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Hinweise zu den Rezepten
Backtemperaturen und -zeiten
Die im Buch angegebenen Temperaturen und Backzeiten sind Mittelwerte. Bei Elektroherden können die Backzeiten je nach Herd variieren. Bei Gasherden entnehmen Sie bitte die jeweilige Stufe der Gebrauchsanweisung Ihres Herdes.
Garprobe
Prüfen Sie kurz vor Ende der Backzeit mit einem Holzstäbchen, ob der Kuchen gar ist. Bleibt das Holzstäbchen trocken und klebt kein Teig daran, ist der Kuchen fertig. Er sollte dann noch etwa 5 Minuten außerhalb des Ofens in der Form stehen bleiben, ehe er herausgelöst wird und auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen kann.
Messen und Wiegen
Verwenden Sie eine digitale Küchenwaage mit 1- oder 2-Gramm genauer Einteilung. Auch eine Zuwiegefunktion kann nützlich sein. Ein Messbecher sollte ebenfalls nicht fehlen. Besonders Flüssigkeiten und Grundzutaten wie Mehl und Zucker lassen sich damit rasch und einfach abmessen. Auch Löffel und Tassen helfen, Maße und Gewichte annähernd zu bestimmen:

Abkürzungen

TL = Teelöffel
EL = Esslöffel
g = Gramm
kg = Kilogramm
ml = Milliliter
L = Liter





Himmlischer Pudding
Pudding begeistert seit jeher Groß und Klein. In diesem Buch finden Sie jede Menge inspirierende Backideen für köstliche Kuchen, deren cremige Füllungen alle auf gekochtem Pudding basieren. Denn Pudding ist vielseitig und wandelbar, sodass er nicht nur solo verwendet werden kann, sondern auch Grundlage einer herrlichen Buttercreme sein kann. Auch in Kombination mit Quark, Joghurt oder Sahne macht er eine gute Figur. So finden Sie in diesem Buch neben Klassikern wie Erdbeertorte mit Vanillepudding, Puddingschnecken oder -törtchen mit Vanillepudding auch viele überraschende Kreationen wie Zitronenkuchen mit Schmandpudding, Heidelbeertörtchen mit Quarkpudding oder Cappuccino-Puddingschnitten mit einer herrlichen Karamellcreme.
 

Lassen Sie sich verführen von den vielen Köstlichkeiten. Sie sind schnell und einfach zubereitet, schmecken himmlisch cremig und bieten eine feine Abwechslung.






Tipps und Tricks
Die Zutaten
Die wichtigste Voraussetzung für das Gelingen sind einwandfreie Zutaten, die, wie in den Rezepten angegeben, genau abgewogen bzw. abgemessen werden sollten.
Mehl und Speisestärke sollten stets gemischt und gesiebt zu den übrigen Zutaten gegeben werden. Eier sollten so frisch wie möglich sein und möglichst aus ökologischer Hühnerhaltung stammen. Schlagen Sie die Eier vor dem Zugeben einzeln über einem Schälchen auf, um prüfen zu können, ob sie einwandfrei sind.
Bei der Verwendung von Zitrusschalen nur solche Früchte wählen, die nicht mit Konservierungsstoffen behandelt wurden. Die Schale am besten mit einer sehr feinen Reibe abreiben, so kommen die Aromen im Teig am besten zur Geltung.
Milch und Milchprodukte sollten stets frisch sein bzw. ein langes Haltbarkeitsdatum aufweisen. Personen, die keine Kuhmilch vertragen, können die in den Rezepten verwendete Kuhmilch auch gegen Reismilch, Hafermilch oder Sojamilch austauschen.
Der Teig
 

Biskuitteig
Bei der klassischen Methode werden Eigelb, Wasser und Zucker schaumig geschlagen und danach Eischnee, Mehl, Speisestärke und Backpulver daruntergezogen. Bei der einfacheren Blitzteigmethode werden Eiweiß, Wasser und Zucker sehr steif geschlagen und dann Eigelb, Mehl, Speisestärke und Backpulver daruntergezogen. Biskuitteige sollten sogleich nach der Zubereitung gebacken werden, damit der Eischnee seinen Stand behält. Eine Biskuitplatte ist gar, wenn sie auf leichten Fingerdruck elastisch nachgibt.
Rührteig
Damit Rührteige gut gelingen, sollten alle Zutaten etwa die gleiche Temperatur haben. Zunächst wird die Butter zusammen mit möglichst feinkörnigem Zucker schaumig geschlagen, so lange, bis die Masse fast weiß ist und alle Zuckerkristalle gelöst sind. Die Eier werden nacheinander zur Butter-Zucker-Masse gegeben. Jedes Ei muss vollkommen mit Fett und Zucker verbunden sein, bevor das nächste Ei hinzugefügt wird. Der fertige Teig sollte schwer reißend vom Löffel fallen.
Mürbeteig
Im Gegensatz zum Rührteig sollten die verwendeten Zutaten möglichst kühl sein. Eine Ausnahme macht das Fett (am besten Butter in guter Qualität). Dieses lässt sich besser und gleichmäßiger mit den übrigen Zutaten vermengen, wenn es geschmeidig ist. In einigen Rezepten wird auch das Fett gekühlt verarbeitet. Das Ergebnis ist das gleiche, die Zubereitung dauert jedoch etwas länger. In jedem Fall sollte der fertige Teig 30 Minuten bis 1 Stunde im Kühlschrank ruhen. Der Teigboden sollte vor dem Backen oder Belegen einige Male mit einer Kuchengabel eingestochen werden.
Hefeteig
Voraussetzung für das Gelingen ist die richtige Behandlung und Verarbeitung der Hefe. Um eine bestmögliche Teiglockerung zu ermöglichen, sollte die Hefe frisch, der Backraum warm und alle trockenen Zutaten zimmerwarm sein, Flüssigkeiten nicht wärmer als 40 °C. Bei der Herstellung des Vorteiges sollte die Hefe keinen direkten Kontakt zu Fett oder Salz haben, da dadurch ihre Lockerungsfähigkeit beeinträchtigt wird. Der Hefeteig muss ausreichend geknetet und geschlagen werden, bis er sich vom Schüsselboden löst, glänzend und geschmeidig ist.
Quark-Öl-Teig
Dieser saftige Teig ist am leichtesten und schnellsten zuzubereiten. Er ist eine gute Alternative für Backanfänger und für alle, die sich nicht an die Zubereitung von Hefeteig wagen. Kuchen mit Quark-Öl-Teig sollten frisch gebacken serviert werden, dann schmecken sie am besten.
Die Puddingcreme
 

Damit aus einem gekochten Pudding eine glatte Creme wird, sollten Sie Folgendes beachten: 
 
	Den gekochten Pudding zum Abkühlen noch heiß in eine ausreichend große Schüssel füllen.
	Um eine Hautbildung zu vermeiden, kann man den Pudding gelegentlich umrühren oder eine Frischhaltefolie direkt glatt auf die Oberfläche legen.
	Vor der weiteren Verarbeitung sollte der Pudding Zimmertemperatur haben und nochmals kräftig durchgerührt werden.
	Der steife Pudding lässt sich am besten mit einem Schneebesen oder Pürierstab cremig rühren; wichtig ist, dass er schön glatt und cremig ist und keine Klümpchen hat.








Kuchen vom Blech und aus der Form








Apfelkuchen
mit Mohnquark
 

Zutaten
für 1 Backblech
für den Belag
1  –  1,5 kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskop, Berlepsch)
Saft von 1  –  2 Zitronen
50 g Rosinen • 2 EL Rum
50 g Butter
50 g gehackte Mandeln
 

für den Mohnquarkpudding
1 Päckchen Sahnepuddingpulver
400 ml Milch • 50 g Zucker
300 g Quark (20 % Fett i. Tr.)
3 Eigelbe (Größe M)
60 g gemahlener Mohn
 

für den Teig
150 g Magerquark
100 ml Sonnenblumenöl 1 Ei (Größe M)
80 g Zucker • 1 Prise Salz
300 g Mehl
½ Päckchen Backpulver
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten
1  –  2 EL Quittengelee zum Bestreichen
 

Backblech mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Belag die Äpfel schälen und in schmale Spalten schneiden, mit Zitronensaft beträufeln, damit sie sich nicht braun verfärben. Die Rosinen im Rum einweichen.
 

2 Für den Pudding aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen festen Pudding kochen. In eine Schüssel füllen und abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

3 Für den Teig Quark mit Öl, Ei, Zucker und Salz glatt verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, auf die Quarkmasse sieben und unterrühren. Mit den Händen auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem geschmeidigen Teig durchkneten. Den Teig in Blechgröße ausrollen und auf das Backblech legen.
 

4 Den Pudding gut durchrühren. Quark, Eigelbe und Mohn unterrühren. Die Puddingmasse auf den Teig geben und glatt verstreichen. Die Apfelspalten dicht darauf legen und die Butter in Flöckchen darauf verteilen. Den Kuchen mit den Mandeln und eingeweichten Rosinen bestreuen, im heißen Ofen (2. Schiene von unten) ca. 45 bis 50 Minuten backen. Das Quittengelee erwärmen und 5 Minuten vor dem Ende der Backzeit auf den Kuchen streichen.



