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Sie brauchen dazu.

Fur den Teig

100 g Menhl

50 g feine Speisestarke (Mondamin)
40 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

60 g Margarine (z.B. Sanella)
1 El

Fur die Fullung

300 g Brombeeren (evtl. TK)
Saft und Schale von einer
unbehandelten Zitrone

4 Eier

1 Prise Salz

50 g weiche Margarine

200 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

750 g Speisequark

200 g Creme fraiche

50 g feine Speisestarke
AufRerdem

m 1 Springform (ca. 26 cm @)
m Fett und Brosel fur die Form
m etwas Mehl

m 2 EL Puderzucker und einige
Minzeblattchen

Enthalt pro Stick 3 g Eiweif’, 11 g
Fett, 31 g Kohlenhydrate = 237 kcal
= 994 kJ

So wird's gemacht:

Das Mehl mit der Speisestarke in

eine Schussel sieben, Zucker
und Vanillezucker dazufugen. Die Mar-
garine in Flockchen daruber verteilen
und das Ei dazu geben. Alles zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zu einer Kugel
geformt und in Folie gehullt ca. 30
Minuten kuhl stellen. Die Kuchenform
fetten und brosein.

Fur die Fullung frische Brombee-

ren waschen und auf Kuchen-
krepp abtropfen lassen. TK-Ware nach
Packungsanweisung auftauen. Die Zi-
trone heifs waschen, abtrocknen und
die Schale abreiben. Die Frucht
halbieren und den Saft auspressen.
Die vorbereiteten Brombeeren in eine
Schussel fullen und mit etwas
Zitronensaft betraufeln, mit einem Teller
abdecken und beiseite stellen.

Die Eier trennen. Das Eiweifd zu-

sammen mit dem Salz in einer
fettfreien Schussel sehr steif schlagen
und den so entstandenen Eischnee bis
zur Weiterverarbeitung in den Kuhl-
schrank stellen.

Den gekuhlten Teig auf einer be-

mehlten Arbeitsflache zu einem
Kreis von ca. 30 cm @ ausrollen. In die
vorbereitete Springform legen und da-
bei einen Rand hochziehen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrfach
einstechen, damit er keine Blasen wirft
und nochmals kuhlen.

5 In einer Ruhrschussel die Eigelbe
mit der Margarine, dem Zucker
und dem Vanillezucker cremig schla-
gen. Den restlichen Zitronensaft und
die abgeriebene Zitronenschale sowie
den Quark und die Creme fraiche hinein-
geben und gut verruhren. Das Starke-
mehl einruhren, zuletzt den vorbereite-
ten Eischnee vorsichtig unterheben.

Die Quarkmasse auf den Boden
in die vorbereitete Springform ful-

len. Von den Brombeeren etwa 2/3 ab-
nehmen und uber die Quarkmasse ver-
teilen, die Beeren dabei etwas andru-
cken damit sie besser einsinken.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
175° C vorgeheizt, Umluftherd 160° C,
Gas Stufe 2.

Backzeit: ca. 60 Minuten (Stabchen-
probe)

Sollte der Kuchen zu rasch braunen, mit
etwas Alufolie abdecken!

Den gebackenen Kuchen noch 15

Minuten in der leicht geoffneten
abgeschalteten Rohre in der Form ru-
hen lassen. Dazu stecken Sie am be-
sten einen holzernen Kochloffel in die
Backofentur. Anschlieffend den Kuchen
aus dem Backrohr nehmen und In der
Form volistandig erkalten lassen.

Den Kasekuchen aus der Spring-

form losen und auf eine Torten-
platte heben. Die ubrigen Brombeeren
darauf verteilen, dann den Brombeer-
Kasekuchen mit Puderzucker bestauben
und mit den Minzeblattchen garnieren.



Sie brauchen dazu:

300 g Mehl

1/2 Pa. Backpulver

100 g Butter

25 g Puderzucker

1 Prise Salz

1/8 | Milch

100 g Apfel

100 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen

50 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL geriebene Mandeln
1 Obstkuchenoblate
(ersatzweise geriebene Nusse)
m 1 Eigelb

m 1 EL Aprikosenkonfiture

e

IEnthéIt insgesamt ca. 61
Eiweifs, 163 g Fett, 533
Kohlenhydrate = 3777 kKal
15811 kJoule.

Il oo oo

So wird's gemacht:

Das Mehl mit dem Back-

pulver, der Butter, dem Puder-
zucker, Salz und der Milch
verkneten und zugedeckt im Kuhl-
schrank 1 Stunde ruhen lassen.

Fir die Fullung de Apfel scha-
len, entkernen und grob ras-
peln, etwas ausdrucken.

Die Apfel mit den gehackten

Mandeln, den Rosinen,
Zucker, Zimt und den geriebenen
Mandeln verruhren.

Etwa 3/4 des Teigs ausrollen

und eine Springform von 26
cm Durchmesser damit ausiegen,
dabei einen 1-2 cm breiten Rand
hoch drucken.

Damit der Teigboden nicht

durchweicht, wird eine Obst-
kuchenoblate (oder die geriebenen
Nusse aufstreuen) auf die untere
Teigplatte gelegt.

Die Apfel-Fullung mit einem
Teigschaber auf den Kuchen-
boden streichen.

Den restlichen Teig ausrollen
und Streifen von ca. 1/2 cm
ausradeln.

Die Streifen gitterartig auf

den Kuchen legen.

Den restlichen Teig zu einer
dunnen Rolle drehen und als
Umrandung um den Kuchen legen.

Das Eigelb verquirlen und
die Teiggitter damit be-

10

pinselin.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 200° C, Umluft 180° C, Gas
Stufe 2-3.

Backzeit: ca. 30-35 Minuten

1 Die  Aprikosenkonfiture

mit etwas Wasser vermi-
schen und bei milder Hitze unter
Ruhren erhitzen.

Das Teiggitter des ferti-
gen HKuchens mit der
Aprikosenkonfitlre bestreichen.

12



Apfelkuchen mit Telggitter

WS

|: ol

BB i
I‘ T
e b
- T Ao T i
s E

..F -|.|'.;,.f+

s ey R iy
& AR g S okl B

et bl s T LT T ———

oo vl s — 5



o

Sie brauchen dazu:
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Fur den Belag

m 2 kg Mirabellen

m 4 ¢l Amaretto Likor

Fur den Ruhrteig

Enthalt insgesamt ca. 192 g Eiweif3,
439 g Fett, 992 g Kohlenhydrate =
8380 kKal = 35079 kJoule.

m 250 g Butter
oder Margarine

% 1 Prise Salz

m 200 g Zucker

® 5 Eier

w300 g Menhl

w 100 g gemahlene Mandeln

® 1 Pa. Backpulver

@ 1 Btl. Orange-back

Fur den Guss

W 2 Eler

® 200 g Schmand

m 100 g Zucker

% 1 Prise Zimt

® 100 g gehobelte Mandeln

AufRerdem

m 1 tiefes Backblech

® Fett und Brosel fur das Blech

® 100 g Aprikosenmarmelade

® 2 EL Zitronensaft

So wird's gemacht:

Die Mirabellen vorbereiten, kurz

abbrausen, halbieren und entstei-
nen. Das Obst in eine Schussel geben
und den Amaretto unterheben. Die
Schussel mit einem Teller abdecken.

