Gusses einen Schokoladenguss auftragen. Dafür 100 g Edelbitter-Schokolade (mind. 60 % Kakaoanteil) mit 50 g Schlagsahne im Wasserbad schmelzen lassen und auf dem Kuchen verstreichen.
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ANANAS-KIRSCH-SCHÜTTELKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 verschließbarer Schüttelbecher (etwa 2 Liter Inhalt) oder
1 verschließbare Vorratsdose (etwa 2 Liter Inhalt)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 1 Stunde
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

125 g Butter oder Margarine

FÜR DEN BELAG:

1 kleines Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht etwa 175 g)

1 Dose Ananasscheiben (8 Scheiben, Abtropfgewicht etwa 260 g)

FÜR DEN SCHÜTTELTEIG:

50 g Weizengrieß

1 gestr. TL Backpulver

125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

500 g Magerquark, 3 Eier (Größe M)

je 2 EL Zitronensaft und Ananassaft

FÜR DEN GUSS:

250 ml Ananassaft-Wasser-Mischung

1 Pck. ungezuckerter, klarer Tortenguss, 1 TL Zucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 8 g, F: 10 g, Kh: 24 g, kcal: 227


1. Zum Vorbereiten Butter oder Margarine in einem kleinen Topf zerlassen und abkühlen lassen.






2. Für den Belag Sauerkirschen und Ananasscheiben in je einem Sieb abtropfen lassen. Dabei den Ananassaft auffangen, 2 Esslöffel für den Teig und den Rest für den Guss beiseitestellen. Den Springformboden einfetten.






3. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






4. Grieß mit Backpulver, Zucker und Vanillin-Zucker in einen verschließbaren Schüttelbecher geben und vermischen. Quark, Eier, Zitronensaft, 2 Esslöffel Ananassaft und zerlassene Butter oder Margarine hinzufügen. Den Becher mit dem Deckel fest verschließen.

[image: ]
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5. Die Zutaten im Becher mehrmals (insgesamt 15–30 Sekunden) kräftig schütteln, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. Trockene Zutaten mit einem Teigschaber vom Rand lösen. Den Teig mit einem Schneebesen nochmals durchrühren, in die Springform geben und glatt streichen.

[image: ]
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6. Ananasscheiben gleichmäßig darauf verteilen. Die Kirschen in die Lücken geben. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 1 Stunde backen.






7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann den Kuchenrand mit einem Messer vom Springformrand lösen. Springformrand entfernen. Den Kuchen mit dem Springformboden auf dem Kuchenrost erkalten lassen.






8. Aus Tortenguss, Saft-Wasser-Gemisch und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Den Guss mit einem Esslöffel von der Mitte aus zügig über die Früchte geben. Den Kuchen mind. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.






9. Den Kuchen vor dem Servieren mit einem Messer vom Springformboden lösen und auf eine Tortenplatte umsetzen.
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NUSSKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)
1 Topf mit passender
Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 15 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

200 g gemahlene Haselnusskerne

100 g gehackte Haselnusskerne

275 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

150 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier (Größe M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

ZUM APRIKOTIEREN:

3 EL Aprikosenkonfitüre

1 EL Wasser

FÜR DEN GUSS:

100 g Edelbitter-Schokolade

1 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 33 g, Kh: 26 g, kcal: 427


1. Für den Teig die gemahlenen und gehackten Haselnusskerne ohne Fett in eine große Pfanne geben und bei schwacher Hitze unter Rühren hellbraun rösten. Die Nusskerne auf einen Teller geben.
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2. Die Kastenform einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
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3. Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Backpulver und Haselnusskernen mischen. Mehl-Nuss-Masse in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 45 Minuten backen.






5. Den Kuchen in der Form etwa 15 Minuten auf einem Kuchenrost abkühlen lassen. Dann den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen.






6. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren einmal kräftig aufkochen. Den Kuchen damit bestreichen und etwa 2 Stunden erkalten lassen.
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7. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen und mit dem Öl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen. Die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






8. Die Schokolade auf den Kuchen geben, evtl. die heruntergelaufene Schokolade am Rand verstreichen und fest werden lassen.
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BUTTERMILCH-HEIDELBEERKUCHEN IM GLAS



[image: ]


[image: ] 8 ofenfeste Sturzgläser (je etwa 160 ml Inhalt)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden
Backzeit: 25–30 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 KUCHEN IM GLAS:

ZUM VORBEREITEN:

175 g Heidelbeeren

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

150 g Dinkelmehl (Type 630)

1 ½ gestr. TL Backpulver

½ TL gem. Zimt

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (Größe M)

100 ml Speiseöl, z. B. Raps- oder Sonnenblumenöl

75 g Buttermilch

ZUM BESTÄUBEN:

1–2 EL Puderzucker

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO KUCHEN:

E: 4 g, F: 14 g, Kh: 32 g, kcal: 269


1. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Zum Vorbereiten die Heidelbeeren verlesen, evtl. kurz abspülen und gut abtropfen lassen. Den Boden der Gläser fetten.






3. Für den Teig Dinkelmehl mit Backpulver und Zimt in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Speiseöl und Buttermilch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Hälfte der Heidelbeeren vorsichtig unterheben (sonst verfärbt sich der Teig).






4. Den Teig gleichmäßig in die Gläser füllen (sodass jedes Glas etwa knapp bis zur Hälfte mit Teig gefüllt ist). Dann die restlichen Heidelbeeren auf dem Teig verteilen. Die Gläser auf einem Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Heidelbeerkuchen 25–30 Minuten backen.






5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und die Kuchen etwa 1 ½ Stunden erkalten lassen. Die Mini-Kuchen vorsichtig stürzen. Dafür zum Lösen des Randes zuerst mit einem spitzen Messer rundherum zwischen Glasform und Kuchen entlangfahren. Dann einen Teller auf den Kuchen legen, den Kuchen umdrehen und so auf den Teller stürzen. Sturzglas abheben und den Kuchen nochmals umdrehen, so dass der Teigboden unten ist.






6. Die Kuchen mit Puderzucker bestäubt servieren.






TIPP

1 Die Buttermilch-Heidelbeer-Kuchen schmecken auch lecker als lauwarmes Dessert.




REZEPTABWANDLUNG:

Für einen Buttermilch-Kirschkuchen aus dem Glas statt der Heidelbeeren 1 kleines Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 175 g) nehmen. Zum Vorbereiten die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Teig, wie unter Punkt 3–6 beschrieben, zubereiten.
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VEGANER APFELKUCHEN MIT HEFETEIG
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[image: ] 1 kleiner Topf
1 Springform (Ø etwa 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Teiggehzeit: etwa 70 MInuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: mind. 15 Minuten

[image: ] Vegan



ZUTATEN FÜR ETWA 12 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

100 ml Soja-Kochsahne

30 g vegane Margarine

FÜR DEN HEFETEIG:

150 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Trockenbackhefe

30 g Vollrohrzucker

FÜR DEN BELAG:

3 säuerliche Äpfel (z.B. Elstar, etwa 475 g)

50 ml Soja-Kochsahne

20 g Rohrohrzucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

ZUM BESTREUEN:

20 g Mandelblätter, 20 g Sultaninen

ZUSÄTZLICH:

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 2 g, F: 6 g, Kh: 19 g, kcal: 137


1. Zum Vorbereiten die Soja-Kochsahne in dem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Die Margarine darin zerlassen.






2. Für den Hefeteig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Zucker und die lauwarme Soja-Margarinen Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten).






3. Einen Bogen Backpapier auf den Boden der Springformboden legen und mit dem Springformrand straff einspannen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig in die Springform geben und mit leicht bemehlten Fingern zu einem Boden andrücken, dabei einen etwa 1 cm hohen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.






5. Für den Belag Äpfel waschen, abtrocknen und schälen. Äpfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Die Apfelspalten dachziegelartig und kranzförmig auf den Teig legen.






6. Die Kochsahne mit Zucker und Vanille-Zucker in einer Schüssel verrühren, auf den Apfelspalten verteilen. Mandeln und Sultaninen daraufstreuen. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






7. In der Zwischenzeit (etwa 15 Minuten vor Gehzeitende) den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






8. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Apfelkuchen etwa 25 Minuten backen.






9. Den Kuchen in der Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Apfelkuchen etwas abkühlen lassen (etwa 10 Minuten). Dann aus der Form lösen und mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen. Kuchen etwas abkühlen und lauwarm servieren (etwa 5–10 Minuten). Oder den Kuchen vollständig abkühlen lassen (etwa 2 Stunden).






REZEPTABWANDLUNG:

Für einen nicht veganen Apfelkuchen ersetzen Sie folgende Zutaten in gleicher Menge wie angegeben: Soja-Kochsahne durch Schlagsahne (mind. 30 % Fett), vegane Margarine durch Butter oder Margarine und Voll-Rohrzucker durch Zucker. Dann Kuchen, wie unter Punkt 1 bis 9 beschrieben, zubereiten und backen.
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VANILLE-ZAUBERKUCHEN
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[image: ] 1 kleiner Topf
1 Suppenkelle
1 Auflaufform (etwa 20 x 30 cm)
2 Schneidebretter oder -unterlagen (etwa 25 x 35 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten
Abkühl- und Kühlzeit: mind. 5 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA 24 STÜCKE:

FÜR DEN ZAUBERKUCHENTEIG:

155 g Butter

5 Eiweiß (Größe M)

1 Prise Salz

5 Eigelb (Größe M)

185 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

145 g Weizenmehl

625 ml Milch (3,5 % Fett, zimmerwarm)

NACH BELIEBEN:

Puderzucker zum Bestäuben

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

evtl. Frischhaltefolie

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 7 g, Kh: 14 g, kcal: 136


1. Für den Teig die Butter im Topf zerlassen, kurz abkühlen lassen.






2. Die Auflaufform leicht fetten. Backpapier passend zuschneiden und die Form damit auslegen.






3. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C (Heißluft ist nicht geeignet)






4. Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe zu sehr steifem Eischnee schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eigelb zusammen mit Zucker und Vanillemark in einer anderen Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) in 2–3 Minuten cremig aufschlagen.






5. Die abgekühlte Butter unter ständigem Rühren langsam zur Eigelbmasse gießen. Das Mehl in 2 Portionen niedrigster Stufe kurz unterrühren, bis ein glatter Teig entsteht. Anschließend mit einem Teigschaber über den Schüsselboden fahren. Danach die zimmerwarme Milch in einem dünnen Strahl hinzugießen und dabei langsam weiterrühren.
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6. Den Eischnee in 3 Portionen mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben. Kleine Flocken aus Eischnee sind dabei erwünscht.
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7. Teig vorsichtig mit einer Kelle in die vorbereitete Auflaufform füllen und auf ein Backblech setzen. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zauberkuchen etwa 60 Minuten backen. Die Oberfläche sollte goldbraun sein und die Mitte des Kuchens noch etwas weich. Evtl Garprobe machen.
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8. Auf einem Kuchenrost 1 Stunde abkühlen lassen, dann mit Backpapier abgedeckt mind. 5 Stunden kalt stellen.






9. Den Kuchen vorsichtig stürzen. Dafür den Kuchenrand mit einem spitzen Messer vom Auflaufformrand lösen. Form von unten mit einem Tuch trocken wischen. Dann eine Lage Backpapier auf den Kuchen legen, darüber ein Schneidebrett oder eine Schneidunterlage legen, den Kuchen umdrehen und so auf das Schneidebrett stürzen. Auflaufform abheben und das Backpapier vorsichtig von der Kuchenunterseite entfernen. Ein zweites Schneidebrett oder eine Schneideunterlage auf den Kuchenboden legen und wieder zurückstürzen. Sofort Backpapier abziehen, damit kein Biskuit anhaftet.
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10. Den Kuchen in Quadrate von 5 x 5 cm schneiden. Dafür ein sehr scharfes Messer vor dem Schneiden kurz in kaltes Wasser tauchen, abtropfen lassen bzw. so trocknen, dass es noch ein wenig feucht ist. Dann den Kuchen damit schneiden. Gegebenenfalls nach jedem Stück Messer säubern und wiederum in Wasser tauchen. Nach Belieben die Kuchenstücke mit Puderzucker bestäuben.
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MINI-KAKAO-GUGELHUPFE
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[image: ] 1 Silikonform für 6 Mini-Gugelhupfe (je etwa 80 ml Inhalt)
1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: 5–45 Minuten



ZUTATEN FÜR 6 STÜCK:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

60 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

60 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eier (Größe M)

125 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

10 g Kakaopulver

ZUSÄTZLICH

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 11 g, KH: 28 g, kcal: 228


1. Die Gugelhupfförmchen dünn mit Hilfe eines Backpinsels einfetten. Gugelhupfförmchen auf das Backblech stellen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






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






3. Eier unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und Kakao mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig mit Hilfe von 2 Teelöffeln bis etwa 5 mm unter den Rand in die Gugelhupfförmchen füllen.






4. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kakao-Gugelhupfe etwa 30 Minuten backen.






5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Gugelhupfe etwa 5 Minuten auskühlen lassen. Dann die Mini-Gugelhupfe aus der Form stürzen. Die Mini-Gugelhupfe lauwarm oder kalt servieren.






TIPPS

1 Die Gugelhupfförmchen lassen sich auch dünn mit Speiseöl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) ausstreichen.



2 Einen besonderen Glanz bekommen die Kakao-Mini-Gugelhupfe, wenn Sie die Förmchen nach dem Einfetten bzw. Ausstreichen dünn mit Zucker ausstreuen.



3 Die Gugelhupfe lassen sich gut lauwarm mit einer dunklen Schokosauce servieren. Dafür 25 g Kakaopulver, 20 g Zucker und 1 Teelöffel Speisestärke in einem kleinen Topf verrühren. Nach und nach 250 ml Milch (1,5 % Fett) unterrühren. Das Ganze unter Rühren mit einem Schneebesen etwa 1 Minute kochen lassen.



4 Sind Ihre Silikonförmchen kleiner bzw. größer, verkürzt bzw. verlängert sich die Backzeit um 5–10 Minuten.
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TORTEN UND TARTES

Für jedes Gebäck gibt es die passende Gelegenheit. Der absolute Starauftritt im Zentrum der Kaffeetafel gehört dabei zweifellos den Torten. Verschwenderisch garniert und verführerisch gefüllt, sind sie die pure Verlockung. Aber kein falscher Respekt – es ist nicht so schwierig, prächtige Torten selbst zu machen. Ein Boden ist schnell gebacken, geteilt und gefüllt. Und für manche Böden brauchen Sie gar keinen Backofen. Oder versuchen Sie mal fruchtige Tartes: Die Kombination aus knusprigem Knetteig mit Früchten und Eierguss zergeht wunderbar auf der Zunge.








TORTEN UND TARTES




TORTENBÖDEN: ERST MAL DIE BASIS SCHAFFEN

Sie sind das „Fundament“ einer jeden Torte oder Tarte: Knusprige Knetteig-, lockere Biskuit- oder saftige Rührteigböden. Oder auch mal Bröselböden – die kommen ohne einen Backofen aus. „Tarte“ kommt übrigens aus dem Französischen und lässt sich auch mit Torte oder Kuchen übersetzen. Typisch für Tartes sind die meist flachen Kuchen mit einem Knetteigboden, darauf frische Früchte und ein leckerer Guss aus Ei mit Sahne oder Schmand.




KNETTEIGBÖDEN FÜR TARTES

Knetteig eignet sich ideal zum Auslegen von Tarte- und Springformen. Er besteht aus Mehl, Zucker, Fett und Ei oder Eigelb – manchmal wird auch Wasser, Milch oder Crème fraîche zugefügt. So geht es ganz einfach:

• Zutaten mit dem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten.

• Teig mit den Händen kurz zu einer Kugel (für runde Böden) oder zu einer Rolle (für Backbleche) formen – dann klappt das Ausrollen später besser.

• Teig in Folie gewickelt kalt stellen (gekühlt lässt er sich besser ausrollen). Danach mit den Händen kurz durchkneten.

• Beim Ausrollen nicht zu stark mit der Teigrolle drücken. Immer wieder mit einem großen Messer oder einer Kuchenpalette unter den Teig streichen, damit er sofort gelöst wird, falls er auf der Arbeitsfläche kleben sollte. Bei einer Tarte- oder Springform zwei Drittel des Knetteiges ausrollen.

• Ausgerollten Knetteig erst zur Hälfte, dann zu einem Viertel einschlagen und in die Form legen. Teigplatte wieder auseinanderklappen und an den Formboden drücken. Mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit beim Backen keine Luftblasen entstehen.

• Den gebackenen Teigboden kurz abkühlen lassen.

• Aus dem restlichen Teig zwei Rollen formen. Die Teigrollen als Rand auf den (vorgebackenen) Tortenboden legen. Mit zwei Fingern so an den Tortenrand drücken, dass der Teigrand etwa 3 cm hoch wird und nichts von der Füllung herauslaufen kann.




TARTEFORMEN

Tarteformen aus Keramik sind nicht nur dekorativ, sondern auch schnittfest. So kann man die Tarte in der Form servieren und in Stücke schneiden. Alternativ die leicht abgekühlte Tarte in Viertel schneiden. Diese dann vorsichtig mit einem Tortenheber auf eine Kuchenplatte umsetzen und dort in kleinere Stücke schneiden. Eine Form mit einem herausnehmbaren Boden hat nach dem Backen den Vorteil, dass sich die Tarte ganz einfach aus der Form heben und auf eine andere große Platte umsetzen lässt.




BISKUITBÖDEN FÜR TORTEN

Sie eignen sich ganz besonders gut zum Teilen und Füllen von Torten. „Luftig“ sollen sie sein: Das gelingt mit den drei Hauptkomponenten Eier, Zucker und Mehl. Bei der „Wiener Masse“ wird am Schluss noch vorsichtig abgekühltes, flüssiges Fett untergerührt.




RÜHRTEIG FÜR ALLE

Bei Anfängern beliebt – man kann fast nichts falsch machen. Fett, Zucker, Eier, Mehl mit Backpulver nacheinander verrühren – fertig ist der Rührteig.
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BRÖSELBODEN FÜR EILIGE

Ganz klassisch und ganz schnell: Er besteht aus einer Mischung von fertigen Keksen und Butter. Zum Zubereiten z. B. einen Bogen Backpapier auf den Boden einer Springform legen und mit dem Springformrand straff einspannen. Die Butter in einem Topf zerlassen. In der Zwischenzeit die Kekse in einen großen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschließen und die Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Keksbrösel in eine Rührschüssel geben und mit Butter gut verrühren. Die Bröselmasse mit einem Löffel als Boden in der Springform andrücken. Form etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen – dann wird der Boden fest.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

Für den Knetteig-Boden

1

Teigreste nach dem Kneten von Hand auf der Arbeitsfläche entfernen, sonst haftet der Teig später daran.

2

Teig zwischen zwei Lagen Gefrierbeutel (aufgeschnitten) ausrollen – so bleibt garantiert nichts kleben.

3

Die mürb-knusprige Konsistenz bekommt fertig gebackener Knetteig erst ausgekühlt – warm ist er noch weich.
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Für den Biskuit-Boden

1

Das Eivolumen lässt sich vergrößern, wenn zusätzlich etwas heißes Wasser mit aufgeschlagen wird.

2

Mehl und schwere Zutaten am Schluss kurz unterrühren – sonst fällt die aufgeschlagene Eier-Zucker-Masse zusammen.

3

Dunkler Biskuitboden entsteht, wenn Mehl mit etwas Kakaopulver vermischt wird.

4

Nuss- oder Mandelbiskuit bekommt man, wenn zusätzlich zum Mehl gemahlene Haselnüsse oder Mandeln zugegeben werden.

5

Nur den Boden und nicht die Ränder der Springform einfetten, sonst wölbt sich die Mitte des fertigen Bodens höher als die Ränder. Sollte es doch passieren: Boden stürzen, damit die Wölbung ausgeglichen wird.

6

Garer Biskuitboden fühlt sich weich und watteähnlich an – einfach die flache Hand auf den Boden legen. Bei leichtem Drücken kommt die elastische Oberfläche wieder hoch (zu lang gebackener Biskuit fühlt sich trocken und fest an).
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Für den Rührteig-Boden

1

Butter oder Margarine rechtzeitig aus dem Kühlschrank nehmen: Flüssiges und festes Fett kann nicht schaumig gerührt werden.