 

Schneewittchenkuchen
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Belag
1 Glas Sauerkirschen (370 g Abtropfgewicht)
 

für den Teig
125 g weiche Butter
100 g Zucker
½ Päckchen Vanillezucker
3 Eier (Größe M)
150 g Mehl
½ Päckchen Backpulver
1 EL Kakaopulver
 

für die Puddingcreme
25 g Speisestärke
1 Eigelb (Größe M)
250 ml Milch
50 g Zucker
30 g Kokosfett (z. B. Palmin)
65 g weiche Butter
 

für den Guss
100 g Puderzucker
20 g Kakaopulver
10  –  15 g Kokosfett (z. B. Palmin)
 

außerdem
Springform (26 cm Ø), gefettet
 

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Sauerkirschen in ein Sieb abgießen und gut abtropfen lassen.
 

2 Für den Teig die Butter mit Zucker und Vanillezucker weiß-schaumig schlagen. Die Eier einzeln je 1 Minute unterrühren. Mehl und Backpulver mischen und über die Eier-Butter-Masse sieben, kurz aber sorgfältig unterrühren.
 

3 Die Hälfte des Teiges in der Form verstreichen. Unter die andere Hälfte das Kakaopulver rühren, auf den hellen Teig streichen. Die Kirschen darauf verteilen. Den Kuchen im heißen Backofen (Mitte) ca. 30 bis 35 Minuten backen. Herausnehmen und vollständig auskühlen lassen.
 

4 Für die Creme Speisestärke mit Eigelb und 2 bis 3 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen, die angerührte Speisestärke zugießen und unter Rühren aufkochen. Den Pudding in eine Schüssel füllen und unter gelegentlichem Umrühren auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.
 

5 Inzwischen das Kokosfett schmelzen, etwas abkühlen lassen. Die Butter weiß-schaumig schlagen, dann das zimmerwarme Kokosfett tropfenweise unterrühren. Zuletzt den erkalteten Pudding esslöffelweise unterrühren, bis eine cremige Masse ohne Klümpchen entsteht. Die Masse auf den ausgekühlten Kuchen geben und glatt streichen. Im Kühlschrank ca. 1 Stunde fest werden lassen.
 

6 Für den Guss Puderzucker und Kakaopulver mischen. Kokosfett schmelzen, etwas abkühlen lassen, dann mit etwa 2 Esslöffel heißem Wasser unter die Puderzuckermischung rühren. Den Guss sofort gleichmäßig auf dem Kuchen verstreichen, fest werden lassen. Vor dem Servieren den Kuchen nochmals gut durchkühlen lassen.




Cremiger
Himbeerkuchen
 

Zutaten
für 1 Backblech
für den Teig
200 ml Sahne
200 g Zucker etwas abgeriebene Zitronenschale
4 Eier (Größe M)
375 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
1 Prise Salz
1 Päckchen Schokotröpfchen (z. B. von Dr. Oetker)
 

für die Puddingcreme
90 g Speisestärke
600 ml Milch
100 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
300 g Himbeeren (frisch oder TK)
200 g Sahne
 

für den Belag
300 g Himbeeren (frisch oder TK)
 

außerdem
einige frische Himbeeren zum Verzieren
 

Backblech, gefettet
 

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Für den Teig die Sahne in eine Schüssel gießen. Zucker und Zitronenschale zufügen. Die Sahne leicht steif schlagen. Ein Ei nach dem anderen unterrühren. Mehl, Backpulver und Salz mischen, unter die Sahne-Ei-Mischung rühren, bis ein glatter Teig entsteht. Zum Schluss die Schokotröpfchen unterheben.
 

2 Den Teig auf das Blech geben, glatt streichen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen (2. Schiene von unten) ca. 25 bis 30 Minuten goldbraun backen.
 

3 Für die Puddingcreme die Speisestärke mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Übrige Milch mit Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke zugießen und 1 Minute unter Rühren kochen lassen. Den Pudding in eine Schüssel füllen, Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und abkühlen lassen.
 

4 Frische Himbeeren abspülen, trocken tupfen und (gefrorene Himbeeren vorher auftauen lassen) pürieren, dann durch ein Sieb streichen.
 

5 Den Pudding cremig rühren, das Himbeerpüree unterziehen. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme auf den Kuchen geben, gleichmäßig verstreichen. Nach Belieben mit frischen Himbeeren verzieren.











Einfacher Pudding-Apfelkuchen
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
200 g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Zimt
100 g Zucker
125 g Butter
 

für den Belag
4  –  5 Äpfel (ca. 800 g)
2  –  3 EL Zitronensaft
 

für die Puddingcreme
1 ½ Päckchen Vanillepuddingpulver
400 g Sahne
350 ml Milch
100 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
 

außerdem
Springform (26 cm Ø), gefettet
 

1 Für den Teig Mehl, Backpulver und Zimt mischen. In eine Schüssel sieben. Zucker und Butter in Flöckchen darauf geben. Mit den Knethaken des Rührgerätes rasch zu einem glatten Teig verkneten. Gegebenenfalls noch 3 bis 4 Esslöffel eiskaltes Wasser zugeben. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.
 

2 Inzwischen für den Belag die Äpfel schälen, je nach Größe vierteln oder achteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Äpfel mit dem Zitronensaft beträufeln, damit sie nicht braun werden.
 

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Form ausrollen. In die Form legen und dabei einen ca. 4 cm hohen Rand bilden. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Apfelhälften dicht und mit der Schnittfläche nach unten auf den Teig legen.
 

5 Das Puddingpulver mit 200 g Sahne glatt rühren. Übrige Sahne und Milch mit Zucker und Vanillezucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver einrühren. Den Pudding aufkochen, vom Herd nehmen und heiß über die Äpfel geben. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte) ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.



 

Bienenstich
mit Pudding-Buttercreme
 

Zutaten
für 1 Backblech
für den Teig
450 g Mehl
1 Würfel frische, zimmerwarme Hefe
200 ml Milch
90 g Zucker
100 g weiche, zimmerwarme Butter
1 Prise Salz
 

für den Belag
120 g Butter
120 g Zucker
70 g Honig
200 g Mandelblättchen
2  –  4 EL Milch
2 Eier (Größe M)
1 Prise Salz
 

für die Puddingcreme
2 Päckchen Vanillepuddingpulver
800 ml Milch
80 g Zucker
100 g Butter
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten
 

Backblech mit hohem Rand, gefettet
 

1 Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln, nach und nach mit Milch und 2 Teelöffel Zucker zu einem Vorteig verrühren. Mit etwas Mehl vom Rand bestäuben und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen, bis die Oberfläche Risse zeigt.
 

2 Die übrigen Zutaten zum Vorteig geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig mit der Hand schlagen, bis er Blasen wirft und sich vom Schüsselboden löst. Mit Mehl bestäuben und abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
 

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Für den Belag Butter, Zucker und Honig in einem kleinen Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, Mandelblättchen unterrühren und die Masse abkühlen lassen. Dann Milch, Eier und Salz unterrühren.
 

4 Den Hefeteig nochmals mit den Händen durchkneten und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche in Blechgröße ausrollen. Den Teig auf das Blech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Mandelmasse auf dem Teig verstreichen. Im heißen Backofen (2. Schiene von unten) ca. 25 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
 

5 Inzwischen für die Creme aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. Die Butter in den heißen Pudding einrühren. Die Masse in eine Schüssel füllen und abkühlen lassen. Dabei gelegentlich umrühren.
 

6 Den Kuchen aus dem Blech lösen und mit einem Brotmesser waagerecht einmal durchschneiden. Die obere Mandelhälfte vorsichtig abnehmen. Die Puddingcreme auf der unteren Hälfte verstreichen. Die Oberhälfte in 12 gleich große Kuchenstücke teilen und den Pudding damit bedecken. Den Bienenstich in Stücke teilen. Dabei das Messer nach jedem Schnitt in kaltes Wasser tauchen, damit die Füllung nicht am Messer kleben bleibt.








Pudding-Streuselkuchen
 

Zutaten
für 1 Backblech
für die Streusel
200 g Mehl
200 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
½ TL Zimt (nach Belieben)
150 g Butter, in Flöckchen
 

für den Teig
250 g Quark
6 EL Öl • 6 EL Milch
150 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Ei (Größe M)
400 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
 

für den Pudding
2 Päckchen Vanillepuddingpulver
550 ml Milch
200 g Sahne
100 g Zucker
1 Prise Salz
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten Puderzucker zum Bestäuben
 

Backblech, gefettet
 

1 Für die Streusel alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit den Händen oder den Knethaken des Rührgeräts zu Streuseln verarbeiten, kalt stellen.
 

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

3 Für den Teig Quark mit Öl, Milch, Zucker, Vanillezucker und Salz glatt verrühren. Das Ei unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Quarkmasse sieben. Mit den Knethaken des Rührgeräts alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten, evtl. noch etwas Milch oder Mehl zugeben. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche in Blechgröße ausrollen und auf das Backblech legen.
 

4 Für den Belag aus Puddingpulver, Milch, Sahne, Zucker und Salz nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. Den warmen Pudding auf den Teig geben und gleichmäßig verstreichen. Die Streusel darauf verteilen. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte) ca. 30 bis 40 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.
 