Das Backblech fetten und bro-

seln. Fur den Teig das Fett mit
dem Salz und dem Zucker weiRschau-
mig ruhren. Die Eier nach und nach ein-
zeln unterruhren. Das Mehl mit den
Mandeln, dem Orange-back und dem
Backpulver in einer Schussel vermi-
schen und loffelweise zugeben.

Den Ruhrteig auf dem vorbereiteten
Blech mit einer Teigkarte verstrei-
chen. Die Mirabellen darauf verteilen.

§o ey gt gt ]
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Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
175° C, Umluftherd 160° C, Gas Stufe 2.
Backzeit: ca. 30 Minuten.

Inzwischen fur den Guss die Eier

trennen. Das Eiweifd zu sehr stei-
fem Eischnee schlagen und dabei
langsam den Zucker einrieseln las-
sen. Die Eigelbe, den Schmand und
den Zimt unterruhren, dann die
Mandelblattchen unterheben.

Den vorgebackenen Kuchen aus

dem Ofen nehmen. Den Guss
gleichmafig darauf verteilen und den
Kuchen bei gleicher Temperatur noch-
mals 15 Minuten backen.

Nach dem Backen den Kuchen

abkuhlen lassen. Die Aprikosen-
marmelade durch ein Sieb streichen
und mit dem Zitronensaft verruhren.
Den Mirabellenkuchen damit bestrei-
chen, vollstandig trocknen lassen.
Den Kuchen in Stucke schneiden, bis
zum Verzehr kuhl stellen.



Sie brauchen dazu:
Fur den Teig

300 g Mehl

1 TL Backpulver
150 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker
1 Btl. Orange-Back
175 g Butter

1-2 Eier

Fur die Creme

m /50 ml Vollmilch
m 2 Pa. Puddingpulver Vanillegeschmack

m 5 EL Zucker
m 6 cl Orangenlikor (Grand
Marnier) oder Orangensaft

m 1 Btl. Mohnfix
(gibt’s z. B. von Pickerd)

m 500 g Quark
m 2 Eier
m 50 g Speisestarke

Fur die Streusel

m 250 g Menhl

m 200 g Butter

m 150 g Zucker

m1/2TL gem. Zimt

Auflerdem

m 1 tiefes Backblech u.
Backpapier

m Frischhaltefolie

B etwas Menhl

m 2 EL Puderzucker

Enthalt insgesamt ca. 215 g Eiweif,
492 g Fett, 1079 g Kohlenhydrate =
9683 kKal = 40533 kJoule.

So wird's gemacht:
FUr den Teig das Mehl mit dem
Backpulver in eine Schussel
sieben, mit allen anderen Teigzutaten
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.
Zur Kugel geformt und in Folie gehullt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen die Milch zum Kochen

bringen. Das Puddingpulver mit
dem Zucker und dem Grand Marnier Iin
einem Schusselchen vermischen, dann
in die kochende Milch einruhren und
nochmals kurz aufwallen lassen. Den
Pudding etwas abkuhlen lassen.

Den gekuhlten Teig aus der Folie
nehmen und auf der bemehlten
Arbeitsflache in etwa der GroRRe des
Backbleches ausrollen. Das Blech mit
Backpapier auslegen, einen Rand

."Fc:-tD BildE!’ ﬁi
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uberstehen lassen. Den ausgerollten
Teig darauf legen und dabei einen Rand
hochziehen. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen, damit er
sich beim Backen nicht wolbt.

Unter die Puddingmasse das

Mohnfix, den Quark, die Eier und
die Speisestarke schlagen. Die Masse
auf den vorbereiteten Murbeteig
streichen und kurz kuhl stellen.

Wahrenddessen das Mehl mit
der Butter, dem Zucker und dem
Zimt erst mit dem Ruhrgerat, dann mit

den Fingern zu den typischen Streuseln
verarbeiten. Auf den Mohnkuchen
streuen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
175° C, Umluftherd 160° C, Gas
Stufe 2.

Backzeit: ca. 50 Minuten.

Sollten die Streusel zu schnell braunen,
den Kuchen mit Alufolie bedecken.

Den Mohnkuchen mit dem
Puderzucker ubersieben, in Stucke
schneiden und nach Wunsch mit
Orangenscheiben dekoriert servieren.

7
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Sie brauchen dazu:

Fur den Murbeteig:

500 g Mehl

2 Eler

300 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillearoma
abgeriebene Schale von
1 Zitrone

Fur die Fullung:

4 grofse Apfel

Saft von 1 Zitrone

200 ml Weiwein

200 ml Wasser

150 g Zucker

1 Zimtstange

500 g Apfelsud

50 g Speisestarke

50 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln
Fur den Guss

m 100 g Puderzucker

W Zitronensaft
nach Bedarf

Enthalt pro Stuck 5 g Eiweif3, 22 g
Fett, 72 g Kohlenhydrate = 522 kcal
= 2184 kJ

So wird’s gemacht:
Das Mehl auf eine Arbeitsflache
sieben, eine Mulde eindrucken
und die Eier hineingeben. Die Butter
in Flockchen auf das Mehl setzen, den
Zucker, das Salz, das Vanillearoma und
die Zitronenschale darauf verteilen und

die Zutaten von aufsen nach innen
schnell zu einem glatten, kompakten
Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie
wickeln und im Kuhlschrank mindestens
1 Stunde ruhen lassen.

Fur die Fllung die Apfel schéalen,

entkernen, in Stucke schneiden
und mit Zitronensaft betraufeln. Den
WeifSwein mit dem Wasser, dem Zucker
und der Zimtstange in einen Topf geben
und zum Kochen bringen. Die Apfel
dazugeben und nicht zu weich dunsten.
Die Apfel aus dem Sud nehmen und gut
abtropfen lassen.

500 ml Apfelsud abmessen, in

einem Topf aufkochen lassen und
mit der angeruhrten Speisestarke
binden, vom Feuer nehmen und
abkuhlen lassen. Die Rosinen, die
gehackten Mandeln und die Apfel
untermischen.

Die Halfte des Teiges auf einer

bemehlten Arbeitsflache in der
Grofse einer Springform (26 cm @)
ausrollen, in die ausgefettete Form legen
und einen Rand hochziehen.

Das Apfelkompott einfullen und

glatt streichen. Den restlichen Teig
ausrollen, grofie Locher ausstechen und
die Teigplatte auf die Apfel legen, dabei
den Rand gut festdrucken.