2

Je feinkörniger der Zucker ist, desto schneller löst er sich im Fett auf.

3

Immer erst ein Ei vollständig unterrühren, bevor man das nächste dazugibt.
Kalte Eier oder alle Eier auf einmal können das Fett gerinnen und den Teig krisselig werden lassen.

4

Mehl mit Backpulver mischen und am Ende kurz unterrühren. In Kombination mit Milch oder Wasser kann Backpulver sonst zum ungewollten Frühstart kommen und verliert seine Triebkraft.

5

Nur den Boden und nicht den Rand der Springform einfetten, sonst wölbt sich die Mitte des fertigen Boden höher als der Rand.
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Für den Bröselboden

Geeignet sind (Vollkorn-)Butterkekse, Löffelbiskuits, Zwieback, Amarettini usw.

Mischen ist erlaubt – z. B. drei Viertel Löffelbiskuits und ein Viertel Amarettini.

Bröselboden immer in den Kühlschrank stellen – sonst wird er nicht fest.








TORTEN UND TARTES




TORTENBÖDEN RICHTIG BEHANDELN

Hier sollte keine Hektik aufkommen, denn mit einem gut vorbereiteten Boden hat man im wahrsten Sinne des Wortes die Basis für eine tolle Torte gelegt. So klappt es garantiert:
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• IN EINZELNE BÖDEN TEILEN Einen Tortenboden können Sie mit einem Sägemesser in einzelne Böden teilen. Besonders gut lassen sich Böden schneiden, die bereits am Vortag gebacken wurden. Den Tortenboden legen Sie z. B. so auf einen Bogen Backpapier oder eine Tortengarnierscheibe, dass die Unterseite, die besonders schön glatt ist, nach oben kommt. Damit die Böden gleichmäßig dick werden, den Tortenrand zunächst mit einem spitzen Messer ringsherum etwa 1 cm tief einschneiden. Dann den Boden mit der messerführenden Hand weiter bis zur Mitte einschneiden, dabei gleichzeitig den Boden mit der anderen Hand leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis der Boden geteilt wurde. Oder einen festen Faden oder Zwirn in die Einschnitte legen, die Enden überkreuzen und den Faden fest anziehen, dabei schneidet der Faden den Boden durch.
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• VORSICHTIG ABHEBEN Damit die geschnittenen Tortenböden nicht durchbrechen, heben Sie jeden Boden einzeln mithilfe von Backpapier oder einer Tortengarnierscheibe ab. Dazu das Backpapier an der vorderen Kante nach unten knicken und vorsichtig unter den oberen Boden schieben. Mit den Fingern ab und zu den Boden leicht anheben, um das Backpapier nachzuziehen. Heben Sie nun den oberen Boden ab. Dabei darauf achten, dass Sie beim Anheben das Backpapier möglichst waagerecht halten, da der Boden sonst leicht durchbrechen könnte. Die Tortengarnierscheibe schieben Sie nach und nach unter den obersten Boden.


TORTEN PERFEKT FÜLLEN

Erst die Füllung macht eine Torte zum Hochgenuss. Man muss sich nur entscheiden zwischen Sahne, Buttercreme, Mousse oder Obst.



• SAHNE
Mit Schlagsahne lassen sich die verschiedensten Füllungen zubereiten. Die Faustregel ist ganz einfach: Je höher der Fettgehalt, desto besser lässt sich die Sahne schlagen und umso fester wird sie – deshalb nur Produkte mit mindestens 30 % Fett verwenden. Die Sahne und der hohe Rührbecher müssen gut gekühlt und die Rührstäbe des Mixers sauber sein. Wichtig: Nicht zu lange schlagen, sonst wird Sahne zu Butter. Soll sie längere Zeit steif bleiben, geben Sie Sahnesteif nach Packungsanleitung hinzu.

• BUTTERCREME
Das ist der absolute Klassiker unter den Tortenfüllungen. Einfache Buttercreme besteht meist aus Butter und Pudding und eignet sich auch gut zum Verzieren. Je nach Rezept können weitere Zutaten wie z. B. Alkohol untergerührt werden. Wichtig: Alle Zutaten für eine Buttercreme sollten Zimmertemperatur haben, wenn sie zusammengerührt werden. Falls die Buttercreme doch gerinnt, etwas Kokosfett zerlassen und im heißen Zustand langsam mit dem Mixer (Rührstäbe) unter die Creme rühren. Buttercremes lassen sich auch gut am Vortag zubereiten. Zum Füllen die Buttercreme im warmen Wasserbad leicht erwärmen und mit dem Mixer wieder gut verrühren.

• SCHOKOLADEN-SAHNE-MOUSSE Locker, leicht und lecker: Kuvertüre oder Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Sahne halb steif schlagen. Aufgelöste Kuvertüre mit einem Drittel der Sahne mit einem Schneebesen verrühren, bis sich die Sahne mit der Kuvertüre verbunden hat. Dann die restliche Schlagsahne zügig unterrühren. Nach dem Füllen oder Bestreichen der Torte alles in den Kühlschrank stellen. Alternativ kann man auch Kuvertüren- bzw. Schokoladenstücke in heißer Sahne auflösen. Schokosahne erkalten lassen und zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Tag die kalt gestellte Schokosahne steif schlagen und weiter verwenden.

• OBSTFÜLLUNGEN Das wird richtig saftig und fruchtig! Aber Obsttorten frisch genießen, da der Belag die Böden schnell durchweichen lässt. Verwenden Sie frisches Obst der Saison oder alternativ gut abgetropftes Obst aus Konserven.
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AUF EINEN
BLICK

Bitte auch die Hinweise beachten

1

GELATINE RICHTIG VERWENDEN

Tortenfüllungen lassen sich ideal mit Gelatine festigen. Soll eine Flüssigkeit sturzfest werden, gilt als Faustregel: 6 Blatt oder 1 Päckchen gemahlene Gelatine auf 500 ml Flüssigkeit. Achtung: Ohne Temperaturausgleich können sich zwischen der warmen Gelatinelösung und der kälteren Flüssigkeit oder Creme Klümpchen bilden. Verrühren Sie daher zunächst etwas von der zu festigenden Flüssigkeit mit der lauwarmen Gelatinelösung und geben Sie die Mischung erst dann unter Rühren in die übrige Flüssigkeit oder Creme. Zum Festigen stellen Sie die Torten für einige Stunden in den Kühlschrank.

Blattgelatine
Gelatineblätter einzeln in kaltes Wasser legen, etwa 5 Minuten einweichen lassen. Dann herausnehmen, leicht ausdrücken und tropfnass in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.

Pulvergelatine
Gemahlene Gelatine je nach Rezept mit 4–6 Esslöffeln kaltem Wasser, Saft oder Alkohol in einem kleinen Topf anrühren und 5 Minuten quellen lassen. Danach unter Rühren bei schwacher Hitze auflösen.

Schlagsahne festigen
Schlagen Sie die Sahne fast steif. Dann geben Sie die lauwarme Gelatinelösung auf einmal unter Rühren dazu und schlagen die Sahne weiter, bis sie vollkommen steif ist. Dann lässt sie sich sofort verwenden.








TORTEN UND TARTES




BÖDEN: FÜLLEN UND BESTREICHEN

Zum Verstreichen von Füllungen eignen sich große Messer, eine Teigkarte, ein Teigschaber oder ein Tortenheber.

Nachdem Sie die Füllung auf dem unteren Boden verteilt haben, setzen Sie den oberen Boden wieder „Kante auf Kante“ darauf. Die Oberfläche und den Rand Ihrer Torte zunächst nur dünn mit etwas Füllung bestreichen, um die Brösel zu binden – dann die übrige Füllung rundherum verstreichen.




RÄNDER: GARNIEREN UND VERZIEREN

Ein Schritt nach dem anderen: Bevor Sie Ihre Torte zum Abschluss verzieren, ist es praktisch, die Oberfläche mit einem Tortenteiler oder Messer in Tortenstücke einzuteilen. Diese Markierungen sind eine nützliche Hilfe beim gleichmäßigen Schneiden der Tortenstücke und Anhaltspunkte zum Garnieren. Den Tortenrand nach Belieben mit Raspelschokolade, Krokant, gehobelten Mandeln, gemahlenen Haselnusskernen oder gebräunten Kokosraspeln bestreuen.




SCHOKOLADENGUSS: ZUBEREITEN UND ÜBERZIEHEN

Das sieht toll aus und schmeckt wunderbar – allerdings sollte der Guss nicht in die Torte einziehen. Deshalb die gebackene Torte vorher mit Konfitüre einstreichen.

So klappt es bestimmt:
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• Torte z. B. auf eine Tortengarnierscheibe setzen. Dann den Guss zubereiten und mitten auf die Tortenoberfläche gießen. Mit der richtigen Konsistenz bleibt der Guss gut haften und deckt gleichzeitig das Gebäck in einer glatten Schicht ab. Zu dicker Guss lässt sich schlecht auftragen, zu dünner Guss deckt nicht ab und sickert in das Gebäck.

[image: ]

• Torte schräg halten und den Guss so gleichmäßig auf der Oberfläche und am Rand verlaufen lassen – evtl. mit einem Tortenmesser nachhelfen. Um eine gleichmäßige, glatte Oberfläche zu erhalten, heben Sie die Tortenscheibe ein- bis zweimal etwas an und stellen sie vorsichtig zurück auf die Arbeitsfläche.

• Keine Zeit verlieren: Damit der Guss nicht vor dem Umsetzen fest wird und dabei später bricht, lösen Sie die Torte umgehend mit dem Messer von der Tortengarnierscheibe. Durch leichte Schrägstellung der Tortenscheibe und Führung durch das Messer können Sie sie langsam auf die Tortenplatte gleiten lassen.


SPRITZBEUTEL: VORBEREITEN UND DREHEN

Zuerst die richtige Tülle für den Spritzbeutel auswählen: Die Lochtülle ist z. B. für dünne oder dicke Creme- und Sahnetupfen gedacht, die Sterntülle kommt eher bei Spritzgebäck, Sahne- bzw. Cremeverzierungen zum Einsatz. Dann kann es losgehen:



• Spritzbeutel in einen Rührbecher stellen und dabei etwa 5 cm des Spritzbeutelrandes nach außen hin umschlagen. Spritzbeutel nur bis zur Hälfte mit Sahne oder Creme füllen. Rand wieder hochklappen.

• Füllung vorsichtig im Spritzbeutel nach unten schieben, damit die Luft entweichen kann. Dafür den Spritzbeutel am Rand über der Füllung leicht zusammendrehen.

• Zum Aufspritzen den Spritzbeutel senkrecht mit der rechten Hand oben zuhalten, gleichzeitig die Füllung vorsichtig herausdrücken und mit der linken Hand den Spritzbeutel führen – bei Linkshändern funktioniert es umgekehrt.


DEKO MIT SCHOKOLADE ODER KUVERTÜRE

Schokolade: Sieht gut aus, verfeinert den Geschmack und lässt sich ganz unterschiedlich einsetzen. Schokospäne kann man beispielsweise ganz einfach mit dem Sparschäler von einer Tafel Schokolade oder einem Stück Kuvertüre (beides gut gekühlt) „abziehen“. Geschmolzene Schokolade oder Kuvertüre eignet sich auch perfekt zum Dekorieren.

Zuerst dünn (!) auf eine Tortengarnierscheibe streichen und fast fest werden lassen. Dann gibt es mehrere Möglichkeiten:



• Durch mehrmaliges leichtes Schaben mit einem Spachtel entstehen Schokolocken.

• Mit Ausstechförmchen kann man schöne Schokomotive herstellen und dann vorsichtig mit einem Messer auf ein Stück Backpapier setzen.

Wichtig: Alle Schokolocken, -röllchen oder -motive am Schluss völlig erstarren lassen.

Kuvertüre: Schmelzen und in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, dann eine Spitze abschneiden und beliebige Motive auf Backpapier spritzen. Fest werden lassen und die Torten damit verzieren.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

TORTEN GANZ SCHNELL VERZIEREN

Legen Sie eine Tortenspitze auf die Oberfläche und bestäuben Sie die Torte mit Kakao oder Puderzucker. Auch aus Papier lassen sich schnell fantasievolle Figuren zuschneiden und als Schablonen benutzen.

2

SCHOKOLADENGUSS GLÄNZEN LASSEN

Fügen Sie beim Schmelzen der Schokolade 1 Teelöffel Speiseöl oder Kokosfett zu. Das macht den Guss gleichmäßiger und das Verteilen leichter. Außerdem glänzt der Guss schön.

3

SCHOKOLADENGUSS PERFEKT SCHNEIDEN

Fest gewordener Schokoladenguss bricht nicht so schnell beim Schneiden, wenn man das Messer in heißes Wasser taucht, abtrocknet und dann die Torte in Stücke schneidet.

4

SAHNETUFFS HALTBAR MACHEN

Bei der Zubereitung schon das richtige Timing bedenken, denn Sahneverzierungen verlieren schnell ihre Standfestigkeit – sie lösen sich in feste und flüssige Bestandteile auf. Wird die Torte bald verzehrt, sind aufgespritzte Sahnehäubchen genau passend und sehr dekorativ. Sollen sie aber auch noch am nächsten Tag hübsch aussehen, dann aufgelöste Gelatine mit unterrühren und die Torte natürlich zwischendurch in den Kühlschrank stellen.

5

„FEINTUNING“ MIT GARNIERKAMM ODER LÖFFEL

Mithilfe eines Garnierkamms können Sie dekorativ die Tortenränder und Tortenoberflächen aus Sahne, Buttercreme oder anderen Füllungen in feinsten Linien verschönern. Wird ein Löffel ab und zu in die Tortenoberflächencreme eingedrückt, entsteht ein ansprechendes Wellenmuster.

6

AUCH HÜBSCH

Minzeblättchen: Passen perfekt zu Torten mit frischen Früchten.
Selbst gemachter Krokant: Dafür 50 g gehobelte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrösten, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen. Etwa 1 Esslöffel Zucker in der Pfanne karamellisieren (auflösen), Mandeln zufügen und alles gut verrühren. Zum Schluss den Mandelkrokant auf einem Backblech mit Backpapier belegt verteilen und fest werden lassen.
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AMARETTINI-KIRSCH-TORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springformrand (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 3 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN BODEN:

125 g Butter, 150 g Löffelbiskuits

50 g Amarettini

FÜR DIE PUDDINGCREME:

4 Blatt weiße Gelatine

2 Pck. Puddingpulver Sahnegeschmack

80 g Zucker

700 ml Milch (1,5 % Fett)

400 g saure Sahne

FÜR DEN BELAG:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

250 ml Kirschsaft (aus dem Glas)

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar

2 gestr. EL Zucker

1–2 EL gehobelte Mandeln

ZUSÄTZLICH:

1 Tortenspitze, 1 Gefrierbeutel (6 l)

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 15 g, Kh: 39 g, kcal: 322


1. Die Tortenspitze auf eine Tortenplatte legen und den geschlossenen Springformrand daraufstellen.






2. Für den Boden Butter zerlassen. Löffelbiskuits und Kekse in einen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschließen. Löffelbiskuits und Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Brösel in eine Schüssel geben und gut durchmischen. Butter hinzugeben und gut verrühren.






3. Die Bröselmasse in den Springformrand füllen und mit einem Löffel gleichmäßig als Boden fest andrücken. Das Ganze etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.






4. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Einen Pudding aus Puddingpulver, Zucker und Milch (mit den hier angegebenen Mengen) nach Packungsanleitung zubereiten. Topf von der Kochstelle nehmen.
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5. Gelatine leicht ausdrücken und in den heißen Pudding, z. B. mit einem Schneebesen, einrühren, so lange rühren bis die Gelatine vollständig gelöst ist.
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6. Pudding etwa 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen, dann saure Sahne unterrühren. Die Puddingcreme mit einem Esslöffel auf dem Gebäckboden verstreichen, erkalten lassen und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.






7. Für den Belag Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Dabei den Kirschsaft auffangen. Kirschen auf der Puddingcreme verteilen.






8. Kirschsaft evtl. mit Wasser auf 250 ml auffüllen. Aus Tortenguss, Zucker und dem Saft-Wasser-Gemisch nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Den Guss mit einem Esslöffel von der Mitte aus zügig über die Kirschen geben. Die Torte mind. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.
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9. Gehobelte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, auf einem Teller erkalten lassen. Springformrand mit einem kalt abgespülten Messer vom Tortenrand lösen und entfernen. Den Tortenrand mit Mandeln bestreuen.
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SCHOKOMOUSSE-PFLAUMEN-TORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Topf mit passender Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: 12–15 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN BISKUITTEIG:

3 Eier (Größe M), 70 g Zucker

80 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

15 g Kakaopulver

FÜR DIE PFLAUMENFÜLLUNG:

1 kleines Glas Pflaumenhälften (ohne Stein, Abtropfgewicht 200 g)

1/2 TL gem. Zimt

1 Pck. Vanillesauce zum Kochen

etwa 140 ml Pflaumensaft

FÜR DIE SCHOKOMOUSSE:

200 g Zartbitter-Kuvertüre

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUM BESTREUEN:

1 EL Zartbitter-Raspelschokolade

1 TL Kakaopulver

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 18 g, Kh: 26 g, kcal: 290


1. Einen Bogen Backpapier auf den Boden der Springform legen und mit dem Springformrand straff einspannen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
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3. Den Teig in der Springform glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Tortenboden 12–15 Minuten backen.






4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden nach etwa 10 Minuten mit einem Messer aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.






5. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen und den Boden auf eine Tortenplatte legen. Gesäuberten Springformrand darumstellen.






6. Für die Füllung Pflaumen abtropfen lassen. Saft auffangen, mit Wasser auf 250 ml auffüllen. Zimt und Saucenpulver in einem Topf mischen. Saftgemisch unterrühren, bei starker Hitze unter Rühren aufkochen. Pflaumen unterrühren, nochmals unter Rühren kurz aufkochen.
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7. Die heiße Pflaumenmasse auf dem Tortenboden verteilen, dabei einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Die Masse etwa 15 Minuten abkühlen lassen, dann für etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.






8. Inzwischen für die Mousse Kuvertüre in Stücke brechen, im Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Sahne in 2 Portionen halb steif schlagen. Kuvertüre in eine Rührschüssel füllen, mit einem Drittel der halb steif geschlagenen Sahne verrühren, bis sich die Sahne ganz mit der Kuvertüre verbunden hat. Dann die restliche, halb steif geschlagene Sahne zügig unterrühren.
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9. Die Mousse auf der Pflaumenmasse wellenartig verstreichen. Die Torte mind. 3 Stunden zugedeckt in den Kühlschrank stellen. Zum Servieren die Torte mit Raspelschokolade bestreuen und mit Kakao bestäuben.
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HEIDELBEER-CHEESECAKE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 80 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN BODEN:

125 g Butter

200 g Vollkorn-Butterkekse

FÜR DIE FÜLLUNG:

450 g Crème fraîche

250 g Magerquark

4 Eier (Größe M), 125 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

50 ml Milch (1,5 % Fett)

FÜR DEN BELAG UND DEN GUSS:

2 Gläser Heidelbeeren (Abtropfgewicht je 125 g)

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar

2 gestr. EL Zucker

250 ml Heidelbeersaft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

1 Gefrierbeutel (6 Liter Inhalt)

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 23 g, Kh: 29 g, kcal: 362


1. Den Springformboden fetten.






2. Für den Boden Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Vollkorn-Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschließen. Die Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln und in eine Rührschüssel geben. Butter hinzugeben und gut verrühren.






3. Die Bröselmasse in die Springform füllen und mit einem Löffel gleichmäßig zu einem Boden fest andrücken. Form etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C






5. Inzwischen für die Füllung Crème fraîche, Quark, Eier, Zucker, Vanille-Zucker und Milch in eine Rührschüssel geben und verrühren. Die Quarkmasse vorsichtig auf den Bröselboden gießen.
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6. Die Form auf einen mit Backpapier belegten Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 80 Minuten backen.