Tipp Je nach verwendetem Quark kann der Teig zu feucht oder zu trocken sein. Der geknetete Teig sollte sich zum Ausrollen trocken und geschmeidig anfühlen. Wenn er zu trocken und fest ist, noch etwas Milch zugeben. Wenn er zu feucht ist und an den Knethaken kleben bleibt, noch etwas Mehl zugeben, bis er die richtige Konsistenz hat.



 

Pudding-Zitronenkuchen
 

Zutaten
für 12 Stücke
für den Teig
125 g weiche Butter
75 g Zucker
2 Eier (Größe M)
125 g Mehl
2 gestrichene TL Backpulver
 

für die Puddingcreme
1 Bio-Zitrone
250 g Schmand
40 g Speisestärke
1 Ei (Größe M)
350 ml Milch
50 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
 

für den Belag
1 Bio-Zitrone
4 EL Zucker
 

außerdem
Springform (26 cm Ø), gefettet
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Für den Teig die Butter mit Zucker mit den Schlagbesen des Rührgeräts weiß-schaumig schlagen, bis der Zucker gelöst ist. Die Eier einzeln je 1 Minute unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, zur Butter-Ei-Masse geben und kurz unterrühren. Den Teig in die Form füllen, glatt verstreichen. Im heißen Ofen (Mitte) ca. 15 Minuten vorbacken.
 

2 Inzwischen für die Puddingcreme die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Den Schmand mit Zitronensaft und -schale glatt verrühren.
 

3 Die Speisestärke mit dem Ei und 3 bis 4 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Zucker und Vanillezucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen, zuerst die angerührte Stärke und dann den Zitronenschmand unterrühren. Den Topf wieder auf den Herd stellen und unter Rühren köcheln lassen, bis der Pudding leicht andickt. Sofort vom Herd nehmen und die Puddingcreme auf den vorgebackenen Teigboden geben, glatt verstreichen. Den Kuchen weitere 15 bis 20 Minuten im heißen Ofen fertig backen.
 

4 Für den Belag die Zitrone in dünne Scheiben schneiden. Zucker mit 6 Esslöffel Wasser zum Kochen bringen. Die Zitronenscheiben darin 5 Minuten kochen lassen. Die Zitronenscheiben herausnehmen und den Sud sirupartig einkochen lassen. Vor dem Servieren den Kuchen mit Zitronenscheiben garnieren und den Sirup darüber träufeln.











Birnenkuchen
mit Quarkpudding
 

Zutaten
für 12 Stücke
für den Streuselteig
375 g Mehl
35 g Kakaopulver
100 g Zucker
175 g Butter
 

für den Belag
750 g feste Birnen
1  –  2 EL Zitronensaft
 

für die Puddingcreme
½ Päckchen Mandelpuddingpulver
250 ml Milch
2 Eier (Größe M)
250 g Magerquark
80 g Zucker
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten
 

Tarte- oder Springform (26 cm Ø), gefettet
 

1 Für den Streuselteig Mehl und Kakaopulver mischen. Zucker und Butter in Flöckchen hinzufügen. Die Zutaten mit den Fingern oder den Knethaken des Rührgerätes zu Streuseln verarbeiten. Drei Viertel davon in die Form geben, mit den Fingern am Boden und am Rand andrücken. Die Form und die Streuselreste im Kühlschrank kalt stellen.
 

2 Für den Belag die Birnen schälen, vierteln und putzen. Die Viertel in dünne Spalten schneiden, mit Zitronensaft beträufeln.
 

3 Für die Puddingcreme aus Puddingpulver und Milch nach Packungsanleitung einen festen Pudding kochen. In eine Schüssel füllen und abkühlen lassen, dabei gelegentlich durchrühren. Die Eier trennen. Eigelbe, Quark und Zucker unter den erkalteten Pudding rühren. Eiweiße steif schlagen und unter die Quark-Pudding-Masse ziehen.
 

4 Den Streuselboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Creme darauf geben und glatt streichen. Die Birnen darauf verteilen und mit übrigen Streuseln bestreuen. Im Backofen (Mitte) ca. 45 bis 50 Minuten backen. Den Kuchen im ausgeschalteten Backofen langsam auskühlen lassen.



 

Apfelkuchen
mit Karamellpudding
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
250 g Mehl
100 g Puderzucker
1 Prise Salz
150 g kalte Butter
 

für den Belag
10 kleine Äpfel (à ca. 80  –  100 g)
2  –  3 EL Mandelblättchen
 

für den Karamellpudding
2 Päckchen Karamellpuddingpulver
2 Eigelbe (Größe M)
500 ml Milch
200 g Sahne
70 g Zucker
2 Päckchen Vanillezucker
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten etwas Zitronensaft für die Äpfel
 

Springform (26 cm Ø), gefettet
Kugelausstecher oder Apfelausstecher
 

1 Für den Teig Mehl und Puderzucker in einer Schüssel mischen. Salz und Butter in Flöckchen dazugeben. Alles mit den Knethaken des Rührgerätes rasch zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank ca. 1 Stunde kühl stellen.
 

2 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen und einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Kalt stellen.
 

3 Den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen. Für den Belag die Äpfel schälen. Mit einem Kugelausstecher von unten das Kerngehäuse entfernen oder mit einem Apfelausstecher Kerngehäuse und Stiele entfernen. Die Äpfel in Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden.
 

4 Das Puddingpulver mit den Eigelben und 3 bis 4 Esslöffel von der Milch verrühren. Sahne und übrige Milch mit Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zugießen und unter Rühren bei kleiner Hitze 5 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen.
 

5 Die Äpfel nebeneinander auf den Teigboden stellen. Den Pudding über die Äpfel gießen, Mandelblättchen darüber streuen. Den Kuchen im heißen Backofen (2. Schiene von unten) ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren 8 Stunden (am besten über Nacht) im Kühlschrank kühl stellen.
 

Tipp Kleine Birnen statt Äpfel nehmen.







Pinienkernkuchen
mit Schokopudding
Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
250 g weiche Butter
140 g Zucker
3 Eigelbe (Größe M) abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Prise Salz • 350 g Mehl
 

für die Puddingcreme
40 g chokolade (70 % Kakaoanteil)
1 Päckchen Schokopuddingpulver
½ EL Speisestärke
2 Eigelbe (Größe M)
700 ml Milch • 100 g Zucker
1 ½ EL Kakaopulver
125 g Crème fraîche
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten
2 Eigelbe (Größe M) und
2 EL Milch zum Bestreichen
5  –  7 EL Pinienkerne zum Bestreuen
Puderzucker zum Bestäuben
 

Tarte- oder Springform (26 cm Ø), gefettet Hülsenfrüchte zum Blindbacken
 

1 Für den Teig Butter und Zucker mit den Schlagbesen des Rührgerätes weiß-cremig schlagen. Eigelbe, Zitronenschale und Salz zugeben und unterrühren. Das Mehl darüber sieben, unterrühren. Den Teig zu einer dicken Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im Kühlschrank kalt stellen.
 

2 Knapp zwei Drittel des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. In die Form legen, dabei einen kleinen Rand formen. Den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Nochmals 15 Minuten im Kühlschrank kalt stellen. Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen.
 

3 Den Teigboden mit Backpapier belegen, die Hülsenfrüchte darauf verteilen. Im heißen Ofen (Mitte) 15 Minuten blindbacken. Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen, die Temperatur auf 180 °C (Umluft 160 °C) reduzieren und weitere 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.
 

4 Für die Puddingcreme die Schokolade fein reiben. Puddingpulver, Speisestärke und Eigelbe mit 4 bis 5 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die Milch mit Zucker, Kakaopulver und geriebener Schokolade in einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver in die kochende Milch einrühren. Unter Rühren ca. 2 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, Crème fraîche unterrühren. Die Puddingcreme auf den vorgebackenen Teigboden geben und glatt verstreichen.
 

5 Den übrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Form ausrollen und als Deckel auf den Pudding legen. Die Teigränder fest zusammendrücken, überschüssigen Teig abschneiden. Zum Bestreichen Eigelbe und Milch verquirlen. Den Teigdeckel damit bestreichen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Kuchen mit Pinienkernen bestreuen und im heißen Ofen (Mitte) ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.








Käsekuchen
ohne Boden
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
1 kg Magerquark
1  –  2 EL Rum
50 g Rosinen
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
400 ml Milch
250 g zimmerwarme Butter
200 g Zucker
1 TL abgeriebene
Zitronenschale
4 Eier (Größe M)
4 EL Grieß
½ Päckchen Backpulver
 

außerdem
Springform (26 cm Ø), gefettet und mit Grieß ausgestreut
 

1 Den Quark in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Rum erwärmen und die Rosinen darin einweichen. Aus Puddingpulver und Milch nach Packungsanleitung einen festen Pudding kochen. Den Pudding in eine Schüssel füllen und abkühlen lassen. Dabei gelegentlich durchrühren, damit sich keine Haut bildet.
 