Den gedeckten Apfelkuchen im
Backofen backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf 180-
200° C, Umluft 160-180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: 40-45 Minuten

Herausnehmen und erkalten lassen.
Den gedeckten Apfelkuchen aus der
Form nehmen und auf eine Kuchen-
platte setzen.

Den gesiebten Puderzucker mit

so viel Zitronensaft verruhren, bis
ein zahflussiger Guss entsteht. Den
gedeckten Apfelkuchen mit dem Guss
bestreichen, vollstandig trocknen
lassen, ausgarnieren und servieren.



Sie brauchen dazu:

400 g Menl
n 1 TL Backpulver
200 g mild gesauerte Butter
225 g Zucker
m 2 Eier
@ 1 Prise Salz
1 kg sauerliche Apfel
% Saft von einer Zitrone
w 80 g ganze geschalte
Mandeln
100 g gemahlene Mandeln
w75 g Rosinen

w 1/2 TL gemahlener Zimt
+ 2-3 EL Paniermehl

1 Eigelb

1 EL Schlagsahne
Mehl fur die Arbeitsflache
Fett fur die Form

Enthélt pro Stiick 8 g EiweiB, 25 g

- Fett, 57 g Kohlenhydrate = 490 kcal =
- 2030 kJ

So wird’'s gemacht:
Meh! und Backpulver mischen.
Fett in Flockchen, 125 g Zucker,
Eier und Salz verkneten. Zugedeckt
ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2 Inzwischen Apfel waschen, scha-

len, vierteln, das Kerngehause
entfernen und die Apfelviertel in
dunne Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft, ganzen und gemahlenen
Mandeln, Rosinen, 100 g Zucker und
Zimt mischen.

Gut 2/3 des Murbeteigs auf

einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Kreis (ca. 32 cm Durchmesser)
ausrollen. Eine gefettete Springform
(26 cm Durchmesser) damit auslegen
und den Teig 5-6 cm am Spring-
formrand hochdrucken. Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einstechen
und mit Paniermehl bestreuen. Apfel
darauf verteilen und den Rand etwas

lber die Apfel schlagen.

Wieder 2/3 des restlichen

Teiges zu einem Kreis (ca. 26 cm
Durchmesser) ausrollen und auf die
Apfel legen. Rundherum gut andri-
cken. Eigelb mit Sahne verquirlen,
Teigdeckel damit bestreichen.

Restlichen Teig dunn ausrollen.

Mit einem Teigradchen Streifen
ausradeln. Gitterformig auf den Teig-
deckel legen. Teiggitter mit Eigelb be-
streichen.

6 Im Backofen backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 50 Minuten

Aus dem Backofen nehmen und auf el-
nem Kuchengitter auskuhlen lassen.



Sie brauchen dazu:

Fur den Hefeteig

1 kg Mehl

1 Prise Salz

160 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

3 Pa. Trockenhefe

abgeriebene Schale von

1/2 unbehandelten Zitrone

m 400 ml lauwarme Milch

W 4 Eler

Auferdem

m 1 viereckiges Kuchenblech
mit hohem Rand

B Fett und Brosel
fur die Form

B 1 Glas Kirschkonfiture
(etwa 450 g)

m 5 EL Milch zum Bestreichen
B Puderzucker zum Bestauben

Enthalt insgesamt ca. 186 g Eiweif3,
208 g Fett, 1255 g Kohlenhydrate =
6435 kKal = 26937 kJoule.

So wird’'s gemacht:

Das Kuchenblech ausfetten

und broseln, beiseite stellen.
Fur den Teig das Mehl in eine
Schussel sieben. Die weiche
Butter, das Salz und den Zucker so-
wie den Vanillezucker, die abgerie-
bene Zitronenschale und die
Trockenhefe dazu geben.

Die lauwarme Milch angie-

Ren, die Eier einruhren, dann
alles mit dem HKnethaken des
Handruhrgerats solange bearbei-
ten, bis der Teig Blasen wirft.

3 Den Hefeteig zugedeckt fur
ca. 30 Minuten an einen war-
men Ort stellen, bis er zur doppel-
ten Teigmenge aufgegangen ist.
Nochmals Kurz verkneten und er-
neut gehen lassen.

10

Den Hefeteig abermals durch-
kneten und in 40 Portions-
stucke teilen.

Jedes Teilstuck leicht flach dru-
cken und in die Mitte etwas Kirsch-
konfiture fullen.




Kirschbuchtein

Den Teig uber die Fullung
klappen und so die Stucke
gut verschliefden, ...

... dicht nebeneinander in die ge-
fettete Form setzen.

Die Buchteln nochmals kurz
gehen lassen, dann mit lau-
warmer Milch bestreichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 175° C, Umluftherd 160° C,
Gas Stufe 2.

Backzeit: 30-35 Minuten.

Die fertigen Kirschbuchteln mit Puder-
zucker bestauben und je nach Ge-

schmack warm oder kalt servieren.
Himmlisch schmeckt dazu Vanillesauce.

11
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Backen leicht gemacht

Sie brauchen dazu:

Fur den Murbeteig

m 300 g Mehl

m 1 Msp. Backpulver

B 1 Prise Salz

B 65 g Zucker

m 1Ei

m 125 g Butter oder Margarine

B evil. 1 EL Wasser

Fur die Fullung

B 1 Apfel
B 1 EL Zitronensatft

m 1 Msp. gemahlenen Ingwer

m 1 Msp. Zimt

B 1 Glas Sauerkirschen

B /50 g Quark

m 200 g Zucker

B 1 Pa. Bourbon-Vanillezucker

B abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Zitrone

B 5 Eier

m 1 EL Starkemehl

m /5 g flussige Butter

Auerdem

B 1 Springform (26 cm g)

B Fett und Mehl fur die Form

B Kirschsaft und Apfelsaft
(zusammen 250 ml)

B 1 Pa. roten Tortenguss

W 1EL Zucker

B 250 ml sUe Sahne

B 3 TL Sahnefestiger

B 2 EL Haselnusskrokant

B frische Kirschen mit Stiel,
ersatzweise Cocktailkirschen

| Enthalt insgesamt ca. 207 ¢
Eiweis, 417 g Fett, 653 g
2' | Kohlenhydrate = 7242 kKal =
E [30315 kJoule.
;% So wird’s gemacht:
£ Fiir den Mirbeteig das gesieb-
' te Mehl mit dem Backpulver

und dem Salz vermischen, auf die
Arbeitsplatte sieben. Mit allen an-
deren Teigzutaten und evtl. etwas
Wasser schnell zu einem glatten
Teig verkneten. Zur Kugel geformt
und in Frischhaltefolie gehullt min-
destens 30 Minuten kuhl stellen.

Den Apfel schalen und entker-

nen, grob raspeln und mit
Zitronensaft betraufeln, die Gewurze
untermischen. Die Sauerkirschen in
ein Sieb schutten und uber einer
Schussel gut abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen. Den Kirschsaft

mit Apfelsaft auf 250 ml auffullen
und in einen Topf gieen. Die
Springform fetten und mehlen, in
den Kuhlschrank stellen.