7. Den Kuchen auf einen Kuchenrost stellen und in der Form erkalten lassen.






8. Für den Belag Heidelbeeren in ei-
nem Sieb gut abtropfen lassen. Dabei den Saft auffangen und 250 ml abmessen. Heidelbeeren gleichmäßig auf dem Kuchen verteilen.
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9. Aus Tortengusspulver, Zucker und abgemessenem Heidelbeersaft nach Packungsanleitung in einem kleinen Topf unter Rühren einen Guss zubereiten. Den Guss mit einem Esslöffel von der Mitte aus zügig über die Heidelbeeren geben. Den Heidelbeer-Cheesecake mind. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.






10. Cheesecake vor dem Servieren mit einem Messer vom Springformrand und Springformboden lösen, auf eine Tortenplatte umsetzen. Cheesecake gut gekühlt servieren.
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TIPPS

1 Der Kuchen gelingt nicht bei Heißluft!



2 Der Kuchen lässt sich auch mit Sauerkirschen oder anderen eingemachten Früchten zubereiten.
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FRISCHKÄSE-TORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springformrand (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit etwa 35 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 2 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN TORTENBODEN:

125 g Butter

150 g Löffelbiskuits

FÜR DEN BELAG:

1 Beutel aus 1 Pck. Götterspeise Zitronen-Geschmack

200 ml Wasser

200 g Doppelrahm-Frischkäse

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 EL Zitronensaft

500 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUSÄTZLICH:

1 Tortenspitze

1 großer Gefrierbeutel (etwa 6 Liter Inhalt)

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 28 g, Kh: 20 g, kcal: 354


1. Eine Tortenspitze auf eine Tortenplatte legen und den geschlossenen Springformrand daraufstellen.






2. Für den Boden Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschließen und die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Brösel in eine Schüssel geben. Butter hinzugeben und gut verrühren.
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3. Die Bröselmasse in die Springform füllen und mit einem Löffel gleichmäßig als Boden fest andrücken. Das Ganze etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.
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4. Inzwischen für den Belag Götterspeise mit Wasser in einem kleinen Topf anrühren. Götterspeise bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie vollständig gelöst ist. Topf von der Kochstelle nehmen. Götterspeise etwa 15 Minuten abkühlen lassen.






5. Frischkäse mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft in eine Rührschüssel geben und mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren. Aufgelöste Götterspeise nach und nach hinzugießen und unterrühren. Sahne steif schlagen und in 2 Portionen kurz unter die Frischkäsemasse rühren.
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6. Die Frischkäsecreme auf den Bröselboden geben und z. B. mit einem Löffel wellenartig verstreichen. Torte mind. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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7. Den Springformrand mit einem kalt abgespülten Messer von der Torte lösen. Springformrand entfernen.






TIPP

1 Bestreuen Sie die Torte vor dem Servieren z. B. mit Zitronenzesten von einer heiß abgespülten, abgetrockneten Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst).
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OBSTTARTE
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[image: ] 1 Tarteform (Ø 26–28 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 30–45 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl (Type 405)

125 g Butter oder Margarine

40 g Zucker, 1 Prise Salz

FÜR DEN BELAG:

1 kleine Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht etwa 240 g)

2 Birnen (etwa 300 g)

100 g grüne, kernlose Weintrauben

FÜR DIE MANDELMASSE:

75 g Zucker

½ Pck. Geriebene Zitronenschale

100 g gem. Mandeln

2 EL Speisestärke, 4 Eier (Größe M)

ZUM APRIKOTIEREN:

2 EL Aprikosenkonfitüre, 1 EL Saft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 15 g, Kh: 36 g, kcal: 309


1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zimmerwarme Butter oder Margarine, Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.
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2. Die Tarteform einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






3. Zwei Drittel des Teiges auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen (Ø etwa 26–28 cm). Teigplatte erst zur Hälfte, dann zu einem Viertel einschlagen, in die Form legen, auseinanderklappen, an den Formboden drücken. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.






4. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tarteboden 10–15 Minuten vorbacken. Dann die Form auf einen Kuchenrost stellen. Vorgebackenen Boden etwa 20 Minuten abkühlen lassen.






5. Für den Belag Aprikosenhälften in einem Sieb abtropfen lassen. Dabei den Saft auffangen. Birnen schälen, vierteln, entkernen und achteln. Weintrauben heiß abwaschen, gut auf Küchenpapier abtropfen lassen, entstielen und halbieren.






6. Für die Mandelmasse Zucker, Zitronenschale, Mandeln und Speisestärke in eine Rührschüssel geben und gut vermischen. Die Eier einzeln unterrühren.






7. Restlichen Teig zu zwei Rollen (je etwa 40 cm lang) formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an den Formrand drücken, dass ein etwa 1 1/2 cm hoher Rand entsteht. Mandelmasse auf dem Boden verstreichen. Obst darauf verteilen.
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8. Die Form wieder in den Backofen schieben, bei gleicher Backofeneinstellung weitere 20–30 Minuten backen. Dann die Form auf einen Kuchenrost stellen.






9. Zum Aprikotieren Konfitüre in einem Topf mit Saft oder Wasser verrühren, unter Rühren aufkochen. Heiße Tarte damit bestreichen. Tarte auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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ROTE-GRÜTZE-MAULWURFTORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

4 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eigelb (Größe M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

10 g Kakaopulver

100 g gem. Haselnusskerne

100 g Zartbitter-Raspelschokolade

FÜR DIE FÜLLUNG:

5 Blatt weiße Gelatine

500 g rote Grütze (aus dem Kühlregal)

150 g Joghurt (1,5 % Fett)

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 10 g, F: 24 g, Kh: 36 g, kcal: 399


1. Den Springformboden einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe steif schlagen. Butter oder Margarine in einer zweiten Rührschüssel auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.






3. Eigelb nach und nach unterrühren. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, abwechselnd mit Haselnusskernen und Raspelschokolade auf mittlerer Stufe kurz in 2 Portionen unterrühren. Eischnee in 2 Portionen kurz unterrühren. Den Teig in der Springform verstreichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Tortenboden etwa 30 Minuten backen.
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4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden nach 10 Minuten vorsichtig mit einem Messer aus der Springform lösen und etwa 2 Stunden auf dem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.






5. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Auf dem Boden mit einem Messer rundherum einen 2 cm breiten Rand markieren. Boden mit einem Esslöffel etwa 1 cm tief bis zum markierten Rand aushöhlen.
Herausgenommene Gebäckstücke zerkrümeln.
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6. Für die Füllung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Ein Drittel der Grütze auf dem ausgehöhlten Tortenboden verstreichen. Restliche Grütze und Joghurt verrühren. Sahne mit dem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen.






7. Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. 4 Esslöffel von der Grütze-Joghurt-Masse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Grütze-Joghurt-Masse verrühren. Steif geschlagene Sahne und die Hälfte der Gebäckkrümel kurz unter die Joghurtmasse rühren.






8. Die Füllung kuppelförmig, von außen nach innen, auf den bestrichenen Tortenboden geben und verstreichen. Restliche Krümel darauf verteilen und vorsichtig andrücken. Die Torte mind. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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ERDBEER-SCHMAND-TORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 1 ¾ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

170 g Weizenmehl (Type 405)

2 gestr. TL Backpulver

75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eier (Größe M)

80 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

100 g Buttermilch

FÜR DEN BELAG:

500 g Schmand (24 % Fett)

1 Pck. Vanillin-Zucker, 20 g Zucker

500 g Erdbeeren

FÜR DEN GUSS:

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar

250 ml Orangensaft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 17 g, Kh: 26 g, kcal: 282


1. Springformboden einfetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Butter oder Margarine und Buttermilch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






3. Den Teig in die Springform füllen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten backen.
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4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Boden etwa 10 Minuten abkühlen lassen.






5. Für den Belag Schmand mit Vanillin-Zucker und Zucker in einer Schüssel verrühren.






6. Den Tortenboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen. Den gesäuberten Springformrand um den Tortenboden stellen.

[image: ]






7. Die Schmandmasse sofort auf dem noch warmen Tortenboden verteilen und mit einem Esslöffel glatt streichen. Die Torte vollständig erkalten lassen.
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8. Erdbeeren abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen und je nach Größe längs halbieren oder in gleichmäßige Scheiben schneiden. Die Erdbeeren dachziegelartig von außen nach innen auf die Schmandmasse legen.
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9. Aus Tortenguss und Saft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. So viel Guss mit einem Esslöffel von der Mitte aus zügig über die Erdbeeren geben, dass diese bedeckt sind. Die Torte mind. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.






10. Dann den Springformrand mit einem kalt abgespülten Messer lösen und entfernen.
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SCHOKOLADENTORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Topf mit passender
Edelstahlschüssel (Wasserbad)
1 Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
Abkühlzeit: etwa 4 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

150 g Edelbitter-Schokolade (etwa 60 % Kakaoanteil)

4 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

150 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eier (Größe M), 4 Eigelb (Größe M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

15 g Kakaopulver

ZUM BESTREICHEN:

6 EL rotes Johannisbeergelee (etwa 150 g)

FÜR DEN GUSS:

150 g Edelbitter-Schokolade (etwa 60 % Kakaoanteil)

1 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUSÄTZLICH:

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 24 g, Kh: 38 g, kcal: 401


1. Einen Bogen Backpapier auf den Boden der Springform legen, mit dem Springformrand straff einspannen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Schokolade in Stücke brechen und in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen. Die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






3. Eiweiß und Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Butter oder Margarine in einer zweiten Rührschüssel auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Geschmolzene Schokolade unterrühren. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute).






4. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, auf mittlerer Stufe kurz in 2 Portionen unterrühren. Eischnee in 2 Portionen kurz unterrühren. Teig in der Springform verstreichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 45 Minuten backen.
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5. Die Form etwa 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Boden mit einem Messer aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen, mind. 2 Stunden erkalten lassen.






6. Mitgebackenes Backpapier abziehen, den Boden vorsichtig wenden. Tortenboden waagerecht halbieren. Oberen Boden mit der Tortenscheibe abheben. Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.
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7. Zum Bestreichen das Gelee durchrühren, die Hälfte auf dem unteren Boden verstreichen. Oberen Tortenboden darauflegen, leicht andrücken. Tortenrand und Oberfläche mit dem restlichen Gelee bestreichen.
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8. Für den Guss die Schokolade in Stücke brechen und mit dem Öl im Wasserbad unter Rühren schmelzen lassen (wie in Punkt 2 beschrieben). Den Guss von der Mitte aus auf die Torte geben und glatt streichen. Guss in etwa 2 Stunden fest werden lassen.
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ORANGEN-STRACCIATELLA-TORTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 25–30 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 5 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN BISKUITTEIG:

3 Eier (Größe M), 3 EL heißes Wasser

150 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Speisestärke

3 gestr. TL Backpulver

ZUM BESTREICHEN:

4 EL Orangenmarmelade

3 EL Orangensaft

FÜR DIE FÜLLUNG:

100 g Edelbitter-Schokolade

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

2 Pck. Sahnesteif, 25 g Zucker

1 Pck. Orangenschalen-Aroma

ZUM BETRÄUFELN UND GARNIEREN:

3 EL Orangensaft

etwa 2 EL Orangenmarmelade

12 gefüllte Mini-Orangentaler mit Schokolade

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 16 g, Kh: 51 g, kcal: 370


1. Einen Bogen Backpapier auf den Boden der Springform legen und mit dem Springformrand straff einspannen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig Eier mit Wasser in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.






3. Den Teig in die Springform füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden 25–30 Minuten backen.






4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden nach etwa 10 Minuten mit einem Messer aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen, mind. 3 Stunden erkalten lassen.






5. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Boden vorsichtig wenden, einmal waagerecht durchschneiden. Oberen Boden mit der Tortenscheibe abheben. Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.
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6. Zum Bestreichen Orangenmarmelade mit Orangensaft verrühren und auf den unteren Boden streichen. Gesäuberten Springformrand darumstellen.






7. Für die Füllung Schokolade fein hacken, 1 gehäuften Esslöffel zum Garnieren beiseitelegen. Sahne mit Sahnesteif, Vanillin-Zucker und Zucker steif schlagen. Aroma und gehackte Schokolade kurz unterrühren. Zwei Drittel der Stracciatella-Sahne auf der Orangenmarmelade verstreichen. Oberen Boden darauflegen, leicht andrücken, mit Orangensaft beträufeln, mit der restlichen Stracciatella-Sahne bestreichen.
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8. Die Torte mit 12 Tupfen Orangenmarmelade und den Orangentalern garnieren. Die Torte mind. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Zum Servieren die Torte mit einem Messer aus der Form lösen, mit beiseitegelegter Schokolade bestreuen.
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LIMETTEN-KIRSCH-TARTE



[image: ]


[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: 40–42 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl (Type 405)

40 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

FÜR DEN BELAG:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

FÜR DEN GUSS:

3 Eier (Größe M)

150 g Crème fraîche

60 g Zucker

100 ml Limettensaft

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 14 g, Kh: 27 g, kcal: 258


1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen, mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.






2. Den Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






3. Zwei Drittel des Teiges (restlichen Teig eingewickelt wieder in den Kühlschrank legen) auf dem Boden der Springform ausrollen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Springformrand darumspannen.
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4. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tarteboden 10–12 Minuten vorbacken.






5. Dann die Form auf einen Kuchenrost stellen. Vorgebackenen Teigboden etwa 20 Minuten abkühlen lassen.






6. Für den Belag die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen.






7. Für den Guss Eier mit Crème fraîche und Zucker zu einer glatten Masse verrühren. Limettensaft unterrühren.






8. Restlichen Teig halbieren, zu zwei Rollen (je etwa 40 cm lang) formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an den Springformrand drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht.
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9. Die Kirschen auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Den Guss auf die Kirschen gießen.






10. Die Form wieder in den Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung die Tarte weitere etwa 30 Minuten backen.






11. Die Tarte auf einen Kuchenrost stellen und abkühlen lassen. Dann die Tarte vorsichtig aus der Form lösen. Die Tarte noch lauwarm oder erkaltet servieren.
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KÄSE-SAHNE-TORTE MIT MANDARINEN
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[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Tortenscheibe (Tortengarnierscheibe)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 25–30 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 5 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

150 g Butter oder Margarine

125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz, 3 Eier (Größe M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

FÜR DIE FÜLLUNG:

8 Blatt weiße Gelatine

1 Dose Mandarinen (Abtropfgewicht 175 g)

750 g Magerquark, 125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 ml Mandarinensaft

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

2 EL Zitronensaft

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

ZUSÄTZLICH:

1 EL Puderzucker

Butter oder Margarine zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 12 g, F: 21 g, Kh: 36 g, kcal: 387


1. Den Springformboden einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






2. Für den Teig zimmerwarme Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig in die Springform füllen und glatt streichen.






3. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden 25–30 Minuten backen.






4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Boden mit einem Messer aus der Form lösen, auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost mind. 2 Stunden erkalten lassen.






5. Dann den Boden einmal waagerecht durchschneiden. Oberen Boden mit der Tortenscheibe abheben. Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.






6. Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Mandarinen in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 100 ml davon abmessen. Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Mandarinensaft, Zitronenschale und -saft verrühren.






7. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. 4 Esslöffel von der Quarkmasse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Quarkmasse verrühren. Sahne steif schlagen und unter die Quark-Gelatine-Masse rühren.






8. Um den unteren Tortenboden den gesäuberten Springformrand stellen. Mandarinen auf dem Tortenboden verteilen. Quark-Sahne-Creme darauf verstreichen. Oberen Tortenboden in 12 Stücke schneiden, auf die Füllung legen und leicht andrücken. Torte mind. 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.






9. Den Springformrand mit einem kalt abgespülten Messer lösen und entfernen. Torte mit Puderzucker bestäubt servieren.
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SCHNELLE KIRSCHTORTE NACH SCHWARZWÄLDER ART
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[image: ] 1 Springform (Ø 26 cm)
1 Topf mit passender
Edelstahlschüssel (Wasserbad)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 4 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN RÜHRTEIG:

150 g Edelbitter-Schokolade

4 Eiweiß (Größe M), 1 Prise Salz

150 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

2 Eier (Größe M), 4 Eigelb (Größe M)

150 g Weizenmehl (Type 405)

1 gestr. TL Backpulver

15 g Kakaopulver

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, klar, 1 EL Zucker

250 ml abgemessener Kirschsaft

400 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

2 Pck. Sahnesteif, 30 g Zucker

ZUM BESTREUEN:

50 g Edelbitter-Schokolade

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 31 g, Kh: 42 g, kcal: 486


1. Einen Bogen Backpapier mit dem Springformrand straff einspannen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
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2. Für den Teig Schokolade in Stücke brechen und in eine Edelstahlschüssel geben. Einen kleinen Topf zu etwa einem Drittel mit Wasser füllen. Die Schüssel in das Wasserbad (der Boden der Schüssel darf das Wasser nicht berühren) setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.






3. Eiweiß mit Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Zimmerwarme Butter oder Margarine in einer zweiten Rührschüssel auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Schokolade unterrühren. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, auf mittlerer Stufe kurz in 2 Portionen unterrühren. Eischnee in 2 Portionen kurz unterrühren.
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4. Teig in der Form verstreichen. Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Tortenboden etwa 45 Minuten backen.






5. Die Form etwa 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden mit einem Messer aus der Form lösen, auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost mind. 2 Stunden erkalten lassen. Dann mitgebackenes Backpapier abziehen. Boden einmal waagerecht durchschneiden. Gesäuberten Springformrand um den unteren Boden stellen.
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6. Für die Füllung Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen, 250 ml für den Guss abmessen. Aus Tortenguss mit Zucker und Kirschsaft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Kirschen unterrühren, sofort auf dem Boden verstreichen, 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.






7. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Zwei Drittel davon auf der Kirschschicht verstreichen. Oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Restliche Sahne gleichmäßig darauf verstreichen. Kirschtorte mind. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.






8. Den Springformrand mit einem kalt abgespülten Messer lösen und entfernen. Zum Bestreuen Schokolade mit einem Sparschäler abhobeln. Die Torte damit garnieren.
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SCHOKO-BANANEN-KUPPEL
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[image: ] 1 Springformrand (Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 2 ¼ Stunden



ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE:

FÜR DEN BODEN:

100 g Butter

150 g Schoko-Cookies

70 g Haferflocken

15 g gehackte Haselnusskerne

15 g gehackte Mandeln

FÜR DIE FÜLLUNG:

3 Bananen, 2 EL Zitronensaft

FÜR DEN BELAG:

600 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

2 Pck. Sahnesteif

2 Pck. Vanillin-Zucker

3 EL Kakaopulver

1 EL Zucker

50 g Zartbitter-Raspelschokolade

1 TL Kakaopulver

ZUSÄTZLICH:

1 Tortenspitze

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 29 g, Kh: 24 g, kcal: 384


1. Für den Boden die Butter in einem Topf zerlassen und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten leicht bräunen lassen. Dann die Butter abkühlen lassen.






2. Cookies, Haferflocken, Haselnusskerne und Mandeln portionsweise in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern. Alles in eine Rührschüssel geben. Die zerlassene Butter hinzugeben und gut unterrühren.






3. Eine Tortenspitze auf eine Tortenplatte legen und den geschlossenen Springformrand daraufstellen. Die Bröselmasse darin gleichmäßig verteilen und mit einem Löffel gut zu einem Boden andrücken. Den Bröselboden etwa 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.






4. Inzwischen für die Füllung die Bananen schälen und jeweils waagerecht halbieren. Die Bananenhälften auf einen Teller legen und mit Zitronensaft beträufeln. Den Springformrand mit einem spitzen Messer vom Bröselboden lösen und entfernen. Die Bananen auf dem Bröselboden verteilen, dabei die Bananen passend zuschneiden.






5. Für den Belag Sahne mit Sahnesteif mit dem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. Vanillin-Zucker mit Kakao und Zucker mischen, kurz unter die Schlagsahne schlagen. Die Kakaosahne kuppelartig mit einem Esslöffel auf den mit Bananenhälften belegten Bröselboden streichen.






6. Die Torte mit Raspelschokolade bestreuen, diese leicht andrücken. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.






7. Die Schoko-Bananen-Kuppel vor dem Servieren vorsichtig mit Kakao bestäuben.
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BROT UND BRÖTCHEN

Brot ist in vielen Ländern auf der Welt ein Grundnahrungsmittel und bietet durch viele unterschiedliche Zubereitungsarten jeden Tag neue Geschmackserlebnisse. Nichts gegen den Bäcker um die Ecke, aber Selberbacken bringt Spaß und hat große Vorteile: Man kennt genau alle Zutaten und kann den unvergleichlichen Duft schon als Vorfreude auf knuspriges Brot und goldbraune Brötchen genießen.