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

3 Die Butter mit Quark und Pudding glatt verrühren. Zucker und abgeriebene Zitronenschale zugeben und unterrühren. Die Eier trennen. Die Eigelbe einzeln unter die Pudding-Quark-Masse rühren. Die Rosinen mit einem Kochlöffel unterziehen. Grieß mit Backpulver mischen und sorgfältig unterrühren. Die Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben.
 

4 Die Masse in die Form füllen und glatt streichen. Den Kuchen im heißen Backofen (Mitte) ca. 45 bis 50 Minuten goldgelb backen. Im ausgeschalteten Backofen ca. 15 Minuten ruhen lassen, dann herausnehmen und ganz auskühlen lassen.
 

Tipp Wälzt man die Rosinen vorher in Mehl, sinken sie während des Backens nicht auf den Boden.





Torten, Tartes und Törtchen




Erdbeertorte
mit luftiger Puddingcreme
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
60 g Mehl
40 g Speisestärke
3 Eier (Größe M)
100 g Zucker
1 Prise Salz etwas abgeriebene Zitronenschale
 

für den Belag
500  –  800 g frische Erdbeeren
1 Päckchen klarer Tortenguss
 

für die Puddingcreme
2 Eiweiße (Größe M)
30 g Zucker
½ Päckchen Vanillepuddingpulver
100 ml Milch
100 g Sahne
 

außerdem
Spring- oder Obstkuchenform (28 cm Ø), Boden mit Backpapier ausgelegt
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

2 Für den Teig Mehl und Speisestärke in einer Schüssel mischen. Die Eier mit Zucker, Salz und Zitronenschale mit den Schlagbesen des Rührgerätes 5 bis 8 Minuten dickcremig schlagen, bis der Zucker gelöst ist. Die Mehlmischung darüber sieben und mit einem Schneebesen zügig unterheben.
 

3 Den Teig in die Form füllen und im heißen Ofen (Mitte) in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, in der Form auf einem Kuchengitter etwas abkühlen lassen, dann vorsichtig aus der Form stürzen und vollständig auskühlen lassen.
 

4 Für den Belag die Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen und klein schneiden.
 

5 Für die Puddingcreme Eiweiße steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Aus Puddingpulver, Milch und Sahne nach Packungsanleitung (aber ohne Zucker) einen Pudding kochen. Den Pudding vom Herd nehmen. Ein Drittel des Eischnees unter den fast noch kochenden Pudding rühren. Übrigen Eischnee zügig unterheben. Die Puddingcreme auf den Tortenboden geben und gleichmäßig verstreichen. Die vorbereiteten Erdbeeren darauf verteilen.
 

6 Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss von der Mitte aus über die Beeren verteilen und fest werden lassen.
 

Tipp Wer die Torte noch cremiger mag, verdoppelt die Zutaten für die Puddingcreme (Zubereitung wie beschrieben). Süßschnäbel verstreichen zusätzlich 4 Esslöffel Erdbeerkonfitüre auf dem Tortenboden.




Bunte
Obsttorte
 

Zutaten
für 18 Stück
für den Teig
125 g Mehl
½ Päckchen Backpulver
2 Eier (Größe M)
100 g Zucker
½ Päckchen Vanillezucker
60 ml neutrales Speiseöl
75 ml Mineralwasser
 

für den Belag
1 kleine Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht)
100 g blaue kernlose Trauben
200 g Himbeeren
1 Kiwi • 1 Banane
1 Päckchen klarer Tortenguss • 2 EL Zucker
 

für die Puddingcreme
2 Päckchen Sahnepuddingpulver
600 ml Milch
6 Eigelbe (Größe M)
50 g Zucker • 4 EL Butter
1 Päckchen Vanillezucker
 

außerdem
Springform (28 cm Ø), Boden mit Backpapier ausgelegt
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

2 Für den Teig Mehl und Backpulver mischen. Die Eier mit Zucker und Vanillezucker mit den Schlagbesen des Rührgerätes weiß-cremig schlagen. Das Öl unterrühren. Die Mehlmischung darüber sieben und mit einem Schneebesen locker unter die Eier-Öl-Masse heben. Zuletzt das Mineralwasser (mit Kohlensäure) kurz unterrühren.
 

3 Den Teig in die Form geben, glatt verstreichen und im heißen Backofen (Mitte) ca. 20 bis 25 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
 

4 Für den Belag die Mandarinen in ein Sieb abgießen, den Saft dabei auffangen. Die Trauben waschen, trocken tupfen und je nach Größe längs halbieren. Die Himbeeren verlesen. Die Kiwi schälen, halbieren oder vierteln und in Scheiben schneiden. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden.
 

5 Um den Tortenboden einen Tortenring legen. Für die Creme das Puddingpulver mit 5 bis 6 Esslöffel von der Milch und den Eigelben glatt verrühren. Übrige Milch, Zucker, Vanillezucker und Butter in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zugießen und unter Rühren 1 Minute kochen lassen, bis der Pudding andickt, dabei kräftig rühren. Die Puddingcreme auf den Tortenboden geben und gleichmäßig verstreichen. Die Früchte darauf verteilen.
 

6 Den abgetropften Mandarinensaft mit Wasser auf 250 ml auffüllen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Mandarinensaft nach Packungsanleitung einen Tortenguss zubereiten. Den Guss von der Mitte aus gleichmäßig über die Früchte verteilen und fest werden lassen. Am besten die Torte mit frisch geschlagener Sahne servieren.








Pudding-Beerentarte
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
60 g ganze Mandeln
240 g helle Cookies
100 g Butter
 

für die Puddingcreme
75 g weiße Schokolade
2 Eigelbe (Größe M)
30 g Zucker
40 g Speisestärke
300 ml Milch
200 g Sahne
 

für den Belag
500  –  600 g gemischte, frische Beeren (z. B. Blaubeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren)
 

außerdem
neutrales Speiseöl zum Bestreichen Springformrand (ca. 26 cm Ø)
 

1 Für den Teig die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht rösten. Herausnehmen und abkühlen lassen, dann grob hacken. Die Cookies in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen und die Cookies mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Butter schmelzen. Mandeln und Brösel zugeben, kurz mitrösten. Einen Tortenteller dünn mit Öl bestreichen. Den Springformrand darauf setzen. Die Keks-Mandel-Masse hineingeben und am Boden andrücken, ca. 30 Minuten kalt stellen.
 

2 Für die Creme die Schokolade klein hacken. Die Eigelbe mit dem Zucker weiß-cremig schlagen. Die Speisestärke mit 4 bis 5 Esslöffel von der Milch verrühren. Die übrige Milch in einem kleinen Topf erhitzen, die Schokolade unter Rühren darin schmelzen. Die Schokoladenmilch zum Kochen bringen, die angerührte Stärke zugießen und unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen, die Eigelbmasse unter den noch heißen Pudding rühren. Die Puddingcreme in eine Schüssel füllen, die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und abkühlen lassen.
 

3 Für den Belag die Beeren gegebenenfalls waschen, verlesen und trocken tupfen. Die Puddingcreme durchrühren. Die Sahne steif schlagen und unter den Pudding heben. 400 g Beeren auf dem Tortenboden verteilen. Die Puddingcreme darauf geben und glatt verstreichen. Die Tarte im Kühlschrank mindestens 4 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren mit den übrigen Beeren verzieren.
 

Tipp Den Pudding am besten mit den Schlagbesen des Rührgerätes oder mit einem Pürierstab cremig rühren.



 

Blätterteigtarte
mit Grießpudding
 

Zutaten
für 2 Tartes à 6 Stück
für den Belag
ca. 700 g Aprikosen
2 EL brauner Zucker zum Bestreuen
 

für die Puddingcreme
50 g Marzipanrohmasse
1 Päckchen Grießpuddingpulver
300 ml Milch
150 g Crème fraîche
1 Ei (Größe M)
 

für den Teig
1 Packung frischer Blätterteig (aus dem Kühlregal, 275 g)
 

außerdem
Puderzucker Backblech
 

1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.
 

2 Für den Belag die Aprikosen halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.
 

3 Für die Creme das Marzipan fein reiben. Aus Puddingpulver und Milch nach Packungsanleitung (aber ohne Zucker) einen Pudding zubereiten. Vom Herd nehmen, nacheinander Crème fraîche, Ei und geriebenes Marzipan kräftig unterrühren.
 

4 Den Blätterteig entrollen und in zwei Platten (je 20 x 30 cm) halbieren. Das Backblech mit kaltem Wasser abspülen, abtropfen lassen.
 

5 Eine Teigplatte auf das Blech legen. Die Hälfte des Puddings darauf verteilen und gleichmäßig verstreichen, dabei einen kleinen Rand (ca. 2 bis 3 cm) frei lassen. Den mit Pudding bestrichenen Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Hälfte der Aprikosen auf dem Pudding verteilen, mit 1 Esslöffel Zucker bestreuen.
 

6 Die Tarte im heißen Ofen (unterste Schiene) ca. 25 bis 30 Minuten backen. Mit der zweiten Teigplatte ebenso verfahren. Die abgekühlten Tartes vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.