Den Quark, Zucker und Vanille-

zucker sowie die abgeriebene
Zitronenschale, die Eier, das Starke-
mehl und die Butter in eine Ruhr-
schussel geben und mit dem Ruhrge-
rat ca. 2 Minuten auf mittlerer Schalt-
stufe verruhren.

Die abgetropften Sauerkirschen und
den geraspelten Apfel untermengen.

Den gekuhlten Murbteig auf

der leicht bemehlten Arbeits-
flache zu einem Kreis von ca. 30 cm
@ ausrollen,

.indie vorbereﬂete Form legen und
dabm einen ca. 2 cm hohen Rand for-
men. Den Teigboden mit einer Gabel
mehrfach einstechen, ...

... dann die Quarkfullung in die Form
geben und gleichmafiig verstreichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 170° C, Umluftherd ca. 150° C,
Gas Stufe 2.

Backzeit: 60-75 Minuten.



Den Kuchen in der Springform erkalten
lassen.

Den Fruchtsaft in einem Topf lang-

sam zum Kochen bringen. Den
Zucker mit dem Tortenguss pulver nach
Vorschriftin einer Tasse vermengen und
schnell in den kochenden Fruchtsaft
einruhren, dabei darauf achten dass
keine Klumpen entstehen.

Den Tortenguss auf den ausgekuhlten
Apfel-Kirschkuchen gieffen und fest
werden lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne mit
dem Sahnefestiger steif schlagen,

Apfel-Kirschkuchen

in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
umfullen. Den Kuchen aus der Form
l0sen, den Rand gleichmafig mit
Sahnetupfen verzieren und mit Krokant
bestreuen. Die frischen Kirschen

waschen, auf Kuchenkrepp trocknen
und dekorativ am Rand verteilen. Den

Kuchen in Stucke schneiden und

servieren.
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Die schonsten Hakelmotive fiir Anfanger und Konner.
Fiir Sie ganz einfach zum Nacharbeiten: mit zweifarbigen
Hakelschriften, Zahlmustern und Anleitungen.

Die Zeitschriften “Dekoratives Hakeln” und “Filethdkeln leichtgemacht” erscheinen bei 0Z-Verlags-GmbH, RomerstraBe 90, 79618 Rheinfelden

Holen Sie sich gen,
Hakelspass bequem
Nach Hayse!

Oratives Hakeln &
"akeln leichtgemacht
flr nur € 24,

6 x Dekors
6x Fileth

Coupon ausschneiden und senden an:

Abo-Service
Romerstr. 90
79618 Rheinfelden

Tel.: 076 23/96 41 56
E-Mail: abo@oz-bpv.de
Internet: www.oz-bpv.de

oder per Fax an:
07623/96 44 51

Beide Zeitschriften auch im Einzelabo erhaltlich!



Sie brauchen fur ca. 12 Stucke:

4 Eier (Grofse M)

2 Eigelb (Grofle M)

200 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

1 Packung (500 ml)

Alpro soja Dessert Vanille
B 5 Packchen Sahnefestiger
B 125 g rote Johannisbeeren
et

125 g Johannisbeer-
Gelee

Auferdem
®m Puderzucker
zum Bestauben

Enthalt pro Stuck 7 g Eiweif, 11 g
Fett, 36 g Kohlenhydrate = 270 kcal =
1130 kJ

So wird's gemacht:

Eier, Eigelb, Zucker, Vanillin-

Zucker und Salz in einem hei-
en Wasserbad dickcremig auf-
schlagen, bis sich der Zucker ge-
lost hat. Anschlieffend kalt schla-
gen, bis eine feste Creme entstan-
den ist. Mehl und Starke mischen
und unterheben. Die Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech streichen (ca. 37 x 32 cm).
Im Backofen backen.

Backhitze: Elektroherd vorge-
heizt 225° C, Umluft 200° C, Gas
Stufe 4.

Backzeit: 810 Minuten

Herausnehmen und auf ein
feuchtes Geschirrtuch stur-
zen. Backpapier abziehen und den
Biskuit mit einem feuchten Tuch

bedeckt ca. 15 Minuten auskuhlen
lassen.

Soja Dessert und Sahne-
festiger glatt ruhren.

Die Johannisbeeren, bis auf

einige zum Verzieren, von den
Stielen zupfen. Johannisbeeren
unter die Creme heben.

Das Johannisbeer-Gelee er-
warmen und auf den Biskuit
streichen. Creme darauf streichen
und von der kurzen Seite her auf-
rollen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen.

Die Biskuitrolle mit Puder-

zucker bestauben und in
etwa zwolf Stucke schneiden. Auf
einer Platte anrichten und mit den
restlichen Johannisbeeren ver-
zieren.
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Sie brauchen fur 1 Backblech:

Fur den Teig

m 300 g Mehl

m 1 Pa. Backpulver
m 250 g Zucker

m 3Eier

m 250 g Sahne

Fur den Belag

m 125 g Butter

m 250 g Zucker

m 3 EL Milch

m 100 g Mandelblattchen

s = = = S _—

Enthalt insgesamt ca. 17 g Eiweif3,
259 g Fett, 753 g Kohlenhydrate =

5.819 kKal = 24.358 kJoule.

—— T T E St
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So wird’s gemacht:

Fur den Teig das Mehl mit

dem Backpulver versieben,
mit dem Zucker und den Eiern ver-
mengen. Dann die ungeschlagene
Sahne unterruhren.

Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
streichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 200° C, Umluftherd ca. 180° C,
Gas Stufe 3.

1. Backzeit: ca. 20 Minuten.

In der Zwischenzeit fur den

Belag die erwarmte und so-
mit verflussigte, keinesfalls aber
gebraunte Butter mit dem Zucker
und der Milch verruhren.

Diese Masse auf dem vorge-

backenen Kuchen verstrei-
chen, gleichmafdig mit den Mandel-
blattchen bestreuen.

2. Backzeit bei gleicher Hitze:
ca. 10-15 Minuten.



Sie brauchen dazu:

Fur den Teig

Aufderdem

m 100 g Butter

® Butter fur die Form

m 50 g Zucker

®m Puderzucker zum Bestauben

m 1 Pa. Vanillezucker

m 2 Eier

m 125 g Mehl

# 1 Msp. Backpulver

Enthalt insgesamt ca. 32 g Eiweif3,

104¢g Fett, 187 g Kohlenhydrate =
1.895 kKal = 7.932 kJoule.

m 30 g Zitronat

m 1 EL Rosinen

m 1 TL Rum

m 1 EL gehackte
Mandeln

So wird’s gemacht:

Aus den Teigzutaten in ange-
gebener Reihenfolge einen
Ruhrteig bereiten.

Eine runde Napfkuchenform

von nur ca. 16 cm Durch-
messer ausfetten, den Teig hinein-
geben.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 175° C, Umluftherd knapp
160° C, Gas Stufe 2.

Backzeit: ca. 40 Minuten.