Ob Dinkelbrötchen, Butterhörnchen, Sesamringe oder Rosmarinzöpfe – die eigenen Kreationen schmecken zum Frühstück, als Pausen-Snack oder beim Abendessen besonders gut!








BROT UND BRÖTCHEN




DAS IST SO (!) GESUND

Brot enthält nur wenig Fett, aber Vitamine und Mineralstoffe. Es ist oft ein guter Ballaststofflieferant. Die beiden wichtigsten Getreidearten in der Brot- und Brötchenbäckerei sind Weizen und Roggen. Von allen Mehlsorten lässt sich Weizenmehl am einfachsten verbacken, da es viel Klebereiweiß enthält. Daher eignen sich die hellen Mehle mit niedriger Typenzahl sehr gut für Brötchen und Kleingebäck. Aus dunkleren Mehlen und Backschroten werden eher die herzhaften Brote gebacken.

• Helle Mehlfarbe: Hoher Mehlkörperanteil und damit ein hoher Stärkeanteil.

• Dunkle Mehlfarbe: Hoher Schalenanteil und damit viel Eiweiß, Mineralstoffe, Ballaststoffe und Vitamine.

• Je höher die Typenzahl ist, desto dunkler ist auch das Mehl und umso mehr Nährstoffe hat es.

• Vollkornmehle haben keine Typenbezeichnung – sie sind 1:1 das mehlfein gemahlene Getreide.

• Für das Backen von Brötchen und Kleingebäck hat sich das Weizenmehl Type 550 bewährt – es ist etwas „backstabiler“ als Type 405.




DER GANZE VOLLE GESCHMACK

Vollkorn, Vollkornschrot und Vollkornmehle spielen beim Brotbacken eine wichtige Rolle. In ihnen stecken alle wichtigen Bestandteile für ein ballaststoffreiches Brot.

• Vollkorn ist das ganze spelzfreie, keimfähige Samenkorn verschiedener Getreidearten.

• Vollkornmehl ist das mehlfein gemahlene Getreide. Backen Sie mit Vollkornmehl, kann die Menge an benötigtem Wasser für den Teig leicht schwanken.




HINWEIS

Je nachdem, wie fein das Vollkornmehl vermahlen ist, kann es etwas mehr oder weniger Wasser aufnehmen. Im Rezept sind ungefähre Wassermengen angegeben.




ERST MAL LOCKER WERDEN

Backtriebmittel lassen Brot- und Brötchenteig „aufgehen“, sodass das Teiginnere (die Krume) beim Backen besonders locker wird. Generell werden Hefe, Sauerteig oder Backpulver für die Teiglockerung verwendet.




KNETEN, KNETEN UND NOCHMAL KNETEN

Ob Sie das Korn selbst mahlen, Biomehle verwenden oder auf die bewährten Dinkel-, Roggen- und Weizenmehle zurückgreifen: Den eigenen Ideen sind beim Backen keine Grenzen gesetzt. Für Brot und Brötchen mit gleichmäßig lockerer Krume ist das Vermengen aller Zutaten wichtig. Intensives Kneten unterstützt das Aufgehen der Teige und die geschmackliche Entfaltung aller Zutaten.




TEIG: WEICH ODER FEST

Von der Konsistenz des Teiges sollten Sie abhängig machen, ob Sie ein Kastenbrot oder besser einen runden Brotlaib backen. Weiche Teige werden in Kastenformen (25 x 11 cm) gebacken – diese passen gut für Brote mit einem Gewicht von 500–750 g. Feste Teige können „frei geschoben“, also auf dem Backblech gebacken werden. Mit wenigen oder gleichmäßigen Einschnitten (z. B. in Rauten- oder Karoform) verleihen Sie jedem Brot seine individuelle Note. Spezielle Backformen für Brote werden in unterschiedlichen Größen und Formen angeboten.




IN FORM KOMMEN

Brote gibt es länglich, rund, oval, als Stange, Zopf oder in der typischen Kastenform. Flache Brote sind Focaccia, Fladenbrot oder Ciabatta.




BRÖTCHEN GANZ INDIVIDUELL FORMEN

Ob groß, klein, rund oder eckig: Brötchenteig können Sie ganz nach Belieben formen. Eine Hilfe beim Formen können Brötchendrücker sein. Mit den „Stempeln“ aus Kunststoff können Sie den Teig für Brötchen oder Kleingebäck leicht in Kaiserbrötchen- oder Schneckenform bringen. Formen Sie aus dem Brötchenteig Kugeln und legen diese aufs Blech. Dann den Brötchendrücker in Mehl tauchen und fest auf die Teigkugel drücken.




RUNDE BRÖTCHEN FORMEN

Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten, zu einer Rolle formen und mit der Teigkarte in gleich große Scheiben teilen.

Aus den Scheiben Brötchen formen: Eine Hand kuppelförmig über die Teigscheiben legen, die Hand und den Teig darin kreisen lassen, bis aus dem Teig eine Kugel entstanden ist.

Teigkugeln mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

Sauerteigextrakt gibt es im Supermarkt oder Reformhaus fertig zu kaufen.

2

Hefeteige stets ausreichend lang verkneten. So kommt automatisch die feine Porung und das Brot bzw. die Brötchen werden nach dem Abbacken schön locker.

3

Geben Sie den Teig in die gefettete Kastenform. Den Boden der Form können Sie vorher auch mit verschiedenen Saaten wie Sonnenblumenkernen, Sesamsamen oder Haferflocken ausstreuen. Das ergibt eine attraktive und leckere Kruste.

4

Lassen Sie den Teig in der Form vor dem Backen wie im Rezept angegeben noch etwas ruhen bzw. ein weiteres Mal gehen.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

GARPROBE: HOHL IST GUT

So stellen Sie fest, ob das Brot gar ist: Klopfen Sie das Brot an der Ober- und Unterseite mit der Hand ab. Klingt es hohl, ist das Brot fertig gebacken.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

Für Brötchen Teig mit der Teigkarte oder einem Messer in Stücke teilen.

2

Ein Teigstück in die bemehlten Hände nehmen, leicht durchkneten und formen.

3

Mit ausreichend Abstand auf dem mit Backpapier belegten Blech anordnen.

4

Teigstücke an der Oberfläche mit einem spitzen, scharfen Messer einschneiden. So geht der Teig schön gleichmäßig auf.

5

Oberfläche mit Wasser oder verquirltem Ei bestreichen, dann z. B. mit Mohn- oder Sesamsamen bestreuen.




HEFETEIG: GEHEN UND RUHEN

Bloß keine Hektik: Brotteig mit Hefe bis zu dreimal zugedeckt an einem zimmerwarmen und zugfreien Ort gehen lassen und die angegebenen Ruhe- und Gehzeiten einhalten. Auch geformte Teige, die noch aufgehen sollen, werden entweder mit einem sauberen Tuch oder Frischhaltefolie zugedeckt, damit sie nicht austrocknen. Beim Gehen sollte sich das Volumen des Teiges mindestens um ein Drittel erhöht haben. Dadurch wird das Brot besonders locker. Geht der Teig dagegen zu lange, enthält die Krume zu viel Luft und beim Backen fällt das Brot zusammen.




SAUERTEIG: EXTRAKT UND ANSATZ

Für ein lockeres Roggen- oder Vollkornbrot benötigen Sie einen Sauerteigansatz. Fertige Sauerteigextrakte gibt es im Handel zu kaufen. Bei unseren Rezepten haben wir den Schwerpunkt auf Brote und Brötchen mit Hefeteig (oder auch Quark-Öl-Teig) gelegt, weil diese für Anfänger ganz leicht zu backen sind.




ZUTATEN: TEMPERATUR UND DOSIERUNG

Alle Brotzutaten sollten möglichst Zimmertemperatur haben. Wasser und Mehl so dosieren, dass sich der Teig locker und geschmeidig anfühlt. Er sollte gerade so feucht sein, dass er nicht mehr an den Fingern klebt. Wasser oder andere Flüssigkeiten möglichst nicht auf einmal zugießen, sondern in kleinen Mengen, denn jede Mehlsorte nimmt es unterschiedlich auf.



ZUTATEN

Brotteig können Sie mit vielen Zutaten kombinieren. Die Auswahl ist groß – backen Sie doch mal mit Feigen, Röstzwiebeln, Oliven, Kümmel, Bier, Schinkenwürfeln, getrockneten Tomaten oder Nüssen.

SAATEN

Aussehen und Geschmack von Brot und Brötchen lassen sich mit Flocken, Kürbiskernen, Leinsamen, Mohnsamen, Sesamsaat oder Sonnenblumenkernen immer wieder anders gestalten. Wichtig: Ähnlich wie Nüsse können auch Saaten ranzig werden – deshalb vor dem Verzehr mit allen Sinnen prüfen, ob das Lebensmittel noch genießbar ist.

GEWÜRZE

Man kann auch verschiedene Gewürze oder fertige Brotgewürze verwenden. Kümmel, Koriander, Anis und Fenchel sind in vielen Brotgewürzen enthalten.


KRUSTE: KROSS UND KNACKIG

Der Geschmack eines Brotes oder von Brötchen wird wesentlich von der Kruste bestimmt. Damit sie schön kross wird, muss der Backofen gut abbacken, damit sich die äußere Porenschicht schließt. Deshalb unbedingt den Backofen richtig vorheizen. Dann gibt es mehrere Möglichkeiten:



• Manche Backrezepte geben an, dass zu Anfang mit einer höheren Backtemperatur gebacken wird – so schließen sich die äußeren Poren schnell. Danach wird die Temperatur gegebenenfalls etwas nach unten reguliert, damit die Krume weich und gar wird.

• Eine mit Wasser gefüllte, ofenfeste Schale auf dem Backofenboden verhilft zu einer saftigen Krume und einer festen, schön glänzenden Kruste. Die dabei entstehende Feuchtigkeit bzw. der Dampf gelangt während des Backvorgangs an das Brot oder die Brötchen. Ohne Feuchtezugabe trocknet die Oberfläche und die Kruste kann Risse bekommen.

• Moderne Backöfen bieten als Zubehör ein Backblech mit vielen kleinen Löchern an. Diese sorgen dafür, dass der Dampf gegebenenfalls auch an die Unterseite der Brot- und Teigrohlinge kommt. Gleichzeitig soll durch die Antihafteigenschaft des Bleches das Einfetten und/oder Belegen mit Backpapier überflüssig sein.
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RICHTIG AUFBEWAHREN – LANGE GENIESSEN

• Brot hält sich mehrere Tage frisch, wenn es ausgekühlt in einer speziellen Papiertüte oder einem Brotkasten oder Brottopf aufbewahrt wird. Der Gefrierbeutel ist nur bedingt geeignet: Eventuell austretende Feuchtigkeit wird hier weder aufgesaugt noch kann sie entweichen.

• Die luftdicht verschließbaren Behälter oder speziellen Brotkästen verlangsamen das Austrocknen der Brote. Behältnisse aus Ton oder Steingut sind Holz-Brotkästen wegen der etwas schwierigen Sauberhaltung vorzuziehen. Achten Sie darauf, dass zumindest der Deckel bei Ton und Steingut nicht lasiert ist, damit das Brot „atmen“ kann – das heißt Feuchtigkeit abgeben kann.

• Um Schimmel vorzubeugen, sollten Sie Ihren Brotbehälter regelmäßig von Krümeln säubern und mit Essigwasser auswischen. Behälter gut austrocknen lassen.

• Geschnittene Brotscheiben sind eher schimmelanfällig als ganze Brote. Verschimmeltes Brot sollte nicht verzehrt werden, da hilft nur wegwerfen.

• Brote und Brötchen aus dunklem Mehl bleiben länger frisch als Weißbrote – je mehr Weizenmehlanteil das Brot oder Brötchen enthält, desto eher trocknet es aus.
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TRICKS
AUF EINEN
BLICK

1

RICHTIG ANSCHNEIDEN

Erst vollständig ausgekühltes Brot wird angeschnitten. Leichter geht es bei frisch gebackenem Brot mit einem angewärmten Messer (Messer erst in heißes Wasser tauchen und abtrocknen).

2

MIT WASSER BESTREICHEN

Wer eine extra krosse Kruste mag, bestreicht das Brot kurz vor Backzeitende mit etwas Wasser.

3

IM KÜHLSCHRANK LAGERN

Bei ungünstiger Witterung (Sommerhitze und hohe Luftfeuchtigkeit) ist das gut verpackte Brot ausnahmsweise im Kühlschrank besser aufgehoben.

4

BROT UND BRÖTCHEN EINFRIEREN

Brot und Brötchen lassen sich gut in Gefrierbeuteln oder Gefrierdosen verpackt einfrieren (maximal bis zu sechs Monaten). Günstig ist es, sie dann bei Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen zu lassen und evtl. kurz bei Backtemperatur aufzubacken.

Brötchen so frisch wie möglich abgekühlt verpacken und einfrieren. Vor dem Aufbacken die Oberfläche mit etwas Wasser bestreichen und bei 160 °C Heißluft 3–6 Minuten (je nach Gewicht und Größe) kurz aufbacken.

Brotscheiben portionsweise verpackt einfrieren. So lassen sie sich in etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur auftauen.
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SCHNELLE BRÖTCHEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

300 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch (1,5 % Fett)

100 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

80 g Zucker

1 Prise Salz

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 Ei

1 EL Wasser oder Milch

100 g Sonnenblumenkerne

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 13 g, Kh: 28 g, kcal: 264


1. Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel vermischen. Restliche Teigzutaten hinzugeben, mit einem Mixer (Knethaken) zuerst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).






3. Dann Teig und Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche kurz zu einem glatten Teig verarbeiten und zu einer Rolle formen.






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Die Teigrolle in 12 gleich große Scheiben teilen. Aus jeder Teigscheibe mit leicht bemehlten Händen kugelförmige Teigbrötchen formen.






6. Zum Bestreichen Ei mit Wasser oder Milch verschlagen. Die Teigbrötchen auf der Unterseite damit bestreichen und mit der Unterseite in die Sonnenblumenkerne drücken. Die Teigbrötchen mit der Kernseite nach unten mit etwas Abstand auf das Backblech legen.
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7. Die Teigbrötchen mit dem restli-chen verschlagenen Ei bestreichen. Restliche Sonnenblumenkerne daraufstreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Brötchen etwa 20 Minuten backen.
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8. Die Brötchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






REZEPTVARIANTE:

Für schnelle Hörnchen den Teig wie beschrieben zubereiten und in 12 gleich große Scheiben teilen. Aus jeder Teigscheibe eine Stange (etwa 18 cm lang) formen, dabei die Stangenenden etwas dünner formen. Die Stangen zu Hörnchen formen und auf das vorbereitete Backblech legen. 1 Eigelb mit 1 Esslöffel Wasser verschlagen. Die Teighörnchen damit bestreichen und mit je 2 Esslöffeln Mohn- oder Sesamsamen bestreuen. Die Hörnchen wie angegeben backen und erkalten lassen.
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FLADENBROTE
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[image: ] 2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: 15–20 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 2 FLADENBROTE (JE ETWA 200 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

1–2 TL getrocknete Kräuter der Provence

1 TL flüssiger Honig

150 ml lauwarmes Wasser

6 EL Olivenöl

ZUM BESTREICHEN:

2 EL Olivenöl

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 16 g, F: 42 g, Kh: 102 g, kcal: 856


1. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Kräuter der Provence, Honig, Wasser und Olivenöl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Teig halbieren. Jede Teighälfte zu einem Oval (etwa 15 x 25 cm) ausrollen.
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4. Die Ovale auf die Backbleche legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






5. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heißluft: etwa 200 °C






6. Mit den Fingern Vertiefungen in den Teig drücken. Den Teig mit Olivenöl bestreichen.
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7. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Fladen 15–20 Minuten je Backblech backen.






8. Die Fladenbrote mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Wenn nur ein Backblech vorhanden ist, kann der 2. Teigfladen auch auf einem Stück Backpapier vorbereitet werden. Dann den vorbereiteten Fladen mit dem Backpapier auf das Blech ziehen und backen.
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DINKEL-ROGGEN-STANGENBROT MIT WALNÜSSEN
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Teiggehzeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 STANGENBROT (ETWA 900 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

75 g Walnusskernhälften

300 g Dinkel-Vollkornmehl

200 g Roggen-Vollkornmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

350 g Buttermilch

3 EL Rapsöl

ZUM BESTREICHEN:

1 EL Wasser

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 89 g, F: 100 g, Kh: 352 g, kcal: 2791


1. Für den Teig Walnüsse (auf einem Brett) mit einem Messer in grobe Stücke hacken.
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2. Beide Mehlsorten mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Buttermilch, Öl und Walnüsse hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle (etwa 30 cm lang) formen. Die Teigrolle so in sich drehen, dass sie etwas unregelmäßig wird (dabei wird die Teigrolle automatisch etwas länger – von etwa 30 auf etwa 40 cm). Die Teigrolle schräg auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
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5. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






6. Die Teigrolle mit etwas Wasser bestreichen und mit etwas Mehl bestäuben. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigrolle etwa 30 Minuten backen.
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7. Das Brot mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPPS

1 Zu diesem rustikalen Brot harmoniert sehr gut kräftig gewürzte Landleberwurst, pikanter Käse oder einfach Butter.



2 Wenn Sie die Walnusskerne vor dem Verarbeiten in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden anrösten, dann schmecken sie noch intensiver.
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BUTTERHÖRNCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

70 g Butter (zimmerwarm)

175 ml lauwarmes Wasser

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1/2 TL Salz

1 EL flüssiger Honig

ZUM BESTREICHEN:

30 g Butter (zimmerwarm)

1 Eigelb

1 EL Wasser oder Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 4 g, F: 9 g, Kh: 24 g, kcal: 195


1. Für den Teig die Butter in dem lauwarmen Wasser zerlassen.






2. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Honig und Wasser-Butter-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






3. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Zum Bestreichen Butter in einem kleinen Topf zerlassen.
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5. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Kugel formen. Die Teigkugel zu einem großen Kreis (Ø etwa 50 cm) ausrollen und in 12 „Tortenstücke“ schneiden.






6. Die 12 Teigstücke mit Butter bestreichen und von der breiten Seite zur Spitze hin zu Hörnchen aufrollen.
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7. Die Teighörnchen mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).
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8. Inzwischen den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






9. Eigelb mit Wasser oder Milch in einer Tasse mit einer Gabel verschlagen. Die Teighörnchen damit bestreichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hörnchen etwa 25 Minuten backen.
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10. Die Hörnchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen. Die Butterhörnchen erkalten lassen.
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VOLLKORN-DINKELBROT
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[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)

[image: ] Einweichzeit: über Nacht
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 BROT (ETWA 800 G):

ZUM VORBEREITEN:

100 g Dinkelkörner

FÜR DEN HEFETEIG:

425 g Dinkel-Vollkornmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

1 gestr. TL brauner Zucker

250 ml lauwarmes Wasser

3 EL Speiseöl, z. B. Rapsöl

ZUM BESTREICHEN:

1 EL Wasser

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwa Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 77 g, F: 52 g, Kh: 350 g, kcal: 2282


1. Am Vortag des Backens zum Vorbereiten die Dinkelkörner in kaltem Wasser über Nacht einweichen.






2. Am Backtag die Dinkelkörner in einem Sieb abtropfen lassen.






3. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Zucker, Wasser, Öl und Dinkelkörner hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






4. Die Kastenform fetten. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem schmalen Laib (etwa 23 cm lang) formen. Teiglaib in die Kastenform legen.






5. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






6. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






7. Die Teigoberfläche mit einem scharfen Messer mehrmals schräg etwa 1 cm tief einschneiden (nicht drücken). Die Teigoberfläche mit Wasser bestreichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 45 Minuten backen.