Heidelbeertörtchen
mit Quark-Puddingcreme
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
6 rechteckige Scheiben TK-Blätterteig (450 g)
 

für die Puddingcreme
40 g Speisestärke
350 ml Milch
40 g Zucker
150 g Heidelbeerquark
100 g Sahne
 

für den Belag
300 g Heidelbeeren
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten Puderzucker
12er Muffinblech
12 weiße, unbedruckte Papierförmchen Hülsenfrüchte zum Blindbacken
 

1 Die Blätterteigplatten nebeneinander auftauen. Dann jede Blätterteigscheibe quer halbieren und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwas größer ausrollen.
 

2 Die Mulden des Muffinblechs mit kaltem Wasser ausspülen, kurz abtropfen lassen. Jede Mulde mit einer Scheibe Blätterteig auskleiden. Den Teig mit einer Gabel einstechen, ca. 15 Minuten kühl stellen.
 

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Papierförmchen auf den Teig stellen und die Hülsenfrüchte einfüllen. Im heißen Ofen (Mitte) ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter abkühlen lassen, dann die Törtchenböden vorsichtig aus den Mulden lösen.
 

4 Für die Puddingcreme die Speisestärke mit 4 bis 5 Esslöffel von der Milch verrühren. Die übrige Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke zugießen und unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und den Quark in den heißen Pudding rühren. Den Pudding in eine Schüssel füllen, die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und abkühlen lassen.
 

5 Für den Belag die Beeren gegebenenfalls waschen und trocken tupfen. Den Pudding gut durchrühren. Die Sahne steif schlagen, unter den Pudding heben. Die Blätterteigförmchen mit der Puddingcreme füllen. Die Beeren darauf verteilen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.



 

Puddingtörtchen
mit feinen Früchten
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
300 g Mehl
100 g geschälte gemahlene Mandeln
90 g Zucker • 1 Prise Salz
2 Eigelbe (Größe M)
250 g kalte Butter
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch • 40 g Zucker
 

für den Belag
50 g frische Himbeeren
100 g frische Erdbeeren
180 g frische Brombeeren
2 Kiwis
200 g Sahne
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten 150 g Konfitüre (z. B. Erdbeere, Himbeere, Aprikose) zum Bestreichen Puderzucker zum Bestäuben
 

12 Tartelettförmchen (à ca. 10 cm Ø), gefettet Backpapier und Hülsenfrüchte zum Blindbacken
 

1 Für den Teig Mehl, Mandeln, Zucker und Salz in eine Schüssel geben. Eigelbe und Butter in Flöckchen hinzufügen. Alle Zutaten mit den Knethaken des Rührgerätes rasch zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.
 

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Mit einem der Förmchen 12 Teigkreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen.
 

3 Die Teigkreise in die Förmchen legen und festdrücken, dabei einen kleinen Rand hochziehen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Förmchen mit Backpapier belegen und die Hülsenfrüchte einfüllen. Im heißen Ofen (Mitte) ca. 20 bis 25 Minuten backen. Herausnehmen, Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen und die Teigböden vollständig auskühlen lassen. Dann aus den Förmchen lösen.
 

4 Die Tarteletts jeweils mit etwas glatt gerührter Konfitüre bestreichen. Für den Belag aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. Den heißen Pudding auf den Böden verteilen und vollständig abkühlen lassen.
 

5 Für den Belag die Beeren waschen und trocken tupfen, die Kiwis schälen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen. Die Sahne auf den Pudding geben und leicht verstreichen. Die Beeren und Kiwischeiben darauf verteilen. Am besten sofort servieren und nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.











Schokotörtchen
mit Puddingfüllung
 

Zutaten
für 12 Stück
für die Puddingcreme
25 g gemahlene Haselnüsse
20 g Speisestärke
250 ml Milch
1  –  2 TL Kakaopulver
20 g Zucker
 

für den Teig
150 g Mehl
50 g gemahlene Haselnüsse
150 g Zucker
30 g Kakaopulver
½ TL Backpulver
½ TL Natron
1 Prise Salz
100 ml neutrales Öl (z. B. Sonnenblumenöl) 1 TL Zitronensaft
 

außerdem
12 ganze Haselnusskerne zum Verzieren Kakaopulver zum Bestäuben
 

12er Muffinblech
24 Papierbackförmchen
 

1 Für die Puddingcreme die gemahlenen Haselnüsse in einer kleinen Pfanne ohne Fett unter ständigem Rühren rösten. Auf einem Teller abkühlen lassen.
 

2 Inzwischen die Stärke mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Kakaopulver, Zucker und den gerösteten Haselnüssen in einem kleinen Topf verrühren und zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke zugießen, unter Rühren kurz kochen lassen, bis die Masse andickt. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren.
 

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

4 Für den Teig Mehl, Haselnüsse, Zucker, Kakaopulver, Backpulver, Natron und Salz mischen und in eine große Schüssel sieben. In einer zweiten Schüssel Öl und Zitronensaft mit 250 ml Wasser gut verrühren. Die Flüssigkeit auf einmal zur Mehlmischung geben und mit einem Schneebesen unterrühren, dabei nicht zu lange rühren.
 

5 Je zwei Papierförmchen in die Mulden setzen. Den Teig in die Mulden füllen. Den Pudding teelöffelweise auf den Teig geben, leicht eindrücken. Die Törtchen mit je einer Haselnuss verzieren und im heißen Ofen (Mitte) 25 bis 30 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit etwas Kakaopulver bestäuben.
 

Variante Für eine leckere Vanillefüllung die Puddingcreme mit ½ Päckchen Vanillepudding, 250 ml Milch und 20 g Zucker nach Packungsanleitung zubereiten.



 

Schoko-Nektarinen-Tarteletts
 

Zutaten
für 8 Stück
für den Teig
1 Packung TK-Blätterteig (300)
 

für die Puddingcreme
20 g Schokolade (70 % Kakaomasse)
½ Päckchen Schokopuddingpulver
375 ml Milch
2 EL Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Ei (Größe M)
2 Eigelbe (Größe M)
 

für den Belag
2  –  3 Nektarinen
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten 8 Tartelettfömchen (à ca. 10 cm Ø)
 

1 Die Blätterteigscheiben nebeneinander auftauen. Inzwischen für die Puddingcreme die Schokolade hacken. Das Puddingpulver mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch verrühren. Übrige Milch, Zucker, Vanillezucker und Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Die Schokolade zugeben und darin schmelzen. Die Schokomilch zum Kochen bringen, das angerührte Puddingpulver zugießen und unter Rühren mindestens 1 Minute kochen lassen. Den Pudding in eine Schüssel füllen, die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und beiseite stellen.
 

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Aus dem Teig Kreise von ca. 10 bis 11 cm Durchmesser ausstechen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwas größer ausrollen. Die Förmchen mit kaltem Wasser ausspülen und abtropfen lassen, oder mit angefeuchtetem Backpapier auslegen. Den Teig in die Förmchen legen, leicht andrücken und am Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 

3 Für den Belag die Nektarinen waschen, halbieren, entkernen und in dicke Spalten schneiden.
 

4 Den Pudding durchrühren, bis er cremig ist. Ei und Eigelbe unter den Pudding rühren. Die Puddingmasse in die Förmchen füllen und mit Nektarinenspalten belegen. Die Törtchen im heißen Backofen (unterste Schiene) ca. 20 bis 25 Minuten backen. Herausnehmen, auskühlen lassen. Dann die Törtchen vorsichtig aus den Förmchen lösen.
 

Tipp Statt mit Nektarinen schmecken die kleinen Törtchen auch gut mit Birnen (frisch, geschält oder aus der Dose, gut abgetropft).











Zwetschgen-Pudding-Tarteletts
 

Zutaten
für 6 Stück
für den Teig
200 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
1 TL Zimtpulver
200 g Butter
50 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
2 Eigelbe (Größe M)
 

für den Belag
500 g Zwetschgen
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Mandelpuddingpulver
50 g Zucker
350 ml Milch • 1 Prise Salz
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten 1 Eigelb (Größe M) und 1 EL Milch zum Bestreichen
2 EL Zimtzucker zum Bestreuen
2 EL gehackte Mandeln zum Bestreuen
 

2 Backbleche, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Teig das Mehl mit Mandeln und Zimt mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit den Knethaken des Rührgeräts glatt verkneten. Die Eigelbe kurz unterarbeiten. Mehlmischung zugeben und kurz unterkneten. Wenn der Teig zu trocken ist, noch 2 bis 4 Esslöffel eiskaltes Wasser zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen.
 

2 Den Teig in 6 Portionen teilen. Nacheinander auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu Kreisen (je 15 cm Ø) ausrollen. Die Teigkreise zwischen Backpapierstücke legen und nochmals 30 Minuten kalt stellen.
 

3 Inzwischen für den Belag die Zwetschgen halbieren, entsteinen und die Hälften in Spalten schneiden. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
 

4 Für die Puddingcreme aus Puddingpulver, Zucker, Milch und Salz nach Packungsanleitung einen festen Pudding zubereiten. Die Teigkreise auf die Backbleche legen. Den heißen Pudding auf den Teigkreisen verstreichen, dabei ringsum einen 3 cm breiten Rand frei lassen. Die Zwetschgen auf der Puddingcreme verteilen. Die Teigränder darüber klappen, leicht andrücken. Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verrühren, die Teigränder damit bestreichen. Die Törtchen mit Zimtzucker und Mandeln bestreuen, auf den Backblechen nacheinander im heißen Ofen (unterste Schiene) ca. 30 bis 35 Minuten backen.