Nach gut 1 Stunde vorsichtig
auf das Kuchengitter sturzen
und mit Puderzucker bestauben.
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Thuringer Mohnkuchen

Sie brauchen fur ca. 20 Stucke:

375 g Mehl

1/2 Wurfel Hefe

1200 ml Milch

2 Packchen Vanillin-Zucker
275 g Zucker

/5 g Sauerrahmbutter
1 Prise Salz
2 Eier

5 g Weizengriefd

50 g frisch gemahlener
Mohn

100 g gehackte Mandeln

100 g Rosinen

abgeriebene Schale 1
unbehandelten Zitrone

m ca. 60 g Hagelzucker

Aufierdem:

B Minze zum Verzieren

® Mehl fur die
Arbeitsflache

m Fett fur die Fettpfanne

Enthalt pro Stuck 9 g EiweiR, 14 g
Fett, 37 g Kohlenhydrate = 310 kcal =
310 kJ

So wird's gemacht:

Mehl in eine Schussel geben, in

die Mitte eine Mulde drucken
und Hefe hineinbrockeln. 200 ml
Milch leicht erwarmen und 1 Pack-
chen Vanillin-Zucker zugeben. Hefe
mit Milch, Vanillin-Zucker und etwas
Menhl verruhren. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen.

75 g Zucker, weiche Butter in

Flockchen und Salz zum Vorteig
geben. Mit den Knethaken des
Handruhrgerates zu einem glatten
Hefeteig verkneten. Zugedeckt an ei-
nem warmen Ort nochmals ca. 45
Minuten gehen lassen.

Fur den Belag Eier trennen.

1000 ml Milch in einem Topf
aufkochen, von der Kochstelle neh-
men. Griefs, Mohn, 200 g Zucker und
1 Packchen Vanillin-Zucker mischen
und unterruhren. Mandeln, Rosinen,
Zitronenschale und Eigelb ebenfalls
unterruhren. Die Masse erneut unter

RUhren erhitzen, aufkochen lassen.
Etwas abkuhlen lassen.

Hefeteig auf einer bemehlten

Arbeitsflache in Grofle der ge-
fetteten Fettpfanne (ca. 38 x 32 cm)
ausrollen. Teig auf das Blech geben.
Eiweifs steif schlagen, unter die
Mohnmasse heben. Masse auf den
Teig streichen, nochmals ca. 15
Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen.

5 Im Backofen backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt ca.
175° C, Umluft 150° C, Gas Stufe 2.
Backzeit: ca. 35 Minuten

Auf einem Kuchengitter auskuhlen
lassen.

Kuchen in Stucke schneiden

und mit Hagelzucker bestreu-
en. Nach Belieben mit Minze verziert
servieren.
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Sie brauchen fur 1 Backblech

oder 2 Springformen:

m 10-15 Stangen Rhabarber (1,5 kg)

m 1/2 Packung ungehartete
Pflanzenmargarine
oder Butter (250 g)

®m 4 EL Mandelblattchen

m EL Honig (Reformhaus) (150 g)

B 1 Prise Naturvanille
(Reformhaus)

Enthalt insgesamt ca. 73 g Eiweif3, |

233 g Fett, 398 g Kohlenhydrate =
4030 kcal = 16873 kJ

m 5 Eier (getrennt)

B 1 Prise Meersalz

m 1 1/3 Tassen Weizenvollkorn-
mehl (Reformhaus) (400 g)

B 1 Packchen Weinstein-
Backpulver (Reformhaus)

m 2/3 Tasse Milch (200 ml)

So wird’s gemacht:
Aus Margarine oder Butter,
Honig, Vanille, Eigelb und Salz
eine Schaummasse ruhren. Mehl und
Backpulver hinzugeben und mit der
Milch zu einem glatten Teig verruhren.
Das geschlagene Eiweifs unterziehen.

Den Teig auf einem tiefen

Backblech oder in zwel
Springformen ausstreichen. Den
Rhabarber schalen und in kleine
Stucke schneiden. In kochendem
Wasser ca. 2 Minuten blanchieren,
abtropfen lassen, auf dem Teig
verteilen und mit Mandelblatt-
chen bestreuen. Im Backofen
backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 200° C, Umluftherd 180° C,
Gas Stufe 3

Backzeit: ca. 40 Minuten
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Sie brauchen dazu:
Fur den Teig:
m 1/2 Becher Magerquark (125 g)
® 6 EL Milch
m 4 EL Speiseol
m 1 TL flussigen SuRstoff
B ausgeschabtes Mark von
1 Vanilleschote
m 1 E
W 1 Prise Salz
m 200 g Weizenmenhl
® 100 g Weizenvollkornmehl
W 2 gestr. EL Backpulver
Far die Fullung:
®m 1/6 Becher Magerquark (75 g)
W etwas abgeriebene Zitronenschale
m 1 TL flussiger Sufstoff
® 4 Tropfen Bittermandelol
®m 80 g Mandelblattchen
® /5 g Rosinen
Aufierdem
® 1-2 EL Mandelstifte (10 g)

Enthalt insgesamt ca. 58 g Eiweif3,
62 g Fett, 144 g Kohlenhydrate =
1370 kcal = 5736 kJ

So wird's gemacht:
Den Magerquark mit der Milch,
dem Speiseol, dem flussigen Suf-
stoff und dem Vanillemark glatt ruhren.

Das Ei in eine Tasse geben, mit

etwas Salz verquirlen, etwa 2 EL
davon beiseite stellen und den Rest in
den Quark einruhren.

Das Meh!| mit dem Vollkornmehl
und dem Backpulver vermi-
schen und unterarbeiten.

20

Den Teig auf einer bemehliten
Arbeitsflache zu einem Recht-
eck von 30 x 50 cm ausrollen.
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Fur die Fullung den Magerquark

mit der abgeriebenen Zitronen-
schale, dem Sufdstoff und dem
Bittermandelol glatt ruhren und auf
den Teig streichen. Die Mandelblatt-
chen und die Rosinen daruber streu-
en und den Teig von der schmalen
Seite her aufrollen.

Die Teigrolle in 9-14 gleich grofie
Stucke schneiden, in eine aus-
gefettete Springform (26 cm Durch-
messer) legen. Mit dem restlichen Ei
bestreichen, mit den Mandelstiften
bestreuen und im Backofen backen.

‘Backhitze: Elektroherd vorgeheizt

auf 180-200° C, Umluftherd 160-
180° C, Gas Stufe 2-3
Backzeit: 45-50 Minuten

Den fertigen Kuchen herausneh-
men, erkalten lassen, in Stucke
schneiden und servieren.