8. Das Dinkelbrot aus der Form auf einen Kuchenrost stürzen, umdrehen und erkalten lassen.








[image: ]





ROSMARINZÖPFE



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 8 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

100 g Schafskäse

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getrockneter Rosmarin

200 ml lauwarmes Wasser

2 EL Speiseöl, z. B. Rapsöl

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 EL Wasser

1 EL getrockneter Rosmarin

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 8 g, F: 6 g, Kh: 37 g, kcal: 239


1. Für den Teig Schafskäse mit den Händen fein zerkrümeln. Mehl in einer Rührschüssel mit Hefe, Salz, Zucker und Rosmarin vermischen. Wasser, Öl und Käse hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






2. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten, zu einer Rolle formen und in 8 gleich große Scheiben teilen. Jede Scheibe zu einer Rolle (je etwa 28 cm lang) formen, die in der Mitte etwas dicker ist als an den Enden.

[image: ]






5. Aus jeder Rolle einen Zopf formen, dafür die beiden Enden jeweils 2-mal umeinanderdrehen. Die Zöpfe mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 20 Minuten).

[image: ]

[image: ]






6. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






7. Die Zöpfe mit Wasser bestreichen und mit Rosmarin bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Zöpfe etwa 20 Minuten backen.

[image: ]






8. Die Zöpfe mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.








[image: ]





KERNIGE KNÄCKE-KRÄCKER



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 45 Minuten



ZUTATEN FÜR ETWA 48 STÜCKE:

FÜR DEN TEIG:

80 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

125 ml lauwarme Gemüsebrühe

300 g Dinkel-Vollkornmehl

2 EL Sonnenblumenkerne

2 EL ungeschälte Sesamsamen

2 EL Leinsamen

1 TL Salz

1 Msp. Chilipulver

1 TL Paprikapulver edelsüß

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 2 g, Kh: 4 g, kcal: 47


1. Für den Teig Butter oder Margarine in der lauwarmen Gemüsebrühe zerlassen.
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2. Mehl mit Sonnenblumenkernen, Sesamsamen, Leinsamen, Salz, Chili- und Paprikapulver in einer Rührschüssel vermischen. Die Brühe-Fett-Mischung dazugeben, mit einem Mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verkneten.






3. Das Bachblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf dem Backblech dünn ausrollen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen. Dann den Teig mit einem Messer in etwa 5 cm große Quadrate schneiden.

[image: ]
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5. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigquadrate etwa 20 Minuten backen.






6. Die Knäcke-Kräcker mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Die Kräcker gegebenenfalls auseinanderbrechen.

[image: ]







REZEPTVARIANTE:

Für Knäcke-Kräcker mit Kümmel und Koriander statt Paprika und Chili 2 Teelöffel gemahlenen Kümmel und 1 Teelöffel gemahlenen Koriander unter den Teig mischen.







TIPPS

1 Die Kräcker schmecken pur schon sehr gut, sind aber auch zu Kräuterquark oder einem Joghurtdip sehr lecker.



2 Luftdicht verpackt und trocken gestellt, hält sich der Knabberspaß etwa 3 Wochen.



3 Für Kräcker im Rautenformat den ausgerollten Teig auf dem Backblech zuerst schräg in etwa 3 ½ cm breite Streifen schneiden, danach gerade in etwa 4 cm breite Streifen schneiden, sodass Rauten entstehen.
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WEISSBROT



[image: ]


[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 BROT (ETWA 600 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

80 ml Milch

200 ml lauwarmes Wasser

400 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 1/2 TL Salz

1 gestr. TL Zucker

ZUM BESTREICHEN:

1 EL Wasser

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 51 g, F: 12 g, Kh: 313 g, kcal: 1615


1. Für den Teig die Milch zum Wasser gießen.
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2. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Zucker und Wasser-Milch-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Die Kastenform einfetten. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem schmalen Laib (etwa 23 cm lang) formen. Den Teig in die Kastenform legen.

[image: ]
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4. Die Teigoberfläche mit einem scharfen Messer der Länge nach etwa 1 cm tief einschneiden (damit das Weißbrot gleichmäßig beim Backen aufgeht).
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5. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






6. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






7. Die Teigoberfläche mit Wasser bestreichen. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 40 Minuten backen.






8. Das Weißbrot aus der Form auf einen Kuchenrost stürzen, umdrehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Stellen Sie zum Backen zusätzlich ein ofenfestes, mit Wasser gefülltes Gefäß mit auf den Rost in den Backofen. So wird die Kruste knuspriger.
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MÜSLISTANGEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

100 g Müsli (z. B. Vitalis 7-Korn-Müsli, Nüsse & Kerne)

300 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch (1,5 % Fett)

100 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

80 g Zucker, 1 Prise Salz

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 Eigelb, 1 EL Wasser oder Milch

50 g Müsli (z. B. Vitalis 7-Korn-Müsli Nüsse & Kerne)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 11 g, Kh: 33 g, kcal: 267


1. Das Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






2. Für den Teig das Müsli mit den Händen fein zerkrümeln. Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel vermischen. Quark, Milch, Öl, Zucker, Salz und Müsli zugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).
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3. Dann Teig und Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche kurz zu einem glatten Teig verarbeiten und zu einer Rolle formen.

[image: ]






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Die Teigrolle in 12 gleich große Scheiben teilen. Aus jeder Scheibe mit leicht bemehlten Händen eine Stange (je etwa 12 cm lang) formen. Die Teigstangen mit etwas Abstand auf das Backblech legen.
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6. Zum Bestreichen Eigelb mit Wasser oder Milch verschlagen und die Stangen damit bestreichen. Müsli mit den Händen zerkrümeln und auf die Stangen streuen.
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7. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Müslistangen etwa 20 Minuten backen.






8. Die Stangen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Verwenden Sie nach Möglichkeit kein Müsli mit Schokolade oder einem hohen Fruchtanteil: Beim Backen zerläuft die Schokolade bzw. Fruchtstücke können verbrennen.
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QUARKBRÖTCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 16 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

200 ml lauwarmes Wasser

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz, 1 TL Zucker

250 g Magerquark

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

2 EL Wasser oder Milch

20 g Kürbiskerne

20 g ungeschälte Sesamsamen

20 g Mohnsamen

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 5 g, Kh: 25 g, kcal: 173


1. Für den Teig Butter oder Margarine in das lauwarme Wasser geben und zerlassen.






2. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Zucker, Quark und Wasser-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Backblech in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Die Teigrolle in 16 gleich große Scheiben teilen.






5. Aus den Scheiben Brötchen formen. Dafür eine Hand kuppelförmig über die Teigscheiben legen, die Hand und den Teig darin kreisen lassen, bis aus dem Teig eine Kugel entstanden ist.






6. Die Teigkugeln mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Die Teigstücke mit Wasser oder Milch bestreichen und mit Kürbiskernen, Sesam oder Mohn bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Brötchen etwa 25 Minuten backen.






9. Die Brötchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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CIABATTA



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Teiggehzeit: etwa 2 ½ Stunden
Backzeit: 20–25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ¼ Stunde



ZUTATEN FÜR 2 STÜCK (JE ETWA 330 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

450 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

250 ml lauwarmes Wasser

4 EL lauwarme Milch (1,5 % Fett)

1 TL Olivenöl

ZUM BESTREICHEN:

lauwarmes Wasser

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 27 g, F: 5 g, Kh: 171 g, kcal: 868


1. Für den Teig 250 g Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Wasser, Milch und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem dickflüssigen Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Restliches Mehl mit dem Mixer (Knethaken) etwa 3 Minuten unterkneten. Teig zudecken und nochmals gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf die Arbeitsfläche legen und halbieren, aber nicht kneten. Jede Teighälfte auf ein Stück Backpapier (etwa 20 x 40 cm) legen und mit den Fingern zu einem Fladen (etwa 10 x 25 cm) formen. Die Fladen zugedeckt gehen lassen (etwa 90 Minuten, der Teig geht nur wenig auf).






4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
Heißluft: etwa 200 °C






5. Das Backblech für etwa 5 Minuten zum Erhitzen in den vorgeheizten Backofen schieben. Das heiße Backblech auf einen Kuchenrost stellen.






6. Die beiden Fladen mit dem Backpapier darauflegen, vorsichtig mit Wasser bestreichen und mit etwas Mehl bestäuben. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Ciabatta 20–25 Minuten backen.






7. Die Ciabatta-Brote mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






REZEPTVARIANTE:

Für 8 Ciabatta-Brötchen den Teig halbieren, in je 4 gleich große Stücke teilen. Diese zu 8 rechteckigen Teigbrötchen (etwa 7 x 10 cm) formen. Jedes auf ein Stück Backpapier (je etwa 10 x 15 cm) legen und zugedeckt etwa 90 Minuten gehen lassen. Die Teigstücke mit Wasser bestreichen und Mehl bestäuben. Wie beschrieben die Ciabatta-Brötchen auf dem heißen Backblech im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten backen.
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KÜMMEL-BIER-STANGEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Teiggehzeit: etwa 45 Minuten

Backzeit: etwa 20 Minuten

Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 8 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

1 TL flüssiger Honig

1 TL Kümmelsamen

250 ml Bier, z. B. Pils

4 EL Speiseöl, z.B. Sonnenblumenöl

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

2 EL Bier

1–2 EL Kümmelsamen

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 6 g, F: 6 g, Kh: 38 g, kcal: 238


1. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz mit Honig, Kümmelsamen, Bier und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Die Rolle in 8 gleich große Scheiben teilen. Jede Scheibe mit den Händen zu einer Stange (etwa 15 cm lang) rollen.






4. Die Stangen mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






5. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






6. Die Stangen mit einem Messer jeweils 3-mal schräg einritzen, mit Bier bestreichen und mit Kümmel bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Stangen etwa 20 Minuten backen.






7. Die Kümmel-Bierstangen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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WEIZENMISCHBROT



[image: ]


[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 40–50 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 BROT (ETWA 800 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

150 g Roggenmehl (Type 1150)

350 g Weizen-Vollkornmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 1/2 TL Salz

1 TL flüssiger Honig

300 ml lauwarmes Wasser

50 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUM BESTREICHEN:

1 EL Wasser

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 58 g, F: 65 g, Kh: 327 g, kcal: 2141


1. Für den Teig Roggenmehl, Weizen-Vollkornmehl und Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Honig, Wasser und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Die Kastenform einfetten. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem schmalen Laib (etwa 23 cm lang) formen. Den Teig in die Kastenform legen, mit Wasser bestreichen und mit Mehl bestäuben.
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3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).
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4. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Den Teig mit einem scharfen Messer mehrfach erst längs, dann quer etwa 1 cm tief einschneiden, sodass kleine Quadrate entstehen.
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6. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot 40–50 Minuten backen.






7. Das Brot aus der Form auf einen Kuchenrost stürzen, umdrehen und erkalten lassen.
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REZEPTVARIANTE:

Für ein Weizenmischbrot mit Sesam zusätzlich 20 g Sesamsamen in Punkt 1 mit unter den Teig geben. Außerdem in Punkt 2 auf die bestrichene Teigoberfläche 20 g Sesamsamen streuen.
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DINKELBRÖTCHEN MIT ROSINEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 16 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

50 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

200 ml lauwarmes Wasser

500 g Dinkel-Vollkornmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

4 EL flüssiger Honig (60 g)

250 g Magerquark

100 g Rosinen

ZUM BESTREICHEN:

2 EL Wasser oder Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 4 g, Kh: 28 g, kcal: 184


1. Für den Teig die Butter oder Margarine in dem lauwarmen Wasser zerlassen.






2. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Honig, Quark und Wasser-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Rosinen hinzufügen und mit unterkneten. Den Teig zu einer Rolle formen. Die Teigrolle in 16 gleich große Scheiben teilen.






5. Aus den Scheiben Teigbrötchen formen. Dafür eine Hand kuppelförmig über die Teigscheiben legen, die Hand und den Teig darin kreisen lassen, bis aus dem Teig eine Kugel entstanden ist.






6. Die Teigkugeln mit etwas Abstand auf das Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Herausstehende Rosinen in den Teig drücken (sie verbrennen sonst schnell) und die Teigstücke mit Wasser oder Milch bestreichen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Brötchen etwa 25 Minuten backen.






9. Die Brötchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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PESTO-SCHNECKE



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 35–40 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 SCHNECKE (ETWA 650 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz, 1 TL Zucker

225 ml lauwarmes Wasser

2 EL Speiseöl, z. B. Olivenöl

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Glas grünes Pesto (Inhalt 90 g)

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 EL Wasser

grobes Meersalz

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 47 g, F: 59 g, Kh: 296 g, kcal: 1952


1. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Zucker, Wasser und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.






2. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






3. Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






4. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Die Teigrolle zu einem Rechteck (etwa 25 x 60 cm) ausrollen.
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5. Für die Füllung Pesto mit einem Teelöffel klecksweise auf dem Recht-eck verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Den Teig von der Längsseite her aufrollen. Die Rolle zur Schnecke aufwickeln und auf das Backblech legen.
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6. Die Teigschnecke zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Die Teigschnecke mit Wasser bestreichen und mit Salz bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Schnecke 35–40 Minuten backen.






9. Die Pesto-Schnecke mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Die Schnecke schmeckt auch sehr gut mit rotem Pesto (Tomatenpesto).
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FLOCKENBROT



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 40–50 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 BROT (ETWA 800 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

450 g Dinkel-Vollkornmehl

80 g 4-Korn-Vollkornflocken (Weizen, Roggen, Hafer, Gerste)

1 Pck. Trockenbackhefe, 2 TL Salz

2 EL dunkler Zuckerrübensirup (30 g)

1 TL Brotgewürz-Mischung

300 ml lauwarmes Wasser

3 EL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUM BESTREICHEN UND BESTÄUBEN:

1–2 EL Wasser

2 EL 4-Korn-Vollkornflocken (Weizen, Roggen, Hafer, Gerste)

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 76 g, F: 51 g, Kh: 383 g, kcal: 2435


1. Für den Teig Dinkel-Vollkornmehl, 4-Korn-Flocken und Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Zuckerrübensirup, Brotgewürz, Wasser und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem runden Laib (Ø etwa 15 cm) formen. Den Laib auf das Backblech legen.






4. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






5. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






6. Den Teig mit einem Sägemesser 3-mal etwa 2 cm tief einschneiden. Den Teiglaib mit Wasser bestreichen und mit Flocken bestreuen. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot 40–50 Minuten backen.






7. Das Brot mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Brotgewürz-Mischung ist eine Mischung aus Kümmel, Fenchelsamen, Anis und Koriandersamen. Man findet man sie in gut sortierten Supermärkten sowie in Bioläden. Wer möchtet, kann die Mischung auch selber herstellen.
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SESAMRINGE



[image: ]


[image: ] 2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunde



ZUTATEN FÜR 4 STÜCK:

FÜR DEN HEFETEIG:

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz

1 TL flüssiger Honig

250 ml lauwarmes Wasser

4 EL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

2 EL Wasser

30 g ungeschälte Sesamsamen

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 13 g, F: 15 g, Kh: 74 g, kcal: 494


1. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Honig, Wasser und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten, vierteln und aus jedem Viertel kugelförmige Teiglinge formen.
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4. In jeden Teigling mit dem Handballen ein Loch drücken. Jeden Teigring von der Mitte aus mit den Händen auseinanderziehen. Durch Drehen des Teiges gleichmäßige Ringe formen (Ø innen etwa 9 cm).
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5. Jeweils 2 Ringe mit etwas Abstand auf ein Backblech legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).






6. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






7. Die Ringe nacheinander mit Wasser bestreichen und mit Sesam bestreuen. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Ringe etwa 20 Minuten je Backblech backen.
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8. Die Sesamringe mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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HEFEZOPF



[image: ]


[image: ] 1 kleiner Topf
1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Teiggehzeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: etwa 35 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden



ZUTATEN FÜR 1 HEFEZOPF BZW. 12 SCHEIBEN:

FÜR DEN HEFETEIG:

250 g Schlagsahne (mind. 30% Fett)

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

80 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

2 Eier (Größe M)

1 Eiweiß (Größe M)

100 g gehackte Mandeln

ZUM BESTREICHEN:

1 Eigelb, 1 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO SCHEIBE:

E: 8 g, F: 14 g, Kh: 39 g, kcal: 323


1. Für den Hefeteig die Sahne in dem kleinen Topf erwärmen. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Salz, Eier, Eiweiß und die lauwarme Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






3. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und dabei 80 g der gehackten Mandeln unter den Teig kneten. Aus zwei Dritteln des Teiges 3 Rollen (je etwa 40 cm lang) formen. Die 3 Teigrollen zu einem Zopf flechten, dabei die beiden Enden jeweils leicht zusammendrücken und unter den Zopf legen.
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4. Teigzopf auf das Backblech legen. Mit einer Teigrolle (Nudelholz) der Länge nach eine Vertiefung in den Zopf drücken.






5. Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verschlagen und die Vertiefung damit bestreichen. Aus dem restlichen Teig 3 kürzere Rollen (je etwa 35 cm lang) formen. Daraus ebenfalls einen Zopf flechten. Den kleineren Zopf auf den größeren Zopf in die Vertiefung legen und leicht andrücken.
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6. Den Teigzopf zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






7. Etwa 15 Minuten vor Gehzeitende den Backenofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






8. Hefezopf rundherum mit Eigelbmilch bestreichen. Restliche 20 g Mandeln daraufstreuen und leicht andrücken. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Hefezopf etwa 35 Minuten backen.






9. Den Hefezopf mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Noch schneller geht das Formen, wenn Sie aus dem Teig lediglich 3 Rollen (je etwa 45 cm lang) formen und zu einem Zopf flechten. Je nach Größe den Zopf dann evtl. diagonal auf das Backblech setzen.
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GLUTENFREIES BROT



[image: ]


[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Ruhe-/Gehzeit: etwa 4 Stunden
Backzeit: etwa 50 Minuten
Abkühlzeit: etwa 2 Stunden



ZUTATEN FÜR 1 BROT (ETWA 750 G):

FÜR DEN TEIG:

100 g Kichererbsenmehl

150 g Buchweizenmehl

100 g Sojamehl

3 gestr. TL Trockenbackhefe

2 gestr. TL Salz

1 TL flüssiger Honig

350 ml lauwarmes Wasser

25 g ganzer Leinsamen

50 g ungeschälter Sesamsamen

80 g Sonnenblumenkerne

ZUSÄTZLICH:

Frischhaltefolie

etwas Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier (ausgeschnitten in der Größe des Bodens der Kastenform)

etwas Buchweizenmehl zum Bestäuben

INSGESAMT:

E: 114 g, F: 103 g, Kh: 198 g, kcal: 2245


1. Für den Teig alle drei Mehlsorten mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Honig und lauwarmes Wasser hinzugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie zudecken und so lange an einen warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 2 Stunden).






2. Die Kastenform fetten und den Boden mit dem ausgeschnittenen Backpapier belegen.






3. Samen und Kerne in einer kleinen Schüssel gut vermengen. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Buchweizenmehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals mit den Händen etwa 1 Minute kneten, dabei zwei Drittel der Körnermischung einarbeiten. Den Teig zu einem schmalen Laib (etwa 25 cm lang) formen.






4. Die restliche Körnermischung an die Innenseiten der Kastenform streuen. Die übrigen Körner auf die Arbeitsfläche streuen und den Teiglaib darin wälzen. Teiglaib in die Kastenform legen.






5. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 50 °C.






6. Backofen ausschalten. Die Kastenform auf einen Rost bei mittlerer Einschubleiste in den Backofen stellen und den Teig zugedeckt darin so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 2 Stunden).






7. Kastenform aus dem Backofen nehmen. Ein ofenfestes Gefäß mit heißem Wasser füllen und auf einen Metall-Kuchenrost auf den Boden des Backofens stellen.






8. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: nicht empfehlenswert.






9. Die Form auf dem Rost bei mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 50 Minuten backen.






10. Das glutenfreie Brot auf einen Kuchenrost stellen und etwas abkühlen lassen (etwa 5 Minuten). Anschließend das Brot auf einen Kuchenrost stürzen, umdrehen und erkalten lassen.