Teilchen, Kleines und Feines




Spiegeleischnitten
mit Quarkpudding
 

Zutaten
für 18 Stück
für die Puddingcreme
250 g Magerquark
½ Päckchen Vanillepuddingpulver
200 ml Milch
4 EL Puderzucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Eigelb (Größe M)
 

für den Teig
1 Packung frischer Plunderteig (aus dem Kühlregal, 400 g)
1 Ei (Größe M)
 

für den Belag
1 Dose Aprikosenhälften (240 g Abtropfgewicht)
 

außerdem
100 g Aprikosenkonfitüre zum Bestreichen
1  –  2 EL gehackte Pistazien zum Bestreuen Puderzucker
 

Backblech
 

1 Den Quark in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Aus Puddingpulver und Milch nach Packungsanleitung einen festen Pudding kochen. In eine Schüssel füllen, abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren.
 

2 Quark mit Puderzucker, Vanillezucker und Eigelb verrühren. Den abgekühlten Pudding durchrühren und die Quarkmasse unterrühren.
 

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Plunderteig aus der Packung nehmen und ausgerollt mit dem Backpapier auf ein Backblech legen. Das Ei verquirlen und den Teig damit bestreichen.
 

4 Die Aprikosenhälften in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Quarkmasse esslöffelweise in 18 Klecksen auf dem Teig verteilen, zwischen den Klecksen etwas Abstand lassen. Je 1 Aprikosenhälfte mit der gewölbten Seite nach oben auf die Quarkkleckse setzen. Im heißen Backofen (Mitte) ca. 15 bis 20 Minuten backen. Herausnehmen.
 

5 Aprikosenkonfitüre unter Rühren leicht erwärmen, glatt rühren und auf die Aprikosenhälften streichen. Mit Pistazien bestreuen. Zum Servieren in 18 Stücke schneiden und mit Puderzucker bestäuben.







Puddingschnecken
 

Zutaten
für 8 Stück
für den Teig
250 g Mehl
½ Würfel frische Hefe (21 g)
50 g Zucker
60 ml lauwarme Milch
1 Ei (Größe M)
1 Prise Salz
50 g weiche Butter
 

für den Pudding
1 Päckchen Mandelpuddingpulver
500 ml Milch
1 EL Zucker
 

außerdem
2 Stück Zwieback zum Bestreuen
2– 3 EL Pflaumenmus oder Konfitüre (z. B. Kirsche, Aprikose, Himbeere) zum Bestreichen
 

Backblech, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln. 1 Teelöffel Zucker und die Hälfte der lauwarmen Milch mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Minuten gehen lassen.
 

2 Ei, Salz, Butter, übrige Milch und den restlichen Zucker zum Teig geben. Zuerst mit den Knethaken des Rührgerätes, dann mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt weitere 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
 

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180°) vorheizen. Den Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck von ca. 25 x 30 cm ca. ½ cm dick ausrollen.
 

4 Aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. In eine Schüssel füllen und abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren, damit sich keine Haut bildet.
 

5 Zwieback in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen und den Zwieback mit einer Teigrolle grob zerbröseln.
 

6 Pflaumenmus oder Konfitüre dünn auf dem Teig verstreichen. Den zerbröselten Zwieback darüber streuen.
 

7 Den erkalteten Pudding esslöffelweise darauf geben und glatt verstreichen. Den Teig von der schmalen Seite locker aufrollen. Die Teigrolle mit einem Sägemesser in gut 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf das Backblech legen. Die Schnecken mit den Händen etwas lockern und auseinander ziehen, sodass der Teig in der Mitte der Schnecke genügend Platz hat, um beim Backen aufzugehen. Die Schnecken nochmals ca. 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Im heißen Backofen (Mitte) ca. 20 Minuten goldbraun backen.
 

Tipp Für Kirsch-Puddingschnecken Pflaumenmus oder Konfitüre und Zwieback weglassen und 1 Glas Sauerkirschen (370 ml), gut abgetropft, auf dem Pudding verteilen, dann aufrollen.








Streuseltaler
 

Zutaten
für 6 bis 8 Stück
für den Teig
100 g Magerquark
50 ml Öl
50 ml Milch
1 Prise Salz
50 g Zucker
½ Päckchen Vanillezucker
200 g Mehl
½ Päckchen Backpulver
 

für die Streusel
50 g Butter • 75 g Mehl
40 g Zucker
1 Messerspitze Zimt
1 TL Vanillezucker
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch
40 g Zucker
 

außerdem
Mehl zum Arbeiten etwas Milch zum Bestreichen
2 EL Puderzucker und 2  –  3 TL Zitronensaft für den Guss
 

Backblech, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Teig Quark mit Öl, Milch und Salz glatt verrühren. Zucker und Vanillezucker unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, mit einem Kochlöffel unterrühren. Dann mit den Händen kneten, bis ein weicher, formbarer Teig entsteht. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.
 

2 Inzwischen Butter, Mehl, Zucker, Zimt und Vanillezucker mit den Händen zu Streuseln verarbeiten, kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
 

3 Den Teig in 6 bis 8 Teile teilen, mit den Händen zu Kugeln rollen, dann mit den Handballen zu Fladen formen. Die Fladen auf das Backblech legen, dünn mit Milch bestreichen und die Streusel großzügig darauf verteilen. Im heißen Ofen (Mitte) ca. 25 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Aus Puderzucker und 2 bis 3 Teelöffel Zitronensaft einen Zuckerguss rühren. Die Taler damit beträufeln.
 

4 Die Streuseltaler waagerecht halbieren. Aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. Den heißen Pudding auf den Unterhälften verteilen und mit den Teigdeckeln bedecken. Den Pudding fest werden lassen, dann am besten sofort servieren.



 

Vanillepudding-Brezeln
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Pudding
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
450 ml Milch
45 g Butter
40 g Zucker
 

für den Teig
1 Packung frischer Plunderteig (aus dem Kühlregal, 400 g)
1 Packung frischer Blätterteig (aus dem Kühlregal, 275 g)
 

außerdem
1 Eigelb (Größe M) und 3 El Milch zum Bestreichen
100 g Mandelblättchen zum Bestreuen Puderzucker zum Bestäuben
 

Backblech, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Pudding das Puddingpulver mit 2 bis 3 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Butter und Zucker zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver unter Rühren zugießen und den Pudding unter Rühren 1 bis 2 Minuten kochen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren.
 

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
 

3 Den Plunderteig und den Blätterteig aus der Packung nehmen und mit dem Backpapier entrollen. Vom Blätterteig das Backpapier entfernen und den Teig auf den Plunderteig legen, leicht andrücken. Den doppelten Teig der Länge nach in 12 ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Jeden Streifen zu Spiralen drehen und dann zu Brezeln formen. Die Brezeln auf das Backblech legen, mit verquirlter Eigelbmilch bestreichen und mit den Mandeln bestreuen.
 

4 Den Pudding nochmals gut durchrühren und teelöffelweise in die Öffnungen der Brezeln verteilen. Die gefüllten Brezeln im heißen Backofen (2. Schiene von unten) ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, kurz auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben. Die Brezeln schmecken ganz frisch am besten.











Gefüllte
Nougathörnchen
 

Zutaten
für 10 bis 12 Stück
für den Nougatpudding
100 g Nuss-Nougat
1 Päckchen Schokopuddingpulver
450 ml Milch
 

für den Teig
1 Packung frischer Plunderteig (aus dem Kühlregal, 400 g)
 

außerdem
1 Eigelb (Größe M) und 3 EL Milch zum Bestreichen gehackte Haselnüsse zum Bestreuen
 

Backblech, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Pudding Nuss-Nougat in kleine Würfel schneiden. Das Puddingpulver mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch aufkochen, das angerührte Puddingpulver unter Rühren zugießen und den Pudding unter Rühren ca. 1 Minute kochen. Vom Herd nehmen und die Nougatstückchen unter Rühren darin schmelzen. Den Pudding in eine Schüssel füllen, abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren.
 

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
 

3 Den Plunderteig aus der Packung nehmen und mit dem Backpapier entrollen. Den Teig längs halbieren, dann aus jeder Hälfte 5 bis 6 lange Dreiecke schneiden.
 

4 Den erkalteten Pudding nochmals durchrühren und mit einem Teelöffel kleine Kleckse auf die schmale Seite der Dreiecke setzen. Die Dreiecke von der schmalen Seite her aufrollen, die Ecken nach unten knicken, sodass die Hörnchen ganz verschlossen sind.
 

5 Die Hörnchen auf das Backblech setzen, mit der verquirlten Eigelbmilch bestreichen und mit gehackten Haselnüssen bestreuen. Im heißen Backofen (2. Schiene von unten) ca. 18 bis 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auskühlen lassen. Am besten schmecken die Hörnchen frisch aus dem Ofen.