Foto: Bilderkiste
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Sie brauchen dazu:

Fur den Teig

Omas Zwetschgenkuchen

1 Prise Salz

375 g Mehl

1 Ei

1/2 Wurfel Hefe

2 EL Weinbrand

80 g Zucker

1/2 TL abgeriebene Schale
von naturreiner Zitrone

100 ml lauwarme Milch

60 g Margarine, wie Sanella

Fur den Belag

22

2 kg Zwetschgen

Aufierdem

m 40 g Puderzucker

m 40 g gehackte
Pistazien

m Fett fur das Blech

Enthalt insgesamt ca. 75
g Eiweif3, 96 g Fett, 607 g
Kohlenhydrate = 3.651
kKal = 15.283 kJoule.

So wird’s gemacht:

Das Mehl in eine

Ruhrschussel geben,
oben in die Mitte eine Mulde
drucken. Die Hefe mit 1 TL
Zucker in der lauwarmen
Milch auflosen, in die Mulde
gielen und mit etwas Mehl
Zu einem Vorteig verkneten.
Ca. 15 Minuten aufgehen
lassen.

2 Das Fett zerlassen und

lauwarm mit dem ubri-
gen Zucker, Salz, Ei, dem
Weinbrand und der abgerie-
benen Zitronenschale dazu-
geben. Alles (am besten mit
dem Knethaken des Hand-
ruhrgerates) zu einem glat-
ten Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
in ca. 30 Minuten zur dop-
pelten Grofle aufgehen las-
sen. Dann noch einmal
durchkneten.

Inzwischen die Zwetsch-

gen waschen, halbie-
ren und entsteinen. Den
Teig auf dem gefetteten
Backblech ausrollen, dabei
einen Rand hochziehen.
Die Zwetschgenhalften da-
rauf verteilen.

Backhitze: Elektroherd vor-
geheizt auf 200° C, Umluft
180° C, Gas Stufe.

3 Backzeit: ca. 30 Minuten.

Den Kuchen sofort mit Puder-

zucker bestauben und mit Pis-
tazien bestreuen. Noch Zucker zum
Nachsufien bereitstellen.



Mandel-Aptel-Kuchen

Sie brauchen fur ein Backblech:

Fur den Teig

400 g Mehl, 2 Eier

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Mandeln

Enthalt insgesamt ca. 169
Eiwei, 461 g Fett, 915
Kohlenhydrate = 8385 kKal
35100 klJoule.

Il oo 0o

150 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

225 g Butter
in Stuckchen

B 5 Tropfen BittermandelOl

Fur den Belag

®m 1 kg sauerliche Apfel
(z.B. Boskop)

B 2 EL Zitronensaft

B /5 g Rosinen

m 100 g Mandelblattchen

m 50 g Zucker

Fur den Guss

®m 4 Eier, 1 Prise Salz

® 1 Pa. Bourbon-Vanillezucker

®m 150 g Zucker

m 200 g Creme fraiche

® 4 cl Amaretto-Likor

Auflerdem

m 1 tiefes Backblech

m Fett fur das Blech

B Frischhaltefolie

B evtl. etwas Mehl

So wird’s gemacht:
Das Mehl mit dem Backpulver in
eine Schussel sieben. Mit allen an-
deren Teigzutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Zur Kugel geformt und in
Folie gehullt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen die Apfel waschen und
schalen, entkernen und in Spalten
schneiden. Die Apfelschnitze in eine
Schussel fullen, mit dem Zitronensaft
betraufeln. Die Rosinen und die
Mandeln sowie den Zucker mit den
Apfelschnitzen vermengen.

Das Backblech fetten. Den ge-

kuhlten Murbteig aus der Folie
nehmen und auf dem vorbereiteten
Backblech ausrollen, dabei einen Rand
formen. Den Teigboden mit einer Gabel
gleichmafig einstechen, damit er kei-
ne Blasen wirft. Die Apfelmischung auf
dem Teig verteilen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
175° C, Umluftherd 160° C, Gas Stufe 2.
Backzeit: ca. 40-45 Minuten.

FUr den Guss die Eier trennen.

Das Eiweifl zusammen mit der
Prise Salz und dem Bourbon-Vanille-
zucker in einer fettfreien Schussel
sehr steif schlagen. Den Eischnee
bis zur weiteren Verwendung kunhl
stellen.

In einer etwas grofleren

Schussel die Eigelbe mit dem
Zucker cremig aufschlagen. Die Creme
fraiche und den Amaretto dazu geben
und verruhren. Den vorbereiteten
Eischnee vorsichtig unterziehen.

Auf dem gebackenen Kuchen

den Rahmguss gleichmafig ver-
streichen. Dann den Kuchen bei glei-
cher Temperatur in den Ofen schieben
und ca. 10-12 Minuten backen, bis
der Guss fest geworden und lichtgelb
ist. AnschlieRend den Kuchen auf
dem Backblech erkalten lassen, in
Rechtecke schneiden und servieren.

Foto: Bilderkiste




Sie brauchen dazu:
175 g Palmin

2 Eier

150 g Puderzucker
1 Prise Salz

40 g Kakao

1 TL Pulverkaffee
40 g gemahlene
Mandeln

etwa 25 Butterkekse

Geleefruchte und Mandeln
zum Garnieren

Enthalt insgesamt ca. 48 g Ei-
weifd, 238 g Fett, 283 g Kohlen-
hydrate = 3.566 kKal = 14.927
kKJoule.

So wird’s gemacht:

Das Palmin schmelzen, dann
abkuhlen lassen, bis es eben
noch cremig ist.

Die Eier mit Puderzucker, Salz

und Kakao schaumig ruhren.
Den Pulverkaffee in 1 EL heiffem
Wasser auflosen, zufugen, dann
die Mandeln unterruhren.

3 Im Kuhlschrank erstarren
lassen, dann sturzen und
lt. unserem Foto oder nach
Ihrem Geschmack garnieren.

Diese Torte bleibt lange begeh-
renswert. Reste in Alufolie hullen
und im Kuhlschrank lagern, dort
bleibt sie mindestens noch eine
Woche gut, ja wird sogar immer
noch feiner!l Deshalb: Bei der
Zubereitung mit der Menge nicht
knausern. Evtl. zwei Formen fullen
und eine verschenken, das ist im-
mer willkommen.
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Sie brauchen dazu:

Fur den Teig

200 g Butter

75 g Zucker

1 Pa Vanillezucker

abgeriebene Schale
einer 1/2 unbehandelten
Zitrone

3 Eier

250 g Mehl

250 g Boskop-Apfel

Butter fur das
Waffeleisen

Fur die Nusssahne

1/4 | Sahne

3 EL Puderzucker

50 g fein gemahlene
Haselnusse

...
" Re i

L]
i =rs
i - -

F § r_.'
. ¥ _J.l',".. = i ]
4 o g

Wb e

i, y ' ey ;
RIS ot 7 1 SR
' il al

j o
- ; : g . |
Y ) ¥ W
TN 4 . i
: L ! gt = £ 3 E .
5 S ] ] g & £ i
R "
o B f k.
T g
B A e :
v— ﬁ.‘__. e g L ] b Ligh ! I . £ G i, .