TIPP

1 Statt 3 gestr. Teelöffel Trockenhefe können Sie auch 21 g frische Hefe (= ½ Würfel) nehmen. Die restlichen Teigzutatenmengen bleiben gleich. Für den Teig dann lauwarmes Wasser in eine Rührschüssel geben. Hefe und Honig unter Rühren darin auflösen. Alle drei Mehlsorten und das Salz hinzugeben. Die Zutaten, wie unter Punkt 1 beschrieben, verkneten, zudecken und gehen lassen.
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BROT OHNE KNETEN „NO KNEAD BREAD“



[image: ]


[image: ] 1 weiter, flacher ofenfester Topf (Ø etwa 24 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Teiggehzeit: etwa 15 Stunden
Backzeit: etwa 55 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 ½ Stunden

[image: ] Vegan



ZUTATEN FÜR 1 BROT

(ETWA 700 G):

FÜR DEN HEFETEIG:

500 g Dinkelmehl (Type 630)

2 gestr. TL Trockenbackhefe

325 ml lauwarmes Wasser

2 EL Weißweinessig

1 ½ gestr. TL Salz

ZUSÄTZLICH:

Frischhaltefolie

Backpapier (ausgeschnitten in der Größe des Topfbodens)

INSGESAMT:

E: 62 g, F: 7 g, Kh: 345 g, kcal: 1746


1. Für den Hefeteig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Wasser, Essig und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Kochlöffel zu einem glatten, weichen Teig verrühren.






2. Die Rührschüssel mit Frischhaltefolie zudecken. Den Teig an einem kühlen Ort (nicht im Kühlschrank) gehen lassen (etwa 15 Stunden).






3. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C
Heißluft: etwa 220 °C






4. Den ofenfesten Topf am Boden mit dem ausgeschnittenen Backpapier belegen.






5. Den weichen Teig umrühren, in den Topf umfüllen und evtl. verstreichen. Topf mit einem ofenfesten Deckel verschließen.






6. Den Topf auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 40 Minuten backen. Danach den Deckel entfernen. Die Backofentemperatur um 40 °C auf Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C herunterschalten. Das Brot ohne Deckel weitere etwa 15 Minuten backen.






7. Den Topf auf einen Kuchenrost stellen und etwas abkühlen lassen (etwa 10 Minuten). Anschließend das Brot auf einen Kuchenrost stürzen, Backpapier abziehen, das Brot umdrehen und erkalten lassen (etwa 1 ¼ Stunde).






TIPPS

1 Achten Sie beim Anrühren des Teiges auf die Zeit. Der Teig hat eine lange Gehzeit, er kann gut über Nacht gehen.



2 Eine besonders knusprige Kruste bekommt das Brot in einem gusseisernen Topf.



3 Sie können den Teig nach Belieben mit 1 Teelöffel Kümmelsamen oder 1 Esslöffel gehackten Rosmarinnadeln oder 1 EL getrockneten Kräutern der Provence oder 1 Esslöffel Röstzwiebeln würzen.



4 Statt 2 gestr. Teelöffel Trockenhefe etwa 15 g frische Hefe nehmen. Die restlichen Zutatenmengen bleiben gleich. Für den Teig dann das lauwarme Wasser in eine Rührschüssel geben. Hefe darin auflösen. Mehl, Essig und Salz hinzugeben. Die Zutaten, wie unter Punkt 1 beschrieben verrühren.
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HERZHAFT GEBACKENES

So wunderbar süße Kuchen und Torten duften und schmecken – manchmal muss es einfach etwas „Rustikales” sein. Auch da ist im wahrsten Sinne des Wortes viel gebacken. Fladenkuchen, Käse-Muffins oder Zwiebelkuchen sind als pikante Leckerbissen für Freunde, Familie und Gäste sehr willkommene Begleiter eines gemütlichen Abends oder einer kleinen Party. Ein „Problem” wird es bei Spargel-Quiche mit Parmaschinken, Teigtaschen mit Hackfüllung oder Käse-Schinken-Hörnchen allerdings auf jeden Fall geben:

Man kann so schlecht damit aufhören!








HERZHAFT GEBACKENES
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KÄSE: IMMER PASSEND

Erst mit würzigem Käse werden Quiches, Teigtaschen und Snacks richtig gut. Er setzt optisch und geschmacklich die wichtigsten Akzente beim pikanten Backen. Besonders gut eignen sich Schafskäse, Mozzarella, Emmentaler, Appenzeller und Parmesan für herzhafte Gebäcke. Durch die unterschiedlichen Reife- und Geschmacksstufen gibt es für jedes Rezept den idealen Käse. Wichtig: Bei der Verwendung von ausgereiftem Hartkäse sollten Sie dessen höheren Salzgehalt berücksichtigen und die Teige daher vorsichtig salzen.




KLEINES KÄSE-LEXIKON

Käse besteht aus Milch. Nach den verschiedensten Pressungen und Reifeprozessen entstehen die unterschiedlichsten Käsesorten. Sie lassen sich einteilen in:

• Frischkäse, z. B. Doppelrahm-Frischkäse, körniger Frischkäse

• Weichkäse, z. B. Brie, Camembert, Schafskäse

• Sauermilchkäse, z. B. Harzer, Kochkäse, Mainzer

• Halbfester Schnittkäse, z. B. Butterkäse, Edelpilzkäse, Gouda

• Fester Schnittkäse, z. B. mittelalter Gouda, Emmentaler

• Hartkäse, z. B. Bergkäse, Manchego, Comté, Parmesan, Grana Padano




KÄSE RICHTIG LAGERN

• Käse im Stück hält sich länger und trocknet nicht so leicht aus. Ob geschnitten oder am Stück – Käse gehört zum Aufbewahren in den Kühlschrank, denn er reift während der Lagerung weiter und Wärme beschleunigt den Reifungsprozess.

• Die Haltbarkeit hängt von der Sorte ab: Je weniger Wasser der Käse enthält, desto länger ist er haltbar.

• Zum Aufbewahren von Käse ist das Käsepapier der Käsetheke ideal – es verhindert den direkten Kontakt mit Sauerstoff, gleichzeitig kann der Käse durch das Papier „atmen“. Alternativ kann man Hartkäse, halbfesten Käse bzw. Schnittkäse in Frischhaltefolie wickeln. Weichkäse gehört in eine Frischhaltebox.

• Haftet Schimmel am Käse: Bitte wegwerfen! Ausnahme: Die „gewollten Schimmelpilze“ am Oberflächenrand oder im Inneren von einigen Käsesorten wie Brie oder Edelpilzkäse.
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SCHINKEN UND SPECK: WÜRZIG UND AROMATISCH

Sie sind mit ihrem würzigen, natürlichen Geschmack beliebte Zutaten beim herzhaften Backen. Als Belag eignen sich die etwas fetteren Sorten besser, da sie nicht so schnell austrocknen. Magere Schinken setzen aber besondere Akzente, wenn sie nach dem Backen frisch auf die Gebäckteile gelegt werden. Und Speck oder Bacon sind eine aromatische Ergänzung vieler Rezepte.

Wichtig: Je länger Schinken in Scheiben geschnitten lagert, desto mehr verliert er an Aroma und trocknet aus. Daher möglichst die Schinkenscheiben frisch vom Metzger abschneiden lassen – dann schmecken sie am besten.




ALTERNATIVE RAUCHSALZ

Wer keinen Schinken oder Speck verwenden möchte, aber nicht auf den rauchigen Fleischgeschmack verzichten mag, nimmt Rauchsalz. Das ist ein Meersalz, welches über Spezialholzscheiten geräuchert wird. Dadurch bekommt es seinen typischen rauchigen Geschmack und eine dunklere Farbe.

Mit seiner starken Würzkraft sorgt es schon in kleinsten Mengen für den Rauchgeschmack im Essen und harmoniert mit vielen Gewürzen und Kräutern.
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ALTERNATIVE LACHS UND FISCH

Sollten Sie kein Fleisch essen oder eine andere Variante ausprobieren wollen, können Sie den Schinken durch Räucherlachs oder Räucherfisch ersetzen.

Angenehmer Geruch, Geschmack und Aussehen sind ein Qualitätszeichen: Er darf weder „fischig“ riechen noch „buttrig“ auf der Zunge schmecken – dann ist er überlagert. Angebrochene Räucherlachs- und Räucherfisch-Packungen im Kühlschrank lagern und möglichst innerhalb von zwei Tagen aufbrauchen.
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GEMÜSE: FEST UND ZART

Optisch und geschmacklich sind die unterschiedlichen Gemüsesorten der ideale Belag für herzhafte Leckereien. Wichtig: Der hohe Wassergehalt verhindert, dass das Gebäck beim Backen austrocknet.






TIPPS

Gemüse kann innerhalb eines Tages je nach Art fast 50 Prozent seines Vitamingehaltes verlieren. Deshalb möglichst frisches Gemüse aus heimischen Anbau verwenden und schnell verbrauchen. TK-Ware kann eine gute Alternative zu nicht heimischem Gemüseanbau sein.

Greifen Sie zu, wenn das Gemüse seine jeweilige Hauptsaison habt – dann ist es qualitativ hochwertiger und meist auch preiswerter.

Achten Sie auf das Etikett: Anhand des Erntelandes können Sie erkennen, ob das Gemüse lange und/oder aufwendig transportiert wurde.





EINKAUF: REGIONAL UND SAISONAL

Knackig frisches Gemüse schmeckt nicht nur gut – damit is(s)t man auch auf der gesunden Seite. Es ist reich an Ballaststoffen, Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelementen und sogenanntes sekundären Pflanzenstoffen. Gemüse hat meist einen hohen Wasseranteil, der Energiegehalt ist dagegen sehr niedrig.

Unser heutiges Gemüseangebot ist vielfältig, bunt und die meisten Produkte sind mittlerweile ganzjährig im Supermarkt erhältlich. Moderne Anbautechniken und Lagerverfahren machen es möglich, dass die ursprünglich eingegrenzte jahreszeitliche Saison kein wirkliches Ende kennt. Die unten stehende Monatsauflistung in Klammern zeigt Ihnen, wann Saisonstart und -ende aus heimischem Anbau ist.




ZEHN LIEBLINGSGEMÜSE

Es gibt so viele Möglichkeiten: Pikantes Gebäck schmeckt wunderbar mit Artischockenböden, Auberginen, Bohnen, Blattspinat oder Oliven. Oder einem dieser zehn beliebten Gemüse:



FENCHELKNOLLEN (Mai bis November)

Fenchelknollen putzen, abspülen, abtropfen lassen, halbieren und in Stücke (je nach Rezept) schneiden.

„GEMÜSE”-ZWIEBELN (ganzjährig) Zwiebeln abziehen, halbieren und je nach Rezept würfeln, in Ringe oder in Streifen schneiden.

KNOBLAUCH (ganzjährig)

Knoblauch abziehen und je nach Rezept durch die Knoblauchpresse drücken, fein würfeln oder in Scheiben schneiden.

LAUCH (ganzjährig)

Lauch putzen, die Stange längs halbieren, gründlich waschen und abtropfen lassen.

MÖHREN (ganzjährig)

Möhren putzen, schälen, abspülen und abtropfen lassen.

PAPRIKASCHOTEN (Juni bis Oktober) Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen und die weißen Scheidewände entfernen. Schoten abspülen und abtropfen lassen. Je nach Rezept in Würfel, Streifen oder Stücke schneiden.

RUCOLA (März bis Dezember)

Rucola verlesen und dicke Stängel abschneiden. Rucola abspülen, gut abtropfen lassen oder trocken schleudern und evtl. etwas kleiner zupfen.

SPARGEL (April bis Juni)

Den weißen Spargel von oben nach unten schälen. Dabei darauf achten, dass die Schalen vollständig entfernt, die Köpfe aber nicht verletzt werden. Die unteren Enden abschneiden (holzige Stellen vollkommen entfernen).

Vom grünen Spargel das untere Drittel schälen und die unteren Enden abschneiden. Spargel abspülen, abtropfen lassen und blanchieren.

TOMATEN/COCKTAILTOMATEN (April bis November)

Tomaten abspülen, abtrocknen, halbieren und die Stängelansätze herausschneiden.

ZUCCHINI (Mai bis Oktober)

Zucchini abspülen, abtrocknen und die Enden abschneiden.
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BLICK

1

Feste Gemüsesorten wie Auberginen, Bohnen und Möhren nur kurz andünsten oder in kochendem Salzwasser blanchieren.

2

Zarte Gemüse wie Tomaten, Zucchini, Frühlingszwiebeln oder Spinat können Sie roh verarbeiten. Da diese Sorten beim Backen sehr viel Saft abgeben können, sollten Sie sie nach dem Abspülen immer gut trocken tupfen.

3

Je kleiner Sie das Gemüse vorher schneiden, desto kürzer ist die Garzeit. Geeignet ist auch TK-Gemüse oder abgetropftes Gemüse aus dem Glas oder der Dose. Das verkürzt Ihre Vorbereitungszeit.

4

Wichtig bei der Verwendung mehrerer Gemüsesorten ist, dass alle Zutaten nach dem Backen gleich gar sind – je nach Sorte deshalb dünner oder dicker schneiden.
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AUF EINEN
BLICK

TOMATEN AUFBEWAHREN

Tomaten sollten möglichst dunkel und kühl aufbewahrt werden. Sie gehören zu den nachreifenden Gemüse- und Obstsorten. Aus dem Grund sollten sie getrennt von anderen Lebensmitteln gelagert werden – sonst überreifen diese sehr schnell.




WENIGER IST MEHR: KRÄUTER UND GEWÜRZE

Sie sind das i-Tüpfelchen in und auf jedem herzhaften Gebäck. Durch die vielen unterschiedlichen Aromen können Sie Ihren Backwaren immer neue oder andere Geschmacksnuancen verleihen. Besonders die Gewürze der Mittelmeer- und arabischen Küche geben Snacks oft erst den letzten Kick. Aufpassen: Zu viel Schärfe oder Gewürz lässt sich nicht rückgängig machen und dominiert den Geschmack. Deshalb vorsichtig und in kleinen Mengen würzen.




SORTEN

Neben den beiden Basisgewürzen Salz und Pfeffer gibt es ein großes Angebot an Kräutern und Gewürzen. Ihr Duft und ihr Aroma geben vielen Speisen ihre individuelle Note – gleichzeitig spart man so Salz und Pfeffer ein. Außerdem enthalten sie Vitamine- und Mineralstoffe, dazu sind einige verdauungsfördernd.

Bestens geeignete Kräuter, Gewürze und Saaten finden Sie in der Tabelle (rechts).




TIPPS

• Frische Kräuter unter fließendem kalten Wasser abspülen, gründlich trocken tupfen oder schütteln. Zum Abstreifen kleinblättrige Kräuter (wie Thymian, Majoran) an den Stängeln oben festhalten, dann die Blätter mit der anderen Hand von oben nach unten vorsichtig abstreifen.

• Kräuter erst kurz vor der weiteren Verwendung klein schneiden. Schnittlauch kann auch mit einer Küchenschere in feine Röllchen geschnitten werden.

• Besonders frische Kräuter haben ein natürliches Eigenaroma – das kann beim Würzen Salz einsparen.

• Herzhaftes Gebäck kurz vor dem Servieren mit frischen Kräutern bestreuen – so können die Kräuter ihr volles Aroma entfalten und die Vitamine bleiben besser erhalten.

• Fertige Kräutermischungen eher sparsam dosieren, da sie meist intensiver schmecken.

• Weißer Pfeffer ist voll ausgereift und deshalb oft besser verträglich als der „unreife“ schwarze Pfeffer.

• Ungemahlenen Gewürzen wie Muskatnuss und Pfefferkörnern den Vorzug geben – das Aroma bleibt so besser erhalten. Erst kurz vor dem Gebrauch z. B. mit Muskatreibe oder Gewürzmühle zerkleinern.

• Angebrochene Gewürze möglichst innerhalb weniger Monate verbrauchen – sonst verlieren sie ihr Aroma. Vorsicht bei Wasserdampf – sie verklumpen und verderben dadurch schneller.
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NÜSSE, KERNE UND SAMEN

Das sind wirkliche „Geschmacksbringer“: Ähnlich wie beim Backen von Broten und Brötchen geben Nüsse, Kerne und Samen auch pikantem Gebäck eine unverwechselbare Note und Struktur. Besonders wirkungsvoll sind geröstete oder gewürzte Sorten.




VIELE SORTEN – KLEINE MENGEN

Es gibt eine große Vielfalt an Nüssen, Kernen und Samen – hier kann man immer neue Variationen ausprobieren und dann seine „Favoriten“ festlegen. Aufpassen: Nüsse, Kerne und Samen sind energiereiche Kraftpakete – deshalb sparsam dosieren.




DAS KNACKIGE DUTZEND

Diese zwölf Zutaten machen herzhafte Gerichte noch schmackhafter: Cashewkerne, Erdnusskerne, Kürbiskerne, Macadamianüsse, Haselnusskerne, Mandelkerne/Rauchmandeln, Paranusskerne, Pekanusskerne, Pinienkerne, Pistazienkerne, Sesamsamen, Walnusskerne.
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NÜSSE, KERNE UND SAMEN AUFBEWAHREN

1

Ganze Nüsse sind länger haltbar als gemahlene oder gehackte.

2

Die Inhalte angebrochener Packungen möglichst bald verbrauchen, sie werden leicht ranzig und muffig.

3

Verschimmelte Nüsse, Kerne oder Samen nicht mehr verwenden. Sofort entsorgen!

4

Zum Aufbewahren Nüsse & Co. am besten in verschließbare, lebensmittelechte und gesäuberte Vorratsdosen umfüllen.

5

RÖSTEN OHNE FETT

Geröstet intensiviert sich der Geschmack von Nüssen, Kernen und Samen. Dafür Nüsse & Co. in einer Pfanne ohne Fett unter gelegentlichem Rühren goldbraun rösten. Anschließend auf einen Teller geben und erkalten lassen.
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TOMATEN-MOZZARELLA-MUFFINS
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[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

250 g Mozzarella

75 g getrocknete Tomaten, in Öl eingelegt

1 Handvoll Basilikumblättchen

225 g Dinkel-Vollkornmehl

2 gestr. TL Backpulver

3 Eier (Größe M)

150 g Buttermilch

75 ml Olivenöl

1/2–1 TL Salz

1 Msp. gem. Pfeffer

ZUSÄTZLICH:

12 Muffin-Papierbackförmchen

PRO STÜCK:

E: 9 g, F:13 g, Kh: 14 g, kcal: 210


1. Für den Teig Mozzarella zum Abtropfen in ein Sieb geben. Tomaten ebenfalls in einem Sieb abtropfen lassen. Mozzarella und Tomaten in etwa 1/2 cm kleine Würfel schneiden. Etwa 50 g von den Mozzarellawürfeln beiseitelegen.
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2. Basilikumblättchen abspülen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
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3. Papierbackförmchen in der Muffinform verteilen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






4. Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Eier, Buttermilch, Öl, Salz und Pfeffer hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten.






5. Mozzarella-, Tomatenwürfel und Basilikumstreifen hinzufügen und kurz unterrühren.
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6. Den Teig gleichmäßig mit einem Esslöffel in den Mulden der Muffinform verteilen. Die beiseitegelegten Mozzarellawürfel auf dem Teig verteilen.
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7. Die Muffinform auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins etwa 25 Minuten backen.






8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Muffins etwa 5 Minuten abkühlen lassen. Die Muffins aus der Form lösen, auf dem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
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TEIGTASCHEN MIT HACKFÜLLUNG
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[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)
1 Pfanne

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

ZUM VORBEREITEN:

450 g TK-Blätterteig (6 rechteckige Platten)

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Zwiebel (etwa 40 g)

1 große Tomate (etwa 100 g)

1 EL Olivenöl

300 g Gehacktes (halb Rind-, halb Schweinefleisch)

1 Pck. TK-Suppengrün (25 g)

Salz, gem. Pfeffer, 1 Ei (Größe M)

ZUM BESTREICHEN:

1 Eigelb, 2 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 8 g, F: 15 g, Kh: 14 g, kcal: 227


1. Zum Vorbereiten die Blätterteigplatten nach Packungsanleitung auftauen lassen.






2. Für die Füllung Zwiebel abziehen, fein würfeln. Tomate abspülen, abtrocknen, halbieren, entkernen. Den Stängelansatz herausschneiden. Tomate fein würfeln.






3. Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin andünsten. Gehacktes dazugeben, etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten, dabei die Fleischklümpchen mit einer Gabel zerdrücken. TK-Suppengrün und Tomatenwürfel unterrühren, kurz miterhitzen. Gehacktes mit Salz und Pfeffer würzen, von der Kochstelle nehmen, etwa 30 Minuten abkühlen lassen.