 

Portugiesische
Törtchen
mit Vanillepudding
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
1 Packung frischer Blätterteig (aus dem Kühlregal, 275 g)
 

für die Puddingcreme
300 ml Milch
200 g Sahne
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
40 g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (Größe M)
1 TL Butter
 

außerdem
12er Muffinblech
 

1 Den Blätterteig aus der Packung nehmen und entrollen. Aus dem Teig 10 Kreise mit je 10 cm Ø ausstechen. Die Teigreste übereinander legen und weitere 2 Kreise ausstechen. Die Mulden des Muffinblechs mit kaltem Wasser ausspülen und abtropfen lassen. Die Teigkreise in die Mulden legen, leicht andrücken und den Teig am Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen, kalt stellen.
 

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
 

3 Für die Füllung Milch und Sahne verrühren. Puddingpulver mit Zucker, Salz, 4 bis 5 Esslöffel von der Milch-Sahne-Mischung und dem Ei glatt verrühren. Die übrige Milchmischung mit der Butter aufkochen. Das angerührte Puddingpulver einrühren und unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Pudding vom Herd nehmen und in den Teigmulden verteilen. Die Törtchen im heißen Ofen (Mitte) ca. 30 Minuten backen.











Schmetterling-Cupcakes
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
275 g Mehl
2 TL Backpulver
120 g Zucker
125 g weiche Butter
125 ml Milch
2 Eier (Größe M)
 

für die Puddingcreme
½ Päckchen Vanillepuddingpulver
200 ml Milch
20 g Zucker
50 g Sahne
 

außerdem
Puderzucker zum Bestäuben 12er Muffinblech, gefettet und bemehlt
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Mehl und Backpulver in einer Schüssel mischen. Zucker, Butter in Stückchen, Milch und Eier zufügen. Mit den Schlagbesen des Rührgerätes zu einem glatten Teig verrühren, dabei nicht zu lange rühren.
 

2 Den Teig esslöffelweise in die Mulden füllen. Im heißen Backofen (Mitte) ca. 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, auskühlen lassen.
 

3 Inzwischen für die Creme aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding kochen. Den Pudding in eine Schüssel füllen, dabei gelegentlich umrühren.
 

4 Die Sahne steif schlagen und unter den erkalteten Pudding heben. Von den Törtchen kleine Deckel abschneiden und diese halbieren. Die Puddingsahne teelöffelweise auf die Törtchen verteilen. Die Deckelhälften wie Schmetterlingsflügel hineinstecken und die Törtchen mit Puderzucker bestäuben.



 

Muffins
mit Eierlikörpudding
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
120 g weiche Butter
160 g Zucker
2 Eier (Größe M)
240 g Mehl
2 TL Backpulver
120 ml Milch
1 Päckchen Schokotröpfchen (z. B. von Dr. Oetker)
 

für den Pudding
1 Päckchen Sahnepuddingpulver
300 ml Milch
200 ml Eierlikör
40 g Zucker
 

außerdem
geschlagene Sahne und etwas Eierlikör zum Servieren Puderzucker zum Bestäuben
 

12er Muffinform, Mulden gefettet und mit Mehl bestäubt
 

1 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Für den Teig Butter und Zucker mit den Schlagbesen des Rührgeräts weiß-cremig schlagen. Die Eier einzeln zugeben und gut unterrühren.
 

2 Mehl und Backpulver mischen, über die Buttermasse sieben. Milch zugießen. Alles zu einem glatten Teig verrühren, dabei nicht zu lange rühren. Zuletzt die Schokotröpfchen unterheben. Den Teig in die Mulden füllen. Im heißen Ofen (2. Schiene von unten) ca. 15 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen, auskühlen lassen.
 

3 Die Muffins halbieren. Die unteren Hälften wieder in die Mulden des Muffinblechs setzen.
 

4 Für den Pudding das Puddingpulver mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch verrühren. Übrige Milch mit Eierlikör und Zucker zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zugießen und unter ständigem Rühren 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen und heiß esslöffelweise auf die Muffinböden verteilen, glatt streichen.
 

5 Den Pudding fest werden lassen. Vor dem Servieren etwas geschlagene Sahne auf die Puddingmuffins geben und nach Belieben mit etwas Eierlikör beträufeln. Teigdeckel darauf setzen und mit Puderzucker bestäuben.
 

Tipp Für Kinder den Eierlikör durch 200 ml Sahne oder Milch ersetzen.











Zitronen-Vanille-Puddingschnitten
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Belag
1 Bio-Zitrone
80 ml Wasser
40 g Zucker
 

für den Boden
250 g Löffelbiskuits
125 g Butter
 

für die Puddingcreme
2 Päckchen Vanillepuddingpulver
20 g Speisestärke
250 g Zucker
750 ml Milch
250 ml Zitronensaft
60 g Butter
2 Eigelbe (Größe M)
 

außerdem
flache Back- oder Auflaufform (30 x 20 cm), mit Backpapier ausgelegt
 

1 Für den Belag die Zitrone heiß abwaschen, gut trocken reiben und in sehr dünne Scheiben schneiden. Wasser und Zucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die Zitronenscheiben hineinlegen und 10 bis 15 Minuten leise köcheln lassen. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.
 

2 Die Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen und die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Butter schmelzen, mit den Bröseln gut vermengen. Die Masse auf dem Boden der Form verteilen, gut andrücken und kalt stellen.
 

3 Inzwischen für die Creme in einer Schüssel Milch, Zitronensaft und 190 ml Wasser verrühren. Puddingpulver, Speisestärke und Zucker in einen kleinen Topf geben und unter Rühren erwärmen. Dann nach und nach die Zitronenmilch einrühren. 5 Minuten unter ständigem Rühren köcheln lassen, bis die Mischung eindickt. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Dann Butter und Eigelbe unterrühren.
 

4 Die Creme auf dem Bröselboden verstreichen und 2 bis 3 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Zum Servieren in 12 Stücke schneiden und jedes Stück mit den karamellisierten Zitronenscheiben belegen und mit etwas Sirup beträufeln.



 

Cappuccino-Puddingschnitten
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
100 g Butter
120 g Mehl
1 TL Backpulver
100 g Zucker
1 Ei (Größe M)
1 ½ TL Vanillezucker
100 ml Milch
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Karamellpuddingpulver
300 ml Milch
200 g Sahne
50 ml starker Espresso
2 EL Kaffeelikör (nach Belieben)
100 g Zucker
 

außerdem
Schokoladenraspeln zum Bestreuen
 

rechteckige Backform (20 x 30 cm), mit Backpapier ausgelegt
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Für den Teig die Butter zerlassen. Das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Schüssel sieben. Den Zucker hinzufügen und in die Mitte eine Mulde drücken.
 

2 Das Ei verschlagen, mit Vanillezucker, geschmolzener Butter und Milch verrühren. Die Mischung in die Mulde gießen und alles kurz verrühren. Den Teig in die Form füllen. Im heißen Ofen (Mitte) 10 bis 15 Minuten backen. Herausnehmen und vollständig auskühlen lassen.
 

3 Inzwischen für die Creme Puddingpulver mit 5 bis 6 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Sahne, Espresso, gegebenenfalls Likör und Zucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zugießen und unter Rühren 1 Minute köcheln lassen.
 

4 Den Topf vom Herd nehmen und die Masse gleichmäßig auf den Teigboden streichen. Abkühlen lassen, dann ca. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen, bis die Puddingcreme fest ist. Den Kuchen aus der Form lösen, in Stücke schneiden, dabei das Messer nach jedem Schnitt in kaltes Wasser tauchen. Jedes Stück mit Schokoladenraspeln verzieren. Am besten gut gekühlt servieren.











Joghurt-Kirsch-Puddingschnitten
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Teig
200 g helle Cookies
90 g Butter
1 TL gemahlener Zimt
 

für den Belag
1 Glas Sauerkirschen (350 g Abtropfgewicht)
 

für die Puddingcreme
60 g Speisestärke
375 ml Milch
45 g Zucker
150 g Joghurt
150 g Sahne
 

außerdem
100 g Dänisches Baiser zum Bestreuen
 

rechtecktige Backform oder Auflaufform (20 x 30 cm), mit Backpapier ausgelegt (das Papier sollte an zwei gegenüberliegenden Seiten überstehen)
 

1 Die Cookies in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest verschließen und die Cookies mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Butter schmelzen. Mit Bröseln und Zimt gut vermengen. Die Masse in die Form geben und gut andrücken, ca. 30 Minuten kalt stellen.
 

2 Die Kirschen abtropfen lassen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Die Stärke mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch verrühren. Übrige Milch mit Zucker zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke zugießen und unter Rühren ca. 1 Minute kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und den Joghurt unterrühren. Die Hälfte der Puddingcreme auf dem Bröselboden verstreichen, die Kirschen darauf verteilen. Die übrige Puddingcreme vollständig abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren, damit sich keine Haut bildet.
 

3 Die Sahne gut steif schlagen und unter die Puddingcreme heben. Die Creme auf die Kirschen geben und glatt verstreichen. Den Kuchen ca. 1 Stunde kühl stellen. Vor dem Servieren mit Baiserbröseln bestreuen und in Stücke schneiden.