So wird’s gemacht:
Die Butter, den Zucker, den
Vanillezucker und die abgerie-
bene Zitronenschale schaumig
schlagen. Die Eier nach und nach
zugeben. Das Mehl und 1/8 |
Wasser gut unterruhren.

Die Apfel schalen, vierteln,

vom Kerngehause befreien,
fein raspeln und unter die
Eiermasse heben.

Das Waffeleisen erhitzen und
mit etwas Butter ausstrei-
chen. Jeweils einen kleinen
Schopfloffel Teig in das Waffel-
eisen geben, etwas auseinander-
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streichen, den Deckel schliefRen
und die Waffeln in 3-5 Minuten
goldgelb backen.

Die Sahne steif schlagen, vor-

sichtig den Puderzucker und
die Haselnusse unterruhren und
zu den warmen Apfelwaffeln ser-
vieren.

Noch kraftiger wird das Haselnuss-
Aroma, wenn Sie die Nusse rund 1
Stunde vor der Verwendung ohne
Fettzugabe unter Ruhren in einer
Pfanne goldbraun anrosten.
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Sie brauchen dazu:

Fur den Teig

m 300 g Mehl

m 1 TL Backpulver

m 125 g Zucker

m 1 Pa. Vanillezucker

m 175 g Butter

m 1 Ei

m 2 Eigelb

Fur den Belag

m 1,5 kg sauerliche Apfel
(z.B. Boskop)

B Saft von einer
Zitrone
m 200 ml Apfelsaft

m 200 g Goldsaft
(Zuckerrubensirup,
gibt's von Grafschafter)

m 2 Pa. Puddingpulver
Vanillegeschmack

Fur den Guss

m 2 Eiweifs

m 1 Prise Salz

m 400 g Marzipanrohmasse

m 4 EL Amaretto

m 5 Tropfen Bitter-
mandelol

AufRerdem

m 1 tiefes Backblech

m Fett fur das Blech

m Frischhaltefolie

m etwas Mehl

m 1 Spritzbeutel
mit Sterntulle

Enthalt insgesamt ca. 101 g Eiweif,

| 304 g Fett, 1055 g Kohlenhydrate =
7389 kKal = 30930 kJoule.

So wird's gemacht:

Das Mehl mit dem Backpulver in

eine Schussel sieben, Zucker
und Vanillezucker hinzu fugen. Mit al-
len anderen Teigzutaten rasch zu ei-
nem glatten Murbeteig verkneten. Zur
Kugel geformt und in Folie gehullt ca.
30 Minuten kalt stellen.

2 In der Zwischenzeit das Back-
blech fetten. Die Apfel waschen
und schalen, entkernen und in
Spalten schneiden. Die Apfelschnitze
in einen Topf fullen, den Apfelsaft zu-
geben und weich kochen. An-
schlieffend abgiefsen, abtropfen und
etwas abkuhlen lassen.
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Die Apfelmasse mit dem

Zitronensaft und dem Gold-
saft mit dem Handmixstab oder im
Mixer purieren, ...

... dann das Puddingpulver einruhren.

Den gekuhlten Murbeteig aus

der Folie nehmen und auf dem
gefetteten Backblech ausrollen,
dabei einen Rand hochdrucken.
Den Teighoden mit einer Gabel
ringsum einstechen, damit er sich
beim Backen nicht wolbt.

Die Apfelmasse auf den Murbteig
geben und glatt streichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 175° C, Umluftherd 160° C, Gas
Stufe 2.

Backzeit: ca. 25 Minuten

In der Zwischenzeit fur den
Guss das Eiweis zusammen
mit einer Prise Salz in einer fett-
freien Schussel sehr steif schlagen.

Den Eischnee bis zur weiteren Ver-
wendung in den Kuhischrank geben.




Apfel-Goldsaftkuchen

Die Marzipanrohmasse klein
schneiden, mit dem Amaretto
und dem Bittermandelol verruhren, ...

|derkiste

... dann den Eischnee unterziehen
und alles zu einer cremigen Masse
verarbeiten.

Die Marzipancreme in einen Spritz-
beutel mit Sterntulle fullen und den
vorgebackenen HKuchen gitterfor-
mig damit uberziehen.

Den Kuchen nochmals fur ca.

12-15 Minuten bei gleicher
Temperatur in den Ofen schieben.
AnschlieRend den Kuchen erkalten
lassen.
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Sie brauchen dazu:
Fur den Teig

m 180 g weiche Butter
oder Margarine

m 80 g Zucker

1/2 TL Zimtpulver

1 TL Backol Rum

1 Prise Salz

250 g Mehl

2 TL Backpulver

20 g Kakaopulver

2 Eier

Fur den Belag

m 150 g Zartbitter-Schokolade

®m 400 ml Sahne

m 3 Blatt weifde Gelatine

® 600 g frische Sauerkirschen

® 1 EL Puderzucker

®m 150 g Raspelschokolade

AufRerdem

® Butter und Semmelbrosel fur die
Form, 1 EL Raspelschokolade
zum Bestreuen

Enthalt insgesamt ca. 81 g Eiwei}, 387
g Fett, 554 g Kohlenhydrate = 6.091
kKal = 25.497 kJoule.

Foto: Studio Teubner

Schweizer Kirschkuchen

So wird’s gemacht:
Fur den Teig das Fett mit dem
Zucker, dem Zimtpulver, dem
Backol und dem Salz cremig ruhren. Das
Mehl mit Backpulver und Kakao mi-
schen, sieben und nach und nach ab-
wechselnd mit den Eiern unterruhren.

2 Eine runde Obstkuchen-Form

(ca. 30 cm @) ausfetten und mit
Semmelbroseln ausstreuen, den Teig
einfullen und glatt streichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf 200° C,
Umluftherd ca. 180° C, Gas Stufe 3.
Backzeit: ca. 20 Minuten.

Bitte unbedingt die Stabchenprobe ma-
chen! Evtl. noch etwas nachbacken.

Den Kuchen ca. 10 Minuten in der

Form abkuhlen lassen, auf ein
Kuchengitter sturzen und vollends aus-
kuhlen lassen.

100 ml Sahne in einem kleinen
Topf aufkochen lassen und vom
Herd nehmen. Die in Stucke gebroche-
ne Schokolade darin auflosen, dann die

Oberflache des HKuchens mit der
Schokoladen-Sahne bestreichen.

Fur die Creme die Gelatine ca. 10

Minuten In kaltem Wasser ein-
weichen. Die Kirschen waschen und
gut abtropfen lassen. Einige schone
Fruchte fur die Dekoration beiseite le-
gen, die restlichen entkernen und von
den Stielen befreien.

Die entsteinten Kirschen auf der
Schokolade im inneren Kreis auf
dem Tortenboden verteilen.

Die Gelatine aus dem Wasser neh-

men und im Abtropfwasser in ei-
nem Topfchen auflosen. Die restliche
Sahne mit dem Puderzucker steif schla-
gen, die bei kleiner Hitze unter Ruhren
verflussigte, etwas abgekuhlte Gelatine
und die Raspelschokolade unterheben.