4. Die Blätterteigplatten mit einem Messer quer halbieren. Die Teighälften auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche jeweils zu dünnen Quadraten (etwa 14 x 14 cm) ausrollen. Ausgerollte Teigquadrate etwa 15 Minuten ruhen lassen.
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5. Backbleche in den Ecken einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Heißluft: etwa 180 °C






6. Das Ei unter die abgekühlte Hackmasse rühren.






7. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigquadratränder rundherum damit bestreichen. Auf jedes Quadrat 1 gehäuften Esslöffel der Füllung zwischen einer Teigspitze und der Mitte des Teigquadrates geben. Teig diagonal zusammenklappen, sodass ein Dreieck entsteht.
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8. Die Ränder leicht zusammendrücken und evtl. die Kanten mit einem Messer gerade schneiden. Aufeinanderliegende Kanten mit einer Gabel zusammendrücken. Die Gabel zwischendurch in Mehl tauchen.
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9. Die Dreiecke mit etwas Abstand auf die Backbleche legen, mit der restlichen Eigelbmilch bestreichen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigtaschen etwa 20 Minuten je Backblech backen.






10. Blätterteigtaschen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, heiß oder kalt servieren.
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FLADENKUCHEN MIT GEMÜSE UND LACHS
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[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: 25–30 Minuten
Abkühlzeit: 15 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

150 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Dinkel-Vollkornmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz, 1 TL flüssiger Honig

125 ml lauwarmes Wasser

3 EL Olivenöl

FÜR DEN BELAG:

2 Zwiebeln (80 g)

2 kleine Möhren (150 g)

1 kleine Zucchini (120 g)

1 kleine Fenchelknolle (150 g)

2 EL Olivenöl, Salz, gem. Pfeffer

250 g Schmand (Sauerrahm)

1 Ei (Größe M)

150 g Räucherlachs in Scheiben

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 11 g, F: 20 g, Kh: 27 g, kcal: 330


1. Für den Teig beide Mehlsorten mit Hefe in einer Rührschüssel mischen. Restliche Teigzutaten hinzufügen, mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Für den Belag Zwiebeln abziehen, halbieren und in dünne Spalten schneiden. Möhren putzen, schälen, abspülen, abtropfen lassen, mit einem Sparschäler in dünne Streifen schneiden. Zucchini abspülen, abtrocknen. Die Enden abschneiden. Zucchini der Länge nach halbieren und quer in Scheiben schneiden. Fenchel putzen, abspülen, abtropfen lassen, halbieren und in Streifen schneiden. Fenchelgrün zum Garnieren beiseitelegen.
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3. Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin etwa 5 Minuten dünsten. Möhren und Fenchel kurz mitdünsten. Zucchini unterrühren. Gemüse mit Salz und Pfeffer würzen, von der Kochstelle nehmen, etwa 15 Minuten abkühlen lassen.






4. Das Backblech in den Ecken einfetten, mit Backpapier belegen. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig nochmals kurz durchkneten, zu einem ovalen Fladen (etwa 28 x 35 cm) ausrollen. Den Teigfladen auf das Backblech legen.






5. Schmand mit Ei verschlagen, mit Salz und Pfeffer würzen, auf dem Teig verstreichen, dabei rundherum einen etwa 1 1/2 cm breiten Rand frei lassen. Gemüse auf dem Schmand verteilen.






6. Den Fladen nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten). Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






7. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Fladenkuchen 25–30 Minuten backen.






8. Fladenkuchen mit Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen. Fenchelgrün abspülen und trocken tupfen. Lachs und Fenchelgrün auf dem Fladenkuchen verteilen. Fladenkuchen heiß oder lauwarm servieren.
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KÄSESTANGEN
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[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit: etwa 1 ¼ Stunden
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech



ZUTATEN FÜR ETWA 20 STÜCK:

ZUM VORBEREITEN:

450 g TK-Blätterteig (6 rechteckige Platten)

FÜR DEN BELAG:

100 g ger. Appenzeller-Käse

1/2 TL Paprikapulver edelsüß

gem. Pfeffer

ZUM BESTREICHEN:

1 Eigelb

1 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 3 g, F: 7 g, Kh: 8 g, kcal: 108


1. Zum Vorbereiten Blätterteig nach Packungsanleitung auftauen lassen.






2. Drei Blätterteigplatten aufeinanderlegen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem dünnen Rechteck (etwa 20 x 40 cm) ausrollen. Den ausgerollten Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen.






3. Inzwischen für den Belag Käse mit Paprikapulver und Pfeffer in einer Schüssel vermischen.






4. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Den ausgerollten Blätterteig mit etwas von der Eigelbmilch bestreichen. Die Hälfte der Käsemasse auf einer Teighälfte (etwa 20 x 20 cm) verteilen. Die zweite Teighälfte daraufklappen und mit den Händen gut andrücken.






5. Die Backbleche in den Ecken einfetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






6. Das Blätterteigquadrat mit einem scharfen Messer in etwa 2 cm breite Streifen schneiden.






7. Die Streifen spiralförmig 3–4-mal drehen und mit etwas Abstand auf ein Backblech legen. Die Enden auf dem Backpapier andrücken.






8. Restliche Blätterteigplatten und restliche Füllung auf die gleiche Weise verarbeiten und auf das zweite Backblech legen.






9. Die Teigseiten der Spiralen mit der restlichen Eigelbmilch bestreichen. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Käsestangen etwa 15 Minuten je Backblech backen.






10. Die Käsestangen mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.
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GEMÜSEKUCHEN MIT COCKTAILTOMATEN
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[image: ] 1 Tarte- oder Quicheform (Ø 26–28 cm)
1 Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 15 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCKE:

FÜR DEN BELAG:

200 g Lauch

300 g Zucchini, 2 EL Olivenöl

1 TL gerebelter Thymian

Salz, gem. Pfeffer

150 g Cocktailtomaten

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

200 g Weizenmehl (Type 550)

3 gestr. TL Backpulver

100 g Magerquark

50 ml kaltes Wasser, 3 EL Olivenöl

1 TL Zucker, 1 gestr. TL Salz

FÜR DEN GUSS:

2 Eier (Größe M), 150 g Crème fraîche

4 EL Milch (1,5 % Fett)

ZUSÄTZLICH:

einige Petersilienstängel

Butter oder Margarine zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 8 g, F: 14 g, Kh: 24 g, kcal: 262


1. Für den Belag Lauch putzen, Stange(n) längs einschneiden, gründlich waschen, abtropfen lassen, quer in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. Zucchini abspülen, abtrocknen. Enden abschneiden. Zucchini in etwa 1 cm große Würfel schneiden.






2. Olivenöl in einem Topf erhitzen. Lauch darin bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Thymian und Zucchini unterrühren, etwa 3 Minuten mitdünsten. Gemüse mit Salz und Pfeffer würzen, von der Kochstelle nehmen. Gemüse etwa 15 Minuten abkühlen lassen.






3. Cocktailtomaten abspülen, abtrocknen, halbieren und evtl. Stängelansätze herausschneiden.






4. Die Form einfetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






5. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Teigzutaten hinzufügen, mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst).






6. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Kugel formen. Die Teigkugel zu einem großen Kreis (Ø etwa 32 cm) ausrollen. Den Teig vorsichtig von 4 Seiten zur Mitte hin falten.

[image: ]

[image: ]






7. Den Teig in die Form legen und in der Form auseinanderfalten. Teigränder andrücken. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Gemüse darauf verteilen.
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8. Für den Guss Eier mit Crème fraîche und Milch verschlagen, mit Salz und Pfeffer würzen. Guss auf das Gemüse gießen.
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9. Tomaten mit der Schnittfläche nach oben auf dem Gemüse verteilen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 30 Minuten backen.
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10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Zum Garnieren Petersilie abspülen, trocken tupfen, Blättchen abzupfen und klein schneiden. Gemüsekuchen mit Petersilie bestreuen und sofort warm servieren.
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SCHNECKEN MIT FRISCHKÄSEFÜLLUNG
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[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech
Abkühl- und Kühlzeit: etwa 4 Stunden



ZUTATEN FÜR ETWA

50 STÜCK:

FÜR DEN KNETTEIG:

200 g Weizenmehl (Type 550)

1/2 gestr. TL Backpulver

1 Ei (Größe M)

80 g Butter oder Margarine (zimmerwarm)

3 EL kaltes Wasser, 1/2 TL Salz

FÜR DIE FÜLLUNG:

50 g grüne Oliven, ohne Stein

1 Bund glatte Petersilie

1 TL gerebelter Thymian

100 g Doppelrahm-Frischkäse

20 g Weizenmehl (Type 550)

20 g ger. Parmesan, gem. Pfeffer

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 2 g, Kh: 3 g, kcal: 39


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






2. Für die Füllung die Oliven in einem Sieb abtropfen lassen. Petersilie abspülen, trocken tupfen und die Blättchen von den Stängeln zupfen. Blättchen fein schneiden. Oliven mit dem Messer fein hacken. Oliven, Petersilie, Thymian, Frischkäse, Mehl und Parmesan in einer Schüssel mit einer Gabel vermengen, mit Pfeffer würzen.

[image: ]






3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 30 x 50 cm) ausrollen. Die Füllung klecksweise darauf verteilen und mit einem Messer glatt streichen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.

[image: ]






4. Den Teig von der Längsseite her aufrollen. Die Rolle halbieren und beide Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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5. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






6. Die Rollen nacheinander mit einem Sägemesser in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.
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7. Die Backbleche auf mittlerer Einschubleiste nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Schnecken etwa 20 Minuten je Backblech backen.






8. Die Schnecken mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.
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SPARGEL-QUICHE MIT PARMASCHINKEN



[image: ]


[image: ] 1 Tarte- oder Quicheform (Ø 26–28 cm)
1 Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
Backzeit: etwa 30 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

500 g weißer Spargel, Salzwasser

20 g Butter, 1 Prise Zucker

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

200 g Weizenmehl (Type 550)

3 gestr. TL Backpulver

100 g Magerquark, 50 ml Wasser

3 EL Olivenöl

je 1 gestr. TL Zucker und Salz

FÜR DEN BELAG:

1 Dose Artischockenböden (Abtropfgewicht 210 g)

2 Eier (Größe M), 150 g Schlagsahne

Salz, Cayennepfeffer

30 g ger. Parmesan

einige Rucolablätter (Rauke)

8 Scheiben Parmaschinken

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 13 g, F: 16 g, Kh: 24 g, kcal: 297


1. Den Spargel von oben nach unten schälen. Darauf achten, dass die Schalen vollständig entfernt, die Köpfe aber nicht verletzt werden. Die unteren Enden abschneiden (holzige Stellen vollkommen entfernen). Spargel abspülen, abtropfen lassen und in etwa 3 cm lange Stücke schneiden.






2. Salzwasser mit Butter und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Spargelstücke hinzufügen, wieder zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 5 Minuten garen. Spargelstücke abtropfen lassen.






3. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Teigzutaten hinzufügen, mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst).






4. Die Form einfetten. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C Heißluft: etwa 180 °C






5. Den Teig und die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Teigkugel formen. Die Teigkugel zu einem großen Kreis (Ø etwa 32 cm) ausrollen. Den Teig vorsichtig von 4 Seiten zur Mitte hin falten und in die Tarte- oder Quicheform legen. Den Teig in der Form auseinanderfalten und die Teigränder andrücken. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.






6. Für den Belag Artischockenböden in einem Sieb abtropfen lassen und in dünne Scheiben schneiden. Eier mit Sahne verschlagen, mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Die Artischockenscheiben und Spargelstücke nacheinander auf den Teigboden legen. Die Eiersahne darauf verteilen und mit Käse bestreuen.






7. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Quiche etwa 30 Minuten backen.






8. Vom Rucola evtl. die Stängel abschneiden. Rucola abspülen, trocken tupfen und etwas kleiner zupfen.






9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Quiche vor dem Servieren mit Parmaschinken und Rucola garnieren. Die Quiche warm servieren.
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KÄSE-MUFFINS



[image: ]


[image: ] 1 Muffinform für 12 Muffins

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
Abkühlzeit: etwa 5 Minuten



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

FÜR DEN ALL-IN-TEIG:

250 g Weizenmehl (Type 405)

3 gestr. TL Backpulver

3 Eier (Größe M)

125 g Buttermilch

75 ml Olivenöl

1/2 TL Salz

1 TL Paprikapulver edelsüß

200 g ger. Emmentaler

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 9 g, F: 13 g, Kh: 16 g, kcal: 221


1. Die Mulden der Muffinform am besten mithilfe eines Backpinsels einfetten und mit Mehl bestäuben. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C

[image: ]
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2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Eier, Buttermilch, Öl und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten. Paprikapulver und Käse hinzufügen und kurz unterrühren.
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3. Den Teig gleichmäßig mit einem Esslöffel in den Mulden der Muffinform verteilen. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Muffins etwa 25 Minuten backen.
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4. Die Form auf einem Kuchenrost etwa 5 Minuten abkühlen lassen. Dann die Muffins aus der Form nehmen und servieren.






TIPP

1 Statt die Mulden der Muffinform zu fetten und zu mehlen, können Sie diese auch mit 12 Muffin-Papierbackförmchen auslegen.
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TEIGTASCHEN MIT SPINAT-SCHAFSKÄSE-FÜLLUNG



[image: ]


[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech



ZUTATEN FÜR 12 STÜCK:

ZUM VORBEREITEN:

450 g TK-Blätterteig (6 rechteckige Platten)

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Zwiebel (40 g)

1 EL Speiseöl, z.B. Rapsöl

225 g TK-Blattspinat

Salz, gem. Pfeffer, ger. Muskatnuss

6 getrocknete Tomaten in Öl (etwa 50 g)

100 g Schafskäse

ZUM BESTREICHEN:

1 Eigelb, 2 EL Milch

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO STÜCK:

E: 5 g, F: 13 g, Kh: 15 g, kcal: 198


1. Zum Vorbereiten die Blätterteigplatten nach Packungsanleitung auftauen lassen.






2. Inzwischen für die Füllung Zwiebel abziehen und fein würfeln. Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebelwürfel darin andünsten. TK-Spinat dazugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten auftauen lassen, dabei ab und zu umrühren. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Topf von der Kochstelle nehmen. Spinatmasse etwa 30 Minuten abkühlen lassen.
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3. Inzwischen die Blätterteigplatten mit einem Messer quer halbieren. Teighälften auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu dünnen Quadraten (etwa 14 x 14 cm lang) ausrollen. Die ausgerollten Teigquadrate etwa 15 Minuten ruhen lassen.






4. Die Backbleche in den Ecken und in der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: 180 °C






5. Tomaten zum Abtropfen in ein Sieb geben. Tomaten und Schafskäse fein würfeln und unter den Spinat mischen.






6. Eigelb in einer Tasse mit Milch verschlagen und die Ränder der Quadrate rundherum damit bestreichen. Auf jedes Quadrat 1 Esslöffel der Füllung zwischen einer Teigspitze und der Mitte des Teigquadrates geben. Den Teig diagonal zusammenklappen, sodass ein Dreieck entsteht.

[image: ]
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7. Die Ränder leicht zusammendrücken und evtl. die Kanten mit einem Messer gerade schneiden. Aufeinanderliegende Kanten mit einer Gabel zusammendrücken. Die Gabel zwischendurch in Mehl tauchen.






8. Die Dreiecke mit etwas Abstand auf die Backbleche legen. Die Dreiecke mit der restlichen Eigelbmilch bestreichen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Blätterteigtaschen etwa 20 Minuten je Backblech backen.
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9. Blätterteigtaschen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, heiß oder kalt servieren.
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FLADENKUCHEN MIT LAUCH



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Topf

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Teiggehzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: 25–30 Minuten
Abkühlzeit: etwa 15 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz, 1 TL flüssiger Honig

125 ml lauwarmes Wasser

3 EL Olivenöl

FÜR DEN BELAG:

400 g Lauch

2 EL Speiseöl, z. B. Olivenöl

1/2 TL gerebelter Thymian

Salz, gem. Pfeffer

250 g Schmand (Sauerrahm)

1 Ei (Größe M), ger. Muskatnuss

150 g Frühstücksspeck in Scheiben

einige Thymianstängel

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 9 g, F: 20 g, Kh: 28 g, kcal: 335


1. Für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Salz, Honig, Wasser und Öl hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. Für den Belag den Lauch putzen, die Stangen längs halbieren, gründlich waschen und abtropfen lassen. Den Lauch in etwa 2 cm breite Stücke schneiden.
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3. Öl in einem Topf erhitzen. Lauch darin etwa 5 Minuten andünsten. Thymian unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Lauch etwa 15 Minuten abkühlen lassen.






4. Schmand mit Ei verschlagen, mit Pfeffer und Muskat würzen. Frühstücksspeckscheiben in Stücke schneiden.






5. Das Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem ovalen Fladen (etwa 28 x 35 cm) ausrollen. Den Teigfladen auf das Backblech legen.
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6. Die Schmand-Ei-Masse auf den Teig streichen, dabei rundherum einen etwa 1 1/2 cm breiten Rand frei lassen. Nacheinander Lauch und Speck auf dem Schmand verteilen.

[image: ]
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7. Den Fladen nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten).






8. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






9. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Fladenkuchen 25–30 Minuten backen.






10. Den Fladenkuchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen. Thymian abspülen, trocken tupfen, in kleinere Stängel zupfen und auf den Fladenkuchen legen. Den Fladenkuchen heiß oder lauwarm servieren.
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KÄSE-SCHINKEN-HÖRNCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Abkühlzeit: etwa 15 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCK:

ZUM VORBEREITEN:

100 g Gouda in Scheiben

100 g Kochschinken in Scheiben

FÜR DEN QUARK-ÖL-TEIG:

250 g Weizenmehl (Type 550)

3 gestr. TL Backpulver

125 g Magerquark

50 ml Milch (1,5 % Fett)

50 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

1 Eiweiß (Größe M), 1/2 TL Salz

ZUM BESTREICHEN UND BESTREUEN:

1 Eigelb, 1 EL Milch, gem. Pfeffer

1/2 EL ungeschälte Sesamsamen

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier, Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 13 g, F: 12 g, Kh: 26 g, kcal: 268


1. Für die Füllung Käse evtl. entrinden. Käse und Schinken in etwa 1/2 cm große Stücke schneiden. Käse- und Schinkenstücke vermischen.
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2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Quark, Milch, Öl, Eiweiß und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).






3. Den Teig und die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Teigkugel formen. Die Teigkugel zu einem großen Kreis (Ø etwa 40 cm) ausrollen und in 8 gleich große „Tortenstücke“ schneiden.
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4. Das Backblech in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






5. Inzwischen die Käse-Schinken-Mischung auf den breiten Seiten der Teigstücke verteilen und und die Teigstücke zur Spitze hin zu Hörnchen aufrollen.

[image: ]
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6. Die Teighörnchen mit etwas Abstand auf das Backblech legen. Eigelb mit Milch in einer Tasse verschlagen. Die Teighörnchen damit bestreichen, mit Pfeffer und Sesam bestreuen. Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hörnchen etwa 20 Minuten backen.






7. Die Hörnchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, etwas abkühlen lassen und lauwarm oder kalt servieren.
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KÄSE-KÜMMEL-KAROS



[image: ]


[image: ] 2 Backbleche (etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit: etwa 1 Stunde



ZUTATEN FÜR ETWA 64 STÜCK:

ZUM VORBEREITEN:

225 g TK-Blätterteig (3 rechteckige Platten)

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Ei (Größe M)

Salz, gem. Pfeffer

Paprikapulver edelsüß

etwa 1 1/2 TL Kümmelsamen

100 g ger. Gouda

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 1 g, F: 1 g, Kh: 1 g, kcal: 21


1. Zum Vorbereiten die Blätterteigplatten nach Packungsanleitung auftauen lassen. Die Backbleche in den Ecken und der Mitte einfetten, mit Backpapier belegen.