 

Puddingschnitten mit
Nussblätterteig
 

Zutaten
für 16 Stück
für den Teig
1 Packung frischer Blätterteig (aus dem Kühlregal, 275 g)
120 g Nusskernmischung
40 g brauner Zucker
4 EL Sahne
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
45 g Zucker
200 g Sahne
300 ml Milch
 

außerdem
Backblech
 

1 Den Backofen auf 210 °C (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.
 

2 Den Blätterteig aus der Packung nehmen und entrollen. Den Teig halbieren, mit dem Backpapier auf das Backblech legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Nüsse grob hacken und auf einer der Teigplatten verteilen, mit Zucker bestreuen und mit Sahne beträufeln. Die Teigplatten im heißen Ofen (Mitte) 10 bis 15 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
 

3 Inzwischen für die Puddingcreme das Puddingpulver in einem kleinen Topf mit Zucker und Sahne verrühren. Die Mischung bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erwärmen, dabei nach und nach die Milch zugießen. Unter Rühren leise köcheln lassen, bis der Pudding andickt. Die Puddingcreme in eine Schüssel füllen, abkühlen lassen, dabei gelegentlich durchrühren.
 

4 Die Teigplatte ohne Nüsse mit der Puddingcreme bestreichen. Die Nuss-Teigplatte in 16 gleich große Stücke schneiden und auf die Puddingcreme legen. Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden im Kühlschrank kalt stellen. Dann in Stücke schneiden. Dabei nach jedem Schnitt das Messer in kaltes Wasser tauchen.







Einfache
Nuss-Biskuitschnitten
 

Zutaten
für ca. 20 bis 25 Stück
für den Biskuit
3 Eier (Größe M)
150 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
80 g Speisestärke
80 g Mehl
2 gestrichene TL Backpulver
 

für die Puddingcreme
20 g Speisestärke
250 ml Milch
2 EL Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
125 g weiche Butter
75 g gemahlene Haselnüsse
 

für den Guss
150 g Puderzucker
2– 3 EL Zitronensaft
 

außerdem
ganze Haselnüsse zum Garnieren
 

Backblech, mit Backpapier ausgelegt Küchentuch Zucker zum Bestreuen
 

1 Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.
 

2 Die Eier trennen. Eiweiße mit 3 Esslöffel kaltem Wasser sehr steif schlagen. Zucker und Vanillezucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Eigelbe mit einem Kochlöffel unterziehen.
 

3 Speisestärke, Mehl und Backpulver mischen, über den Eischnee sieben und locker unterheben. Den Teig auf das Backblech geben, glatt verstreichen. Im heißen Backofen (Mitte) 10 Minuten backen. Herausnehmen und sofort mit dem Kuchenblech auf ein mit Zucker bestreutes Küchentuch stürzen. Backpapier abziehen und den Biskuit abkühlen lassen.
 

4 Inzwischen die Speisestärke mit 3 bis 4 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen. Die angerührte Speisestärke zugießen, unter Rühren kochen lassen, bis die Masse andickt. Den Pudding in eine Schüssel füllen und zimmerwarm abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren, damit sich keine Haut bildet.
 

5 Inzwischen die Butter mit den Schlagbesen des Handrührgeräts schaumig schlagen. Den zimmerwarmen Pudding esslöffelweise unter die Butter rühren. Zuletzt die gemahlenen Haselnüsse unterheben.
 

6 Die Biskuitplatte senkrecht halbieren. Die Creme auf eine Hälfte geben und glatt verstreichen. Die zweite Biskuithälfte darauflegen. Den Kuchen ca. 1 Stunde kühl stellen, bis die Creme fest ist.
 

7 Für den Guss den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt verrühren. Den Kuchen in Stücke teilen, mit dem Guss gleichmäßig bestreichen und mit Haselnüssen garnieren.
 

Tipp Für noch aromatischeren Nussgeschmack die gemahlenen Haselnüsse in einer kleinen Pfanne ohne Fett rösten, abkühlen lassen und wie beschrieben unter die Creme rühren.








Schoko-Vanille-Puddingschnitten
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Boden
100 g Butter
100 g Mehl
30 g Kakaopulver
50 g Zucker
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Sahnepuddingpulver
40 g Zucker
300 ml Milch
100 g Sahne
 

für den Rührteig
125 g weiße Schokolade
125 g Butter
2 Eier (Größe M)
100 g Zucker
30 g Mehl
 

außerdem
rechteckige Back- oder Auflaufform (30 x 20 cm), mit Backpapier ausgelegt
 

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Für den Kuchenboden die Butter zerlassen und etwas abkühlen lassen.
 

2 Mehl und Kakaopulver mischen und in eine Schüssel sieben. Zerlassene Butter und Zucker zugeben und mit den Knethaken des Rührgerätes zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig ca. 1 Minute kneten, dann in der Form verteilen und mit den Fingern gleichmäßig am Boden andrücken. Im heißen Backofen (Mitte) 5 bis 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.
 

3 Für die Creme Puddingpulver mit Zucker und 4 bis 5 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit der Sahne in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zugießen und unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Den heißen Pudding auf den Teigboden geben, glatt streichen. Abkühlen lassen, bis der Pudding fest ist.
 

4 Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Für den Rührteig die Schokolade hacken. In einem kleinen Topf zusammen mit der Butter bei kleiner Hitze schmelzen. Vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen.
 

5 Die Eier verschlagen und mit Zucker verrühren. Das Mehl unterrühren. Die Schokoladen-Butter-Mischung unter Rühren langsam zugießen und alles zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig auf den Pudding geben, gleichmäßig verstreichen. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte) 35 bis 40 Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen. Im Kühlschrank 2 Stunden fest werden lassen.



 

Puddingtiramisu
 

Zutaten
für 4 bis 6 Stück
für die Puddingcreme
40 g Speisestärke
350 ml Milch
40 g Zucker
150 g Mascarpone
 

außerdem
200 g Löffelbiskuits
150 ml starker Espresso Kakaopulver zum Bestäuben
 

hohe Auflaufform, geölt und mit Frischhaltefolie ausgelegt (ca. 1200 ml Inhalt)
 

1 Für die Puddingcreme die Speisestärke mit 5 bis 6 Esslöffel von der Milch glatt verrühren. Die übrige Milch mit Zucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke unter Rühren zugießen und den Pudding ca. 1 Minute kochen lassen, dabei ständig rühren. Vom Herd nehmen und den Mascarpone unterrühren.
 

2 Ein Drittel der Löffelbiskuits kurz in den Espresso tauchen und den Boden der Form damit auslegen. Etwa ein Drittel der Puddingcreme einfüllen und glatt verstreichen. Die übrigen Löffelbiskuits und die restliche Puddingcreme (dabei etwas Puddingcreme für den Abschluss zurück behalten) ebenso in zwei Schichten einfüllen. Mit einer dünnen Schicht Pudding abschließen.
 

3 Das Puddingtiramisu vor dem Servieren im Kühlschrank gut durchkühlen lassen und mit etwas Kakaopulver bestäubt servieren.







Erdbeer-Biskuitrolle
 

Zutaten
für 12 Stück
für den Biskuit
5 Eier (Größe M)
75 g Zucker
1 Prise Salz
100 g Mehl
1 TL abgeriebene
Bio-Zitronenschale
 

für die Puddingcreme
1 Päckchen Erdbeerpuddingpulver
350 ml Milch
60 g Zucker
150 g Joghurt (z. B. Erdbeergeschmack oder Natur)
200 g Erdbeeren
4 Blatt Gelatine
200 g Sahne
 

außerdem
Zucker zum Bestreuen Erdbeerkonfitüre zum Bestreichen geschlagene Sahne und Erdbeeren zum Garnieren
 

Küchentuch Zucker zum Bestreuen Backblech, mit Backpapier ausgelegt
 

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
 

2 Für den Biskuit die Eier trennen. Eigelbe und Zucker mit den Schlagbesen des Rührgerätes weiß-schaumig schlagen, bis der Zucker vollständig gelöst ist. Eiweiße mit Salz steif schlagen, auf die Eigelbcreme geben. Mehl darüber sieben und mit der Zitronenschale locker unterheben. Die Masse auf das Backblech streichen. Im heißen Ofen (Mitte) ca. 8 Minuten backen.
 

3 Ein Küchentuch mit Zucker bestreuen. Den Biskuit aus dem Ofen nehmen und sofort mit dem Blech auf das Küchentuch stürzen. Das Backpapier abziehen, Biskuit mit Hilfe des Küchentuchs von der Längsseite her aufrollen und auskühlen lassen.
 

4 Für die Füllung aus Puddingpulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Vom Herd nehmen, Joghurt unterrühren. Den Pudding in eine Schüssel füllen, die Oberfläche mit Frischhaltefolie bedecken und abkühlen lassen.
 

5 Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Den Pudding durchrühren. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren auflösen. Nach und nach einige Löffel der Puddingmasse unterrühren. Dann die Gelatinemischung zur übrigen Puddingmasse geben. Sahne steif schlagen und unterheben. Die Masse kalt stellen, bis sie beginnt, fest zu werden.
 

6 Die Biskuitrolle entrollen und dünn mit Konfitüre bestreichen. Die Puddingcreme darauf streichen, dabei einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen. Die Biskuitplatte mit Hilfe des Geschirrtuchs wieder aufrollen. Mit der Naht nach unten auf eine Platte legen und ca. 2 Stunden kalt stellen. Nach Belieben mit geschlagener Sahne und Erdbeeren garnieren.
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