Die Sahne kuppelformig auf den
Kirschen verteilen, in ca. 60
Minuten im Kuhlschrank festwerden
lassen. Mit der Raspelschokolade be-
streuen und mit Kirschen dekorieren.




reine Brombeer-forte

Sie brauchen dazu:
Fir den Biskuitteig
m O Eier

m 125 g Zucker

B abgeriebene Schale
von 1 unbehandel-
ten Zitrone

®m 1/5 g (am besten
Buchweizen-) Mehl

Fur die Fuallung und

den Belag

m /50 g Brombeeren
(frisch oder TK)

®m 1 Pa. weifde Gelatine,
gemahlen

100 g Zucker

1 Pa. Vanillin-Zucker
2 EL Zitronensaft
1/2 | Sahne

225 g Himbeer- oder
Brombeergelee
Zum Verzieren

m 1/41 Sahne

® 1 Pa. Sahnesteif

m 1 TL Zucker

Enthalt insgesamt ca. 83 g
Eiweif3, 277 g Fett, 644 g
Kohlenhydrate = 5.580
kKal = 23.358 kJoule.

So wird’s gemacht:

Fur den Teig die Eier mit 2 EL

heifem Wasser mit dem
Handruhrgerat auf hochster Stufe
in 1 Minute schaumig schlagen.
Den Zucker mit der Zitronenschale
mischen, langsam einstreuen und
weitere 2 Minuten schlagen.

Die Halfte des Mehls auf die

Eiercreme sieben, kurz unter-
ruhren. Dann den Rest des Mehls
ebenso einarbeiten. Den Teig in
eine am Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform (26-28 cm @)
fullen, glatt streichen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 200° C, Umluftherd ca. 180° C,
Gas Stufe 3.

Backzeit: ca. 30 Minuten.

Nach ca. 10 Minuten den

Boden vorsichtig auf ein
Kuchengitter sturzen, das Papier
abziehen. Den Boden erkalten las-
sen, zweimal waagerecht durch-
schneiden.

Fur die Fullung die Gelatine in

3 EL Wasser anruhren, ca. 10
Minuten zum Quellen stehen las-
sen. Inzwischen die Brombeeren
vorbereiten (TK-Fruchte auftauen
lassen), waschen und gut abtropfen
lassen. Die Halfte der Fruchte purie-
ren und durch ein Sieb streichen.

Die Gelatine unter Ruhren erwar-

men, bis sie gelost ist, dann wie-
der etwas abkuhlen lassen. Den
Zucker mit Vanillin-Zucker und dem
Zitronensaft unter das Brombeer-
PUree mischen, dann die Gelatine zu-
fugen und gut unterrthren. Wenn die

Masse zu gelieren beginnt, die steif
geschlagene Sahne unterziehen.

Den unteren Tortenboden mit

dem Springformrand umstellen,
mit 2-3 EL vom Gelee bestreichen, die
Halfte der Brombeer-Sahne darauf
verteilen. Den mittleren Boden dar-
auflegen, ebenso bestreichen, dann
mit dem oberen Boden abdecken.
Noch ca. 1 Stunde kuhl stellen. Den
Springformrand entfernen.

Die Tortenmitte mit den restli-

chen Brombeeren belegen, mit
dem ubrigen erhitzten Gelee bestrei-
chen. Zum Verzieren die ubrige Sahne
mit dem Sahnesteif und Zucker steif
schlagen und in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen. Den unbelegten
Rand der Torte damit verzieren, wie
unser Bild es zeigt. Die Torte gut ge-
kuhlt servieren.
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Sie brauchen dazu:

Fur den Beerenbelag

m /50 g beliebige Beeren
(evtl. TK-Ware)

Fur den Hefeteig

300 g Mehl

1/2 Pa. Frische Hefe (21 g)
100 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

75 g lauwarmes
zerlassenes Butterschmalz
125 ml Milch

1 Prise Salz

2 Eier

il AL

ur den Quarkbelag

500 g Quark

100 g Zucker

100 g flussiges Butter-
schmalz

2 Eier

1/2 Pa. Puddingpulver
Vanillegeschmack

Fir die Streusel

250 g Menhl
1 Msp. Backpulver

100 g Zucker

1/2 TL gemahlenen Zimt

150 g flussige Butter
1 Ei

AufSerdem

m 1 tiefes Backblech

m Fett fur das Blech

®m 3 EL Puderzucker

Enthalt insgesamt ca. 215 g Ei-
weifs, 459 g Fett, 939 g Kohlen-
hydrate = 8662 kKal = 36259
kJoule.

So wird’s gemacht:

Frische Beeren vorbereiten,

waschen und gut abtropfen
lassen, TK-Fruchte auftauen las-
sen.

Fur den Hefeteig das Mehl in

eine Schussel sieben, in die
Mitte eine Mulde drucken, die Hefe
hineinbrockeln. 1 TL Zucker und 5
EL lauwarme Milch dazugeben, mit
etwas Mehl verruhren.
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... dann diesen Vorteig in der zuge-
deckten Schussel an einem war-
men Ort ca. 15 Minuten aufgehen
lassen.

AnschlieSend den Zucker,

Vanillezucker, das Butter-
schmalz, die Milch, das Salz und
die Eier zugeben. Mit den Knet-
haken des Handruhrgerats alles
auf niedrigster Stufe zu einem
glatten Hefeteig verarbeiten.
Abgedeckt an einem warmen Ort
weitere ca. 30 Minuten aufgehen
lassen, bis sich der Teig ungefahr
verdoppelt hat.

Inzwischen das Backblech

fetten. Fur den Quarkbelag
den Quark in einer Schussel mit
dem Zucker gut verruhren, danach
das flussige Butterschmalz, die Eier
und zum Schluss das Puddingpulver
unterruhren.

Fur die Streusel das Mehl mit

Backpulver mischen, dann
Zucker und Zimt unterheben. Die
flissige Butter und das Ei hinzufu-
gen, kurz vermengen und alles mit
den Handen zu den typischen
Streuseln zerbroseln.

Den aufgegangenen Hefeteig
mit bemehlten Handen noch-
mals kurz durchkneten, ...

... danach auf dem vorbereiteten
Blech ausrollen, dabei mit bemehl-
ten Handen einen Rand formen.

Den Hefeteigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, damit er
keine Blasen wirft.

Den Quarkbelag auf den Hefe-

teig streichen, die Beeren da-
rauf verteilen. Mit den Butter-
streuseln gleichmafig bestreuen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt
auf 175° C, Umluftherd 160° C,
Gas Stufe 2.

Backzeit: ca. 40-45 Minuten.

Achtung: Sollten die Streusel zu
rasch braunen, die Kuchenoberfla-
che mit etwas Alufolie bedecken.

Den Kuchen abkuhlen lassen, mit
Puderzucker bestaubt servieren.



Streusel-Beeren-Kuchen

Foto:-Studia Teubner
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