2. Für die Füllung das Ei in einer Tasse mit einer Gabel verschlagen. Die Teigplatten dünn mit etwas vom verschlagenen Ei bestreichen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.
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3. Eine Teigplatte mit etwas Salz, Pfeffer, Paprika, Kümmel und mit etwa einem Drittel des Käses bestreuen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen (damit später beim Ausrollen nichts ausläuft).
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4. Die zweite Teigplatte mit der bestrichenen Eiseite darauflegen und leicht andrücken. Die Oberfläche dünn mit etwas vom restlichen verschlagenen Ei bestreichen, dabei wieder rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Darauf ebenfalls etwas Salz, Pfeffer, Paprika, Kümmel und die Hälfte vom restlichen Käses daraufstreuen. Die dritte Teigplatte mit der bestrichenen Eiseite darauflegen und wieder leicht andrücken.
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5. Die gefüllten Teigplatten auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem dünnen Quadrat (etwa 32 x 32 cm) ausrollen. Den ausgerollten Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen.
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6. Aus dem Teigquadrat mit einem scharfen Messer etwa 64 Teigkaros (je etwa 4 x 4 cm) ausschneiden.
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7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Inzwischen die Teigkaros mit restlichem verschlagenen Ei bestreichen. Die Teigkaros mit etwas Abstand auf die Backbleche legen, mit restlichem Kümmel und Käse bestreuen.
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9. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Käse-Kümmel-Karos etwa 15 Minuten je Backblech backen.






10. Käse-Kümmel-Karos mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen, erkalten lassen.
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ZWIEBELKUCHEN



[image: ]


[image: ] 1 Backblech (etwa 30 x 40 cm)
1 Pfanne

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Teiggehzeit: etwa 35 Minuten
Abkühlzeit: etwa 20 Minuten



ZUTATEN FÜR 8 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

250 ml Milch

400 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Salz, 1 TL Zucker

4 EL Speiseöl, z. B. Olivenöl

FÜR DIE ZWIEBELMASSE:

1 1/2 kg Gemüsezwiebeln

3 EL Speiseöl, z. B. Olivenöl

Salz, gem. Pfeffer

1 TL Kümmelsamen

150 g durchwachsener Speck oder Frühstücksspeck (Bacon)

200 g ger. Emmentaler

3 Eier (Größe M), 150 g Crème fraîche

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO STÜCK:

E: 22 g, F: 32 g, Kh: 50 g, kcal: 590


1. Für den Teig die Milch in einem Topf lauwarm erwärmen. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Salz, Zucker, Öl und lauwarme Milch hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).






2. Inzwischen für die Zwiebelmasse Gemüsezwiebeln abziehen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Hitze in 15–20 Minuten goldgelb dünsten, mit Salz und Pfeffer würzen. Kümmel unterrühren. Die Masse in eine Schüssel geben, etwa 20 Minuten abkühlen lassen.

[image: ]

[image: ]
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3. Speck fein würfeln, mit Käse, Eiern und Crème fraîche unter die Zwiebelmasse rühren, mit Salz und Pfeffer würzen.






4. Das Backblech einfetten.






5. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Diese mit einer Teigrolle auf dem Backblech ausrollen. Den Teig mit den Händen an die Ränder und in die Ecken drücken. Die Zwiebelmasse auf den Teig geben und verstreichen.

[image: ]






6. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 15 Minuten).






7. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C






8. Das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwiebelkuchen etwa 40 Minuten backen.






9. Den Zwiebelkuchen heiß oder kalt servieren.






TIPP

1 Für Vegetarier den Speck einfach weglassen.
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SPINATQUICHE MIT TOFU



[image: ]


[image: ] 1 kleine Pfanne (etwa Ø 20 cm)
1 Springform (etwa Ø 26 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten (ohne Auftauzeit)
Kühl- und Abkühlzeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 1 Stunde

[image: ] Vegan



FÜR ETWA 12 STÜCKE:

ZUM VORBEREITEN:

650 g TK-Spinat

FÜR DEN TEIG:

50 g Polenta (Maisgrieß)

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 TL Salz, 1 Prise gem. Pfeffer

125 g vegane Margarine

3-4 EL kaltes Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG:

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenöl, 25 g Sojamehl

100 ml Haferdrink (natur, ungesüßt)

400 g Seidentofu, 175 g Räuchertofu

200 g Tofu (natur)

1 geh. EL (20 g) Polenta (Maisgrieß)

1 ½ TL Salz, gem. Pfeffer

1-2 Msp. ger. Muskatnuss

ZUSÄTZLICH:

etwas Mehl zum Bestäuben

vegane Margarine zum Einfetten

PRO STÜCK:

E: 9 g, F: 14 g, Kh: 22 g, kcal: 255


1. Zum Vorbereiten den Spinat nach Packungsanleitung auftauen lassen.






2. Für den Teig Polenta mit Mehl, Salz und Pfeffer in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang (etwa ½ Stunde) in den Kühlschrank legen.






3. In der Zwischenzeit für die Füllung Zwiebeln und Knoblauch abziehen und beides fein würfeln. Das Öl in der kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin unter gelegentlichem Rühren in 2-3 Minuten bei mittlerer bis großer Hitze goldgelb andünsten. Sojamehl unterrühren. Haferdrink unterrühren. Die Zutaten unter Rühren aufkochen, dabei darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen. Pfanne von der Herdplatte nehmen und die Zwiebelmischung beiseitestellen.






4. Aufgetauten Spinat mit den Händen gut ausdrücken. Spinat etwas kleiner schneiden und in eine Rührschüssel geben. Seidentofu in einem hohen Rührbecher pürieren. Räuchertofu und Tofu mit den Händen zerbröseln. Alle Tofusorten, beiseitegestellte Zwiebelmischung und Polenta zum Spinat in die Schüssel geben und vermischen. Die Füllung mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kräftig würzen.






5. Springform (am Boden und am Rand) fetten. Springformrand abnehmen und beiseitestellen. Backofen vorheizen.
Ober-/ Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C






6. Drei Fünftel des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu zwei langen Rollen formen (je etwa 23 cm lang), auf den Teigboden legen und dann so an die Form drücken, dass ein etwa 3 ½ cm hoher Rand entsteht.






7. Die Spinatfüllung mit den Gewürzen abschmecken und gleichmäßig in der Springform verteilen, dabei leicht andrücken.






8. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Quiche etwa 1 Stunde backen.






9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Quiche kurz abkühlen lassen (etwa 10 Minuten). Dann den Springformrand lösen und entfernen. Quiche lauwarm servieren.






TIPP

1 Möchten Sie auf den Knoblauch verzichten, rösten Sie etwa 2 Esslöffel Sesamsamen mit den Zwiebeln an.
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FLAMMKUCHEN MIT SPECK UND ZWIEBELN
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[image: ] 1 große Pfanne (Ø etwa 24 cm)
2 Backbleche (je etwa 30 x 40 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Teiggehzeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten je Blech



ZUTATEN FÜR ETWA 8 STÜCKE:

FÜR DEN HEFETEIG:

375 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Zucker, 1 TL Salz

etwa 2 EL Speiseöl, z.B. Sonnenblumenöl

225 ml lauwarmes Wasser

FÜR DEN BELAG:

4 große Zwiebeln (etwa 250 g)

125 g gewürfelter, durchwachsener Speck

250 g Speisequark (20 % Fett i. Tr.)

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

Salz, gem. Pfeffer, ger. Muskatnuss

ZUSÄTZLICH:

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

etwas Mehl zum Bestäuben

PRO PORTION:

E: 11 g, F: 24 g, KH: 38 g, kcal: 418


1. Für den Hefeteig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Salz, Öl und lauwarmes Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).






2. In der Zwischenzeit für den Belag die Zwiebeln abziehen, erst in dünne Scheiben schneiden, dann in Ringe teilen.






3. Die Speckwürfel in der Pfanne ohne Fett bei mittlerer bis großer Hitze unter gelegentlichem Rühren in etwa 3 Minuten etwas ausbraten. Dann die Speckwürfel aus dem ausgelassenen Fett nehmen und auf einem Teller geben. Zwiebelringe in 2-3 Minuten in dem Fett goldgelb andünsten, dabei ab und zu umrühren. Die Zwiebelringe herausnehmen und zu dem Speck geben. Alles beiseitestellen und etwas abkühlen lassen.






4. Den Quark in einer Schüssel mit Sahne, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss verrühren und abschmecken, dann zugedeckt beiseitestellen.






5. Die Backbleche fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 250 °C
Heißluft: etwa 230 °C






6. Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und halbieren. Jede Teighälfte zu einer runden Platte (Ø etwa 28 cm) dünn ausrollen. Die Teigplatten auf die Backbleche legen. Die Teigplatten mit der Quarkmischung bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen. Die beiseitegestellte Speck-Zwiebel-Mischung gleichmäßig auf den Teigplatten verteilen.






7. Nacheinander die Backbleche auf der untersten Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Flammkuchen jeweils etwa 12 Minuten backen.






8. Das Backblech aus dem Backofen nehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Die Flammkuchen heiß oder lauwarm servieren.






TIPPS

1 Statt der fertig gekauften Speckwürfel können Sie 150 g Schinkenspeck fein würfeln.



2 Den Teig alternativ in 8 gleich große Portionen teilen. Jedes Teigstück zu ovalen Fladen dünn ausrollen. Die Teigfladen mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.
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ZUPFBROT ALLA CAPRESE
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[image: ] 1 Kastenform (etwa 25 x 11 cm)

[image: ] Zubereitungszeit: 50 Minuten
Teiggeh-/Ruhezeit: etwa 15 Stunden
Backzeit: etwa 55 Minuten
Abkühlzeit: 15 Minuten



ZUTATEN FÜR 15 SCHEIBEN:

FÜR DEN TEIG:

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Trockenbackhefe

20 g Zucker, 1 gestr. TL Salz

4 Eier (Größe M)

150 g Butter (zimmerwarm)

FÜR DIE FÜLLUNG:

1 Dose Tomatenstücke (Inhalt 400 g)

1 abgetropfte Büffel-Mozzarellakugel (Abtropfgewicht 125 g)

Salz, gem. schwarzer Pfeffer

40 g Parmesan

30 Basilikumblätter

ZUSÄTZLICH:

Frischhaltefolie

etwas Mehl zum Bestäuben

Butter oder Margarine (zimmerwarm) zum Einfetten

Backpapier

PRO SCHEIBE:

E: 8 g, F: 13 g, Kh: 26 g, kcal: 254


1. Am Vorabend für den Teig Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Zucker, Salz, Eier und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 3 Minuten zu einem Teig verkneten, bis er sich vom Schüsselrand löst. Mit Frischhaltefolie abgedeckt 12 Stunden in den Kühlschrank stellen.






2. Für die Füllung Tomatenstücke in ein Sieb mit Schüssel darunter geben. Tomaten abgedeckt im Kühlschrank über Nacht abtropfen lassen.






3. Am nächsten Tag Teig und Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig auf der Arbeitsfläche nochmals durchkneten und zu einem Rechteck (etwa 40 cm x 25 cm) ausrollen. Das Teigrechteck so zusammenfalten, dass 3 Teigschichten entstehen. Den Teig wieder mit etwas Mehl bestäuben und nochmals zu einem Rechteck (etwa 40 cm x 25 cm) ausrollen, dann zusammenfalten und 5 Minuten ruhen lassen.

[image: ]






4. Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 36 cm x 50 cm) ausrollen. Den Teig längs in 3 Streifen (je etwa 12 cm x 50 cm breit) schneiden.






5. Eine Kastenform (etwa 25 x 11 cm) am Kastenboden leicht fetten. Back-
papier passend zuschneiden und die Form damit am Boden auslegen.






6. Für die Füllung Mozzarella fein hacken. Mozzarella mit abgetropften Tomatenstücken (240 g), Salz und Pfeffer vermischen und mittig auf den 3 Teigstreifen verteilen.






7. Die Teigstreifen mit der Tomatenmischung in je 5 Scheiben (je etwa 10 cm Breite) schneiden. Parmesan auf der Haushaltsreibe fein reiben und auf der Tomatenmischung verteilen. Basilikumblätter abspülen und trocken tupfen. Jeweils zwei Basilikumblätter in die Mitte der belegten Scheiben setzen.
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8. Zunächst 5 Scheiben übereinander aufschichten, leicht andrücken und in die vorbereitete Kastenform stellen. Dann wieder je 5 Scheiben aufeinanderschichten, andrücken und in die Form stellen, bis alle Scheiben aufgeschichtet sind. Die letzte Scheibe umdrehen, damit die Füllung nicht am Formrand steht.

[image: ]
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9. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 3 Stunden).






10. Kurz vor Ende der Gehzeit Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C Heißluft: etwa 160 °C






11. Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 55 Minuten backen.






12. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Das Zupfbrot etwa 15 Minuten abkühlen lassen, dann aus der Form lösen. Zupfbrot warm oder kalt genießen.










FACHBEGRIFFE




ABREIBEN

Die Schale von Zitrusfrüchten wie Limette, Orange oder Zitrone wird abgerieben, um dem Kuchen ein besonders feines oder säuerliches Aroma zu geben. Die unbehandelte (!) Zitrusfrucht mit heißem Wasser abwaschen und abtrocknen. Dann die oberste Schicht auf einer Zitronenreibe oder der feinen Seite der Küchenreibe rundherum fein abreiben. Nicht weiter in die Tiefe gehen – sonst wird es bitter!




APRIKOTIEREN

Kuchen oder Gebäckstück mit heißer Marmelade, Konfitüre oder Gelee bestreichen. Diese durch ein Sieb streichen oder kurz pürieren und anschließend (evtl. mit etwas Wasser) unter Rühren in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Durch das Bestreichen des Kuchens mit heißer Marmelade/Konfitüre haftet z. B. Glasur besser darauf und hält den Kuchen vor allem länger frisch. Außerdem werden durch das Aprikotieren lose Gebäckkrümel gebunden und damit die Glasur glatter.




AUFBACKEN

Erneutes Backen von Kuchen und Gebäck, das eingefroren war oder durch Lagern an Frische verloren hat. Geht gut mit Hefeteiggebäck oder Brot. Gebäck mit Glasur eignet sich nicht zum Aufbacken – die Glasur zerläuft. Brötchen und Waffeln können auch im oder auf dem Toaster aufgebacken werden, ebenso wie einzeln eingefrorene Brotscheiben.




BESIEBEN/BESTÄUBEN

Bestreuen von Kuchen oder Gebäck mit Puderzucker oder Kakao mithilfe eines Siebes oder Streuers.
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DACHZIEGELARTIG BELEGEN

Mancher Obstkuchen wird mit frischen Früchten dachziegelartig belegt. Dafür z. B. Erdbeerscheiben, Apfelspalten oder Pflaumenhälften leicht überlappend auf den Teig oder die Creme legen.




ENTKERNEN/ENTSTEINEN

Frisches Obst muss vor dem Backen entkernt/entsteint werden. Dafür z. B. Äpfel oder Birnen heiß abwaschen, abtrocknen. Apfel/Birnen mit einem Küchenmesser vierteln und das Kerngehäuse herausschneiden. Oder Kirschen abspülen, abtrocknen und mit einem Kirschentkerner entkernen. Pflaumen/Zwetschen entsteinen, trocken reiben und mit dem Messer oder einem Pflaumenentsteiner vom Stein befreien.




GARPROBE MACHEN

siehe Garprobe.




KARAMELL

Das ist gebrannter Zucker. Er wird pur oder mit wenig Butter erhitzt, bis er schmilzt und eine hell- bis dunkelgelbe Farbe annimmt und ein typischer Röstgeschmack entsteht. Wird Zucker zu stark erhitzt, schmeckt er bitter.




KNETEN

Vermischen von Zutaten zu einem glatten, homogenen Teig. Man kann mit den Knethaken des Mixers oder mit den Händen kneten. Mit den Händen sollte man nur kurz kneten, damit der Teig nicht warm wird. Fertiger Blätterteig darf nicht geknetet werden. Bleiben Reste vom Blätterteig übrig, werden sie aufeinandergelegt und erneut ausgerollt.




RÖSTEN/(AN-)RÖSTEN

Ob ganz, gehackt, gestiftelt oder fein gemahlen: Nüsse, Kerne und Samen werden in einer trockenen Pfanne (ohne Fettzugabe) unter Rühren angeröstet. Sie bekommen dadurch ein intensiveres Aroma. Auf einem Teller abkühlen lassen, erst danach weiter verarbeiten.
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SCHMELZEN

Kuvertüre oder Schokolade in kleine Stücke hacken oder brechen. Die Stücke z. B. mit etwas Speiseöl in eine Edelstahlschüssel geben. Einen Topf etwa ein Drittel mit Wasser füllen und die Schüssel in/auf das Wasserbad setzen. Das Ganze bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Kuvertüre unter Rühren geschmolzen ist.




STEIF SCHLAGEN

Damit das Eiweiß absolut fest wird, müssen Rührschüssel oder -becher und die Rührstäbe (Mixer) absolut sauber und fettfrei sein. Außerdem darf keine Spur von Eigelb im Eiweiß sein. Eiweiß stets erst kurz vor der Verwendung steif schlagen – sonst fällt es zusammen und wird wieder flüssig (Eischnee lässt sich kein zweites Mal aufschlagen). Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt oder aus der umgedrehten Rührschüssel kein Eischnee ausläuft. Zum Steifschlagen von Sahne die gut gekühlte Schlagsahne in eine Rührschüssel oder einen -becher geben. Mit den Rührstäben (Mixer) so lange schlagen, bis die Sahne luftig-cremig aufgeschlagen ist. Rührt man zu lange, wird aus Sahne Butter!




TRÄNKEN

Einen Teigboden oder Kuchen mit Flüssigkeiten wie Fruchtsaft, Zuckerlösung oder Likör durchfeuchten. Dafür mit einem kleinen Holzspieß den Boden oder Kuchen mehrmals einstechen und mit der Flüssigkeit beträufeln.




ÜBERZIEHEN/GLASIEREN

Kuchen oder Gebäckstücke können mit Kuvertüre, Schokolade oder einem Puderzuckerguss überzogen werden. Dafür die geschmolzene Kuvertüre (Schokolade) oder den noch flüssigen Zuckerguss mit einem Esslöffel auf das Gebäck geben und mit einem Backpinsel oder Messer fein verstreichen. Es verleiht den Gebäcken Glanz und schützt sie vor dem Austrocknen.




UNTERHEBEN/UNTERZIEHEN

Lockeres Untermischen einer Masse (z. B. geschlagene Sahne, Eischnee, Mandeln oder Rosinen) unter eine andere Masse oder einen Teig mit einem Teigschaber, Rührlöffel oder Schneebesen. Das lockere Untermischen von Mehl und Eischnee wird als Unterziehen bezeichnet.




WASSERBAD

Ein mit heißem Wasser gefüllter Topf, auf den ein zweiter Topf oder eine hitzebeständige Schüssel gesetzt wird. Darin können Massen und Cremes warm aufgeschlagen oder Schokolade und Kuvertüre geschmolzen werden.




WIEGEN

In manchen Rezepten liest man z. B. „Orangeat fein wiegen“. Damit ist feines Hacken gemeint – am besten mit einem Wiegemesser.




ZESTEN

Dünn abgeschälte Schale von Zitrusfrüchten, die in dünne Streifen geschnitten oder mit einem Zestenreißer von der Schale abgezogen werden. Es darf nur der farbige Teil der Schale verwendet werden, der weiße Teil ist bitter. Verleiht Aroma durch die ätherischen Öle der Zitrusfrüchte oder dient als Dekoration.
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GEBACKART Ober-/Unterhitze  HeiBluft Backzeit
in°C in°C in Minuten

HOHES GEBACK

Kdsekuchen etwa 160 etwa 140 60-80
Kastenkuchen etwa 180 etwa 160 50-70
Napfkuchen 180-200 160-180 45-60
MITTLERES GEBACK

Biskuit etwa 180 etwa 160 25-40
Knetteigkuchen etwa 200 etwa 180 30-50
Riihrteigkuchen etwa 180 etwa 160 25-40
Strudel 180-200 160-180 30-50
FLACHES GEBACK

Biskuit etwa 200 etwa 180 10-30
Blatterteig etwa 200 etwa 180 1020
Blechkuchen 180200 160-180 15-45
Brandteig etwa 200 etwa 180 20-30
Kleingeback 180-200 160-180 10-20
Knetteigboden etwa 180 etwa 160 15-20
Riihrteigboden etwa 180 etwa 160 15-20